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(54) Procedeu de producere a conservelor din naut

(57) Rezumat:

1 2

Inventia se refera la industria alimentard, in zahdr, ermetizarea si sterilizarea. Ingredientele se
particular la un procedeu de producere a conservelor 5 iau 1n urmatorul raport, % mas:
din naut. naut 45...65

Procedeul de producere a conservelor din naut sare de bucatarie 3
include operatiile urmatoare: curitarea semintelor zahar 3
de impuritati, inmuierea lor in apa la temperatura de apa restul.
50...60°C in decurs de 1,5...2 h, clatirea cu apa rece, Rezultatul inventiei consta in largirea sortimen-
blangarea timp de 15..40 min, racirea cu apa, 10 tului conservelor din culturile pastaioase cu calitate
ambalarea semintelor, turnarea asupra lor a unei nutritivd Tmbunatatitd datoritd continutului Tnalt de
solutii apoase, care contine sare de bucatarie si proteine, amidon si grasimi in semintele de naut.

Revendicari: 1
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentara, si anume la un procedeu de producere a conservelor din
naut (Fabaceae).

Se cunoaste procedeul de producere a conservelor din leguminoase (soia) ce consta in curdtarea
fructelor, controlarea, spalarea, inmuierea pentru umflare la temperatura de 20...25°C timp de 8...20
h, spélarea 1n apa curgitoare, fierberea timp de 10 min, dupa care apa se varsd, se toarna din nou apa
rece si proaspata si se aduce pana la fierbere (aceasta operatie se repetata de patru ori), racirea in apa,
se repeta controlarea dupa care urmeaza ambalarea, turnarea marinadei, astuparea si sterilizarea [1].

Insa, asortimentul de conserve din plante leguminoase (Fabaceae) este redus.

Problema pe care o rezolva inventia propusd constd in largirea asortimentului de conserve din
plante leguminoase i majorarea calitatii produsului finit.

Pentru a mari asortimentul de conserve din plante leguminoase au fost utilizate seminte mature de
naut (Cicer arietinum L.). Procedeul de producere a conservelor din naut include operatiile
urmdtoare: curdtarea semintelor de impuritati, inmuierea lor in apa la temperatura de 50...60°C in
decurs de 1,5..2 h, clatirea cu apa rece, blansarea timp de 15...40 min, ricirea cu apa, ambalarea
semintelor, turnarea asupra lor a unei solutii apoase, care contine sare de bucatdrie si zahar,
ermetizarea si sterilizarea. Ingredientele se iau in urmatorul raport, % mas:

naut 45...65
sare de bucatarie 3
zahar 3

apa restul.

Rezultatul inventiei consta in ldrgirea sortimentului conservelor din culturile pastaioase cu calitate
nutritivd Tmbunatatitd datoritd continutului inalt de proteine, amidon si grasimi in semintele de naut.

Produsul obtinut se utilizeazd ca fel de mancare aparte sau, cu diferite sosuri, ca garnitura la
bucatele din carne, in salate inlocuind mazarea verde etc.

Nautul (Cicer arietinum L.) apartine familiei de plante Fabaceae, este o plantd economic avanta-
joasa cu potentialul de productie a boabelor de 40 g/ha. Semintele de naut contin 18,5...28,7% de
proteina, 46...47,9% de amidon, 6,2...7,5% de ulei.

Procedeul de producere a conservelor din naut se efectueazd tn modul urmator: semintele de naut
se curata de impuritati, se Inlaturd semintele faramitate, se spala si se inmoaie 1n apa la temperatura de
50...60°C timp de 1,5...2,0 h. Apoi se spala cu apa rece si se fierb timp de 15...40 min, dupa aceasta
se racesc cu apad, se efectueaza al doilea control, alegandu-se semintele faramitate.

Semintele de naut se ambaleaza, se toarna deasupra lor o solutie avand urmatoarea componenta,

%:
naut 65
sare se bucatarie 3
zahar 3
apa restul.

Borcanele se astupa ermetic si se sterilizeaza.
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(57) Revendicare:

Procedeu de producere a conservelor din naut ce include curatarea semintelor de impuritati,
inmuierea lor in apé la temperatura de 50...60°C in decurs de 1,5...2 h, clatirea cu apa rece, blansarea
timp de 15...40 min, racirea cu apa, ambalarea semintelor, turnarea asupra lor a unei solutii apoase,
care contine sare de bucatdrie si zahdr, ermetizarea si sterilizarea, ingredientele fiind luate in
urmatorul raport, % mas:

naut 45...65
sare de bucatarie 3
zahar 3

apa restul.
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