a 2004 0027 1 of1

Procedeu de conservare a castravetilor, care include sortarea, spalarea preambalarea castravetilor si turnarea deasupra
lor a unei solutii de conservare ce contine apa, sare de bucétarie, acid acetic §i ascorbic, benzoat de sodiu si sorbat de
potasiu, caracterizat prin aceea ca inainte de preambalare castravetii se blanseaza la temperatura de 90...95°C, timp de
3...4 min dupd ce se racesc In apa curgatoare si se preambaleaza Tmpreuna cu mararul, radacinile de hrean, usturoiul,
frunzele si radacinile de telind si de patrunjel, frunzele de menta, de stejar, de visin si de dafin, cuisoarele, coriandrul,
enibaharul si piperul negru, iar in componenta solutiei de conservare suplimentar se adauga alcool etilic alimentar de
40%, totodata ingredientele sunt luate in urmatorul raport, in % de masa:

sare de bucatdrie 4,6...5,6
acid acetic de 99% 0,93..4,5
acid ascorbic 0,03...0,05
benzoat de sodiu 0,08...0,09
sorbat de potasiu 0,08...0,09
alcool etilic alimentar de 40% 1,4...1,6
coriandru 0,04...0,05
cuisoare 0,02...0,03
enibahar 0,02...0,03
piper negru 0,03...0,04

marar, radacini de hrean,

usturoi, frunze si

radacini de telina si de patrunjel,

frunze de menta, de stejar,

de visin si de dafin, luate in parti

masice egale 1,00...1,55
apa restul.



