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Inventia se refera la industria alimentara, in particular la industria de conserve si poate fi utilizatd la producerea
pateurilor din materie prima vegetala.

Procedeul de producere a pateului din leguminoase include pregatirea legumelor, inmuierea leguminoaselor in apa la
temperatura de 50...60°C timp de 1,5...2,0 ore, blansarea cu abur timp de 20...40 min la presiunea de 1,5 atm si frecarea
leguminoaselor. Se maruntesc morcovul §i ceapa, se prajesc, se freacd si se amestecd cu leguminoasele frecate, zahar,
sare de bucitdrie, piper negru, ardei rosu, coriandru si verdeatd de patrunjel, chinza, busuioc §i apa. Amestecul se
omogenizeaza pana la obtinerea consistentei de pireu, se efectueaza tratarea termicd la temperatura de 80...90°C, se
preambaleaza, se astupa si se sterilizeaza.
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