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Inventia se refera la industria alimentara, in special la fabricarea produselor de patiserie.

Procedeul propus include prepararea siropului prin amestecarea zaharului cu melasa in raport de 1 :
2, fierberea ulterioard a lui pand la continutul substantelor solide de 68...72%, introducerea
produselor vegetale, amestecarea pastei de patiserie concomitent cu fierberea, introducerea la
sfarsitul fierberii a aromatizatorului, ricirea pastei obtinute si fasonarea ei. In calitate de produse
vegetale se foloseste miez de nuca in prealabil uscat si faramitat, la care se mai pot adauga stafide
sau fructe uscate si maruntite, sau mac in raport de 5 : 1.

Rezultatul inventiei consta in micsorarea viscozitatii pastei de patiserie si imbogatirea produselor de
patiserie obtinute cu componente biologic active.



