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Inventia se refera la industria alimentara, in special la procedee de producere a adaosurilor alimentare cu destinatie curativa si
profilactica din materie prima vegetala.

Procedeul de obtinere a produsului pulverulent din tuberculi de topinambur include curdtarea si maruntirea tuberculilor,
congelarea pand la temperatura de minus 25... minus 269C, uscarea sublimatici in vid pand la atingerea temperaturii
produsului de 38...400C si umiditatii de 5...6%, pulverizarea pana la marimea particulelor de 150...200 pum, cernerea si
ambalarea.

Rezultatul consta in reducerea pierderilor de componente biologic active ale materiei prime.
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