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Inventia se refera la industria alimentara, si anume la sosuri de
fructe, pomusoare si legume.

Cresterea interesului consumatorilor in aprovizionarea cu alimente
sdnatoase, extinderea gamei de produse si optimizarea calitdtii sale
determina politica de creare a noilor produse naturale cu un continut sporit
de substante biologic active, concepute pentru utilizarea de materii prime
de inaltd calitate, cu prezenta acestor ingrediente biologic active in
produsele alimentare. Materia prima este una din sursele care ne ofera
produse cu valoarea nutritiva sporitd. Prelucrarea materiei prime vegetale
pentru a obtine produse de inalta calitate cu valoarea nutritiva si biologica
sporitd, cum ar fi un nou sortiment de produse conservate — sosuri de
fructe, pomusoare si legume — una din solutiile pentru aceasta problema.

Sosurile sunt o parte integrda a multor tipuri de alimente. Aceste
produse joaca un rol important in alimentatie. Sosurile atribuie bucatelor
preparate: suculentd, gust specific si aroma, suplimenteaza compozitia
chimica a bucatelor de bazi, sporind valoarea nutritiva, stimuleaza pofta
de mincare si contribuie la o digestie mai bund a produsului alimentar.
Practic, sosurile sunt preparate folosind bulion, maioneza, piure de tomate
etc. Astfel de produse culinare, cu o valoare energetica sporitd, nu contin
micronutrienti necesari pentru dezvoltarea normala a organismului.

Cu toate acestea, sosurile existente au mai multe dezavantaje:
utilizarea ca agenti de ingrosare a amidonului si in calitate de acidifiant -
acid ascorbic, citric si acetic.

Problema solutionatd in prezenta inventie constd in crearea unui
sortiment larg de sosuri naturale de fructe-pomusoare-legume cu valoare
biologica sporita.

Sosul de fructe, pomusoare si legume, contine piure de morcov sau
dovleac, piure de mere sau ziziphus sau piersici, piure de gutuie japoneza
sau corcoduse sau telina, zahar tos, sare de uz alimentar, radacina de hrean
maruntitd sau extract din radacind de hrean, mirodenii si condimente,
pectind, apa.

Utilizarea piureului de corcoduse, pomusoare, gutui japonez in
retetele de sosuri, exclude acidifierea lor cu acid ascorbic, citric sau acetic.
Aciditatea produsului finit este asiguratd de acizii organici naturali ai
materiilor prime.
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