a 2002 0224 1ofl

Procedeu de producere a conservelor din naut ce include curatarea semintelor de impuritati, inmuierea lor in apa la
temperatura de 50...60°C in decurs de 1,5...2 h, clitirea 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 bucatarie si zahar, ermetizarea si
sterilizarea, ingredientele fiind luate in urmatorul raport, % mas:

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

apa restul



