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(54) Produs alimentar din tomate şi procedeu de fabricare a acestuia 
     
(57) Rezumat: 

1                                                                                        2 
Invenţia se referă la industria alimentară, în 

special la un produs alimentar din tomate şi la 
procedeul de fabricare a acestuia. 

Produsul alimentar din tomate conţine, în 
% mas.: tomate  preventiv uscate şi marinate  
44,0…56,0, ulei vegetal 53,0…38,0 şi condi-
mente 3,0…6,0. 

Procedeul de fabricare a produsului include 
pregătirea prealabilă a tomatelor, tăierea lor în 
părţi, plasarea părţilor de tomate pe tăvi  cu 
partea tăiată în sus, uscarea cu aer cald până la 
umiditatea de 12…25% cu menţinerea tem-
peraturii în interiorul părţilor de tomate până la 

55…58°C, pregătirea marinadei din extract 
hidro-acetic de condimente, sare de bucătărie, 
zahăr şi acid ascorbic, menţinerea tomatelor 
uscate în marinadă în raport de 1:1 până la 
atingerea umidităţii de 30…45%, separarea 
tomatelor de  marinadă, aşezarea acestora în 
borcane, adăugarea condimentelor, uleiului 
vegetal, închiderea borcanelor şi pasteurizarea. 

Rezultatul invenţiei constă în simplificarea 
procedeului de fabricare a unui produs de 
calitate îmbunătăţită, cu un spectru larg de 
utilizare şi un termen de păstrare îndelungat. 
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