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Inventia se refera la industria alimentara, in particular la produsele de cofetarie, si anume la un procedeu de obtinere
a bomboanelor glazurate pe baza de fructe uscate.

Procedeul, conform inventiei, include inspec-tarea si spalarea prunelor uscate si/sau a stafidelor cu apa rece, blangarea
acestora cu abur timp de 5...10 min, fierberea prunelor timp de 10-15 min in sirop obtinut din apa si zahar luate in
raport de 1:4 respectiv, uscarea prunelor si/sau a stafidelor la temperatura de 40-60°C pana la umiditatea reziduald de
20-25%, maruntirea acestora pand la dimensiunile de 0,2-0,5 cm, separarea srotului de nucd de impuritati
feromagnetice §i tratarea termica a acestuia la temperatura de 60-65°C, timp de 30-35 min, pana la umiditatea de 5-
6%, cernerea prafului de cacao si a zaharului pudra, amestecarea prunelor si/sau a stafidelor cu srotul de nuca, praful
de cacao, zaharul pudra, acid ascorbic si, optional, aroma de migdale, modelarea corpului bomboanelor, acoperirea cu
glazurd de ciocolatd cu temperatura de 29-32°C si racirea la temperatura de 4-6°C, timp de 5-7 min, totodata
componentele sunt luate in urmatorul raport, in % mas.:

prune uscate fard samburi  0-50

stafide 50-0
srot de nuca 26-30
zahar pudra 6-8
cacao praf 2-4

acid ascorbic 0,05-0,1
aroma de migdale 0-0,1
glazura de ciocolatad restul.
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