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Inventia se refera la industria alimentard, si anume la un procedeu de producere a cremei din naut.

Este cunoscut procedeul de producere a pastei, piureului, sosului din materie prima vegetala, care prevede separarea,
inspectarea, spalarea, blansarea, racirea cu apa, trecerea prin sitd, amestecarea componentilor, ambalarea, ermetizarea si
sterilizarea [1].

Insi ca materie prima se utilizeaza sortimentul traditional de legume: tomate, ardei dulci, bostani ce contin o cantitate
limitata de substante proteice.

Problema pe care o rezolva inventia consta n largirea sortimentului de conserve i majorarea valorii lor nutritive.
Procedeul de producere a cremei din naut constd in pregitirea nautului si a cepei, inmuierea ndutului in apa la
temperatura de 50...60°C timp de 1,5...2,0 ore, blansarea cu aburi la o presiune de 1,8 atm timp de 15...40 min. Dupa
aceasta nautul se raceste in apa. Se taie si se prajeste ceapa, se amestecd nautul cu ceapa. Se adauga la acest amestec
praf din frunze de busuioc si rozmarin, sare de bucatarie si zahar. Se efectueaza apoi omogenizarea si tratarea termica la
temperatura de 85...95°C, preambalarea, astuparea si sterilizarea produsului obtinut. Ingredientele sunt luate in
urmatorul raport, in % de masa:

ndut 50,0...60,0

ceapa 32,0...37,0

praf din frunze de busuioc  0,05...0,10

praf din frunze de rozmarin  0,05...0,10

sare de bucatarie 1,5..1,8
zahar 1,3...1,5
apa restul.

Rezultatul inventiei consta in largirea asortimentului de produse cu continutul majorat de proteine cu gust i aroma
originale.

Exemplu

Semintele de ndut se separd, se inspecteazd, se spald si se moaie in apd calda la temperatura de 50°C timp de 2 ore.
Semintele umflate se spala, se blanseaza cu aburi la o presiune de 1,8 atm timp de 15 min pana devin moi, se racesc in
apa curgatoare, se inspecteaza si se trec prin sita.

Ceapa se curdta, se spald, se taie felioare, se prajeste in ulei i se amestecd cu ndutul, cu praful din frunze de busuioc si
de rozmarin, cu sarea de bucatarie si cu zaharul. Ingredientele se amesteca In masina de amestecat cu incédlzirea pana la
topirea sarii de bucatarie (95°C) si obtinerea unei consistente de cremad, care se ambaleaza, se astupa ermetic si se
sterilizeaza. Ingredientele sunt luate in urmatorul raport, in % de masa:

ndut 50,0

ceapa 32,0

praf din frunze de busuioc 0,05

praf din frunze de rozmarin 0,05

sare de bucatarie 1,5
zahar 1,3
apa restul.

Procedeul asigura producerea unui product biologic valoros cu continut inalt de proteine de consistentd fina, cu gust si
aroma placute. Poate fi utilizat ca fel de mancare independenta, ori in calitate de garnitura.



