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Inventia se refera la industriile alimentara si a conservelor, si anume la un procedeu de fabricare a dulcetii de mere.
Procedeul include pregitirea preventiva a merelor, blansarea lor in apd, prepararea siropului invertit si mentinerea
merelor in acest sirop in trei etape la presiunea de 20 MPa si temperatura de 40°C, totodata, la prima etapa merele se
mentin in sirop cu concentratia de 75% in raportul mere:sirop de 1,0:1,2 pana la continutul de substante uscate in mere
de 40%, la etapa a doua - 1n sirop cu concentratia de 77,5% in raportul mere:sirop de 1,0:1,1 pana la continutul de
substante uscate In mere de 67%, iar la etapa a treia merele se mentin in sirop cu concentratia de 80% in raportul
mere:sirop de 1,0:1,0 pana la continutul de substante uscate in mere de 71% si concentratia siropului de 73%.

Rezultatul consta in pastrarea completa in dulceata a aromei de mere si a continutului de vitamina C.
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