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  Invenţia se referă la industria alimentară, şi 
anume la un procedeu de producere a cremei din 
năut. 

Procedeul de producere a cremei din năut 
include pregătirea năutului şi a cepei, înmuierea 
năutului în apă la temperatura de 50...60°C timp de 
1,5...2,0 ore, blanşarea lui cu aburi la o presiune de 
1,8 atm timp de 15...40 min şi răcirea în apă, 
tăierea şi prăjirea cepei, amestecarea năutului cu 

ceapa prăjită, adăugarea la acest amestec a prafului 
din frunze de busuioc şi rozmarin, a sării de 
bucătărie şi a zahărului, omogenizarea şi tratarea 
termică a amestecului la temperatura de 85...95°C, 
preambalarea, astuparea şi sterilizarea produsului 
obţinut. 
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Descriere: 
  Invenţia se referă la industria alimentară, şi anume la un procedeu de producere a cremei din 

năut. 
Este cunoscut procedeul de producere a pastei, piureului, sosului din materie primă vegetală, 

care prevede separarea, inspectarea, spălarea, blanşarea, răcirea cu apă, trecerea prin sită, ameste-5 
carea componenţilor, ambalarea, ermetizarea şi sterilizarea [1]. 

Însă ca materie primă se utilizează sortimentul tradiţional de legume: tomate, ardei dulci, 
bostani ce conţin o cantitate limitată de substanţe proteice. 

Problema pe care o rezolvă invenţia constă în lărgirea sortimentului de conserve şi majorarea 
valorii lor nutritive. 10 

Procedeul de producere a cremei din năut constă în pregătirea năutului şi a cepei, înmuierea 
năutului în apă la temperatura de 50...60oC timp de 1,5...2,0 ore, blanşarea cu aburi la o presiune de 
1,8 atm timp de 15...40 min. După aceasta năutul se răceşte în apă. Se taie şi se prăjeşte ceapa, se 
amestecă năutul cu ceapa. Se adaugă la acest amestec praf din frunze de busuioc şi rozmarin, sare 
de bucătărie şi zahăr. Se efectuează apoi omogenizarea şi tratarea termică la temperatura de 15 
85...95oC, preambalarea, astuparea şi sterilizarea produsului obţinut. Ingredientele sunt luate în 
următorul raport, în % de masă: 

năut 50,0...60,0 
ceapă 32,0...37,0 
praf din frunze de busuioc 0,05...0,10 
praf din frunze de rozmarin 0,05...0,10 
sare de bucătărie 1,5...1,8 
zahăr 1,3...1,5 
apă restul. 
 
Rezultatul invenţiei constă în lărgirea asortimentului de produse cu conţinutul majorat de 

proteine cu gust şi aromă originale. 20 
Exemplu 
Seminţele de năut se separă, se inspectează, se spală şi se moaie în apă caldă la temperatura de 

50oC timp de 2 ore. Seminţele umflate se spală, se blanşează cu aburi la o presiune de 1,8 atm timp 
de 15 min până devin moi, se răcesc în apă curgătoare, se inspectează şi se trec prin sită. 

Ceapa se curăţă, se spală, se taie felioare, se prăjeşte în ulei şi se amestecă cu năutul, cu praful 25 
din frunze de busuioc şi de rozmarin, cu sarea de bucătărie şi cu zahărul. Ingredientele se amestecă 
în maşina de amestecat cu încălzirea până la topirea sării de bucătărie (95oC) şi obţinerea unei 
consistenţe de cremă, care se ambalează, se astupă ermetic şi se sterilizează. Ingredientele sunt luate 
în următorul raport, în % de masă: 

năut 50,0 
ceapă 32,0 
praf din frunze de busuioc 0,05 
praf din frunze de rozmarin 0,05 
sare de bucătărie 1,5 
zahăr 1,3 
apă restul. 
 30 
Procedeul asigură producerea unui product biologic valoros cu conţinut înalt de proteine de 

consistenţă fină, cu gust şi aromă plăcute. Poate fi utilizat ca fel de mâncare independentă, ori în 
calitate de garnitură. 
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(57) Revendicare:  

  Procedeu de producere a cremei din năut, care include pregătirea năutului şi a cepei, 
înmuierea năutului în apă la temperatura de 50...60°C timp de 1,5...2,0 ore, blanşarea cu aburi la o 5 
presiune de 1,8 atm timp de 15...40 min, răcirea în apă, tăierea şi prăjirea cepei, amestecarea 
năutului cu ceapă, adăugarea la acest amestec a prafului din frunze de busuioc şi rozmarin, sării de 
bucătărie şi a zahărului, omogenizarea şi tratarea termică la temperatura de 85...95°C, pream-
balarea, astuparea şi sterilizarea produsului obţinut, totodată ingredientele sunt luate în următorul 
raport, % de masă: 10 

         
  năut    50,0...60,0 
  ceapă    32,0...37,0 
  praf din frunze  de busuioc  0,05...0,10 
  praf din frunze de rozmarin  0,05...0,10 15 
  sare de bucătărie   1,5...1,8 
  zahăr    1,3...1,5 
  apă    restul.  
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