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1. Procedeu de obtinere a unui snack din fructe simantoase, care prevede pregitirea prealabila a fructelor,
inlaturarea partilor necomestibile, divizarea fructelor in parti, oparirea, racirea intr-o solutie de substante
sulfuroase cu o concentratie a acidului sulfuros de 0,01-0,3%, impregnarea cu sirop de zahdr, cu sau fird
adaugarea altor zaharuri si/sau a acizilor organici, la o temperatura sub temperatura de fierbere a siropului cu o
concentratie de 50-60%, pana la atingerea unui continut de substante uscate solubile in fructe de 27-40%,
separarea de sirop, clatirea, uscarea prin metoda de convectie, combinata cu uscarea in infrarosu cu 0 lungime de
undd de 3-14 um, pana la activitatea apei de 0,42-0,62, ceea ce corespunde umiditatii produsului finit de 12-
18%, mentinand temperatura maxima a produsului de 55-60°C.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, 1n care uscarea in infrarosu se efectueaza in regim continuu sau intermitent,
sau, de preferinta, continuu si intermitent, succesiv.

3. Procedeu, conform revendicarii 1si 2, in care in decursul uscarii sau dupd aceasta, fructele se presard cu
ingrediente aromatizante.



