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Inventia se refera la industria alimentard, in particular la un procedeu de producere a conservelor din legume cu carne.
Este cunoscut procedeul de producere a conservelor din legume cu utilizarea diferitelor materii prime: legume proaspete
(dovlecei, vinete, tomate, ardei grasi etc.), soia, fasole, mazare, mirodenii (frunze de dafin, piper negru, ienibahar etc.),
carne (de bovine, de pasare, de porcine etc.).

Procedeul include: sortarea, curatarea materiei prime, spalarea, blansarea, amestecarea componentilor, prdjirea,
preambalarea, turnarea lichidului, astuparea ermetica si sterilizarea [1].

Insi legumele ce se utilizeaza la prepararea conservelor contin o cantitate mici de substante proteice si aminoacizi
esentiali pentru activitatea vitald a organismului.

Problema pe care o rezolva inventia consta in largirea asortimentului de produse, imbunatatirea calitativa a produsului
pe contul majorarii valorii lui nutritive.

Esenta inventiei consta in aceea cd procedeul de producere a conservelor din legume si carne, ce include pregatirea
legumelor si a carnii, amestecarea lor, addugarea sarii §i a mirodeniilor in amestecul obtinut, preambalarea in borcane,
turnarea zemii de carne, astuparea ermetica si sterilizarea.

Noutatea inventiei constd in aceea cd in calitate de materie prima vegetald se utilizeaza seminte mature de naut (Cicer
arietinum L.) cu adaos de carne, apoi In amestec se introduc mirodeniile (chimen, cimbru, leustean) si se toarna zeama
de carne in care a fost blansata carnea.

Rezultatul inventiei consta in largirea asortimentului de conserve, imbunatatirea calitativa a produsului, deoarece nautul
impreuna cu carnea prezinta o sursa de substante proteice valoroase, contine vitamine din grupa B, substante minerale
etc.

Mirodeniile folosite confera conservelor calitati gustative si miros originale.

Procedeul de efectueaza in modul urmator: semintele de naut se aleg de impuritati, se spald, se inmoaie in apa la
temperatura de 20...25°C timp de 1,5...2,0 ore, apoi se spald in apa curgitoare, se blanseaza cu aburi timp de 15...40
min, se racesc, se controleaza si se amesteca cu celelalte componente. Carnea se prepara dupa tehnologia obisnuita.
Sarea de bucatarie si mirodeniile se cern si se supun separarii magnetice.

Componentele se amestecd minutios, se adaugd mirodeniile (chimen, cimbru, leustean), amestecul obtinut se
preambaleaza in borcane, apoi se toarnd zeama de carne la temperatura de 75°C. Borcanele se astupa ermetic si se
sterilizeaza.

Componentele se iau in raportul urmator, % mas.:

naut 43
carne 15
sare de bucatirie 2

chimen 0,1
cimbru 0,1
leustean 0,2

zeamd de carne  restul.
Procedeul elaborat permite de a produce conserve de calitate superioard cu proprietati nutritive i gustative valoroase.



