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Procedeu de obţinere a sosului funcţional din fructe de cătină albă, care inlcude sortarea, spălarea şi pasarea 

fructelor de cătină, trecerea acestora printr-o sită care asigură separarea seminţelor şi pieliţei cu obţinerea unui piure 

de fructe de cătină, adăugarea în piure a zahărului, scorţişoarei, cuişoarelor, nucşoarei, agar-agarului şi, opţional, a 

steviei, după care urmează tratarea termică a amestecului obţinut la temperatura de 70...75°C timp de 10 min, 

totodată componentele se iau în următorul raport, în % mas.: puire de fructe de cătină 64,00...73,85, zahăr 

25,00...35,00, scorţişoară 0,20...0,30, cuişoare 0,10...0,20, nucşoară 0,10...0,20, agar-agar 0,35...0,45 şi stevia 

0...0,10. 

 


