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Inventia se refera la industria alimentara, in particular la producerea produselor alimentare conservate pe baza
fructelor drupacee uscate.

Se propune un procedeu de obtinere a produsului alimentar din fructe drupacee uscate, care constd in blansarea
fructelor uscate pana la umiditatea de 24...32%, inlaturarea sdmburilor, mentinerea fructelor in sirop de zahar cu
concentratia de 75...80% cu adaos de acid acetic si/sau acid lactic In cantitate de 2...3% la temperatura de 65...80°C
pana la umiditatea fructelor de 22...29%.

De asemenea se propune un procedeu de obtinere a produsului alimentar din fructe drupacee uscate, care consta in
blansarea fructelor uscate pana la umiditatea de 24...32%, inlaturarea simburilor, umplerea fructelor cu umplutura,
mentinerea fructelor umplute in sirop de zahar cu concentratia de 75...80% cu adaos de acid acetic si/sau acid lactic
in cantitate de 2...3% la temperatura de 65...80°C pana la umiditatea fructelor de 22...29%.

Revendicari: 2



