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Résumé :

Procédé pour la préparation de confitures de légumes et plus particulieérement de courges avec
plusieurs variantes :

Confiture de courge

Confiture de courge avec les différents fruits
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Description :

La présente invention a pour objet une confiture a base de légumineuses et notamment de
courges

Jusqu’a aujourd’hui, il existe des confitures d’orange, des confitures de fraises, des confitures
de péche

Or, il est possible d’utiliser comme base des 1égumes, comme les courges ; lesquelles ont une
saveur douce, et dont on peut extraire suffisamment de confiture.

Par ailleurs, le goiit agréable rehaussé par méthode de fabrication qui consiste & utiliser une
coupeuse de courges et a préparer la quantité de 1kg de courge dans une marmite d’inox avec
le sirop comportant les ingrédients de 30 cl d’eau, 1kg de sucre et des ardmes naturelles dans
50 minutes afin de préparer la patte pure c’est ce qu’on appelle le procédé de réchauffement.
Ensuite la patte de la courge est égouttée et malaxées jusqu’a I’obtention d’une fine pureté
enfin le liquide est mis dans des bocaux stérilisés et conservée ainsi dans un congélateur.
Enfin, la valeur nutritionnelles moyenne de la confiture est riche en terme de vitamines a titre
d’exemple vitamine A : 50 %, vitamine B2 : 5 % , vitamine B6 : 5 %, vitamine C : 15 %,
autres vitamines : 25 % .

Calories : 40

Protéines : 1 g

Glucides : 9,6 g

Lipides: 0,4 g

Fibres alimentaires : 1,9 g

-
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Revendication :

1- Procédé de fabrication des jus de courge, caractérisé en ce qui concerne les proportions
employés sont de I’ordre : 1kg de rondelles de courge , 30 cl d’eau, 1kg de sucre et des
ardmes naturelles.

2- Procédé de fabrication de la confiture de courge est caractérisés en ce que le temps de
préparation se décompose ainsi :

20 minutes pour les courges ;

10 minutes pour le sirop ;

20 minutes pour la cuisson des divers.
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