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Inventia se refet la industria alimentar si anume la un procedeu detiolere a halvalei din naqJuglans regia L.).
Sunt cunoscute mai multe procedee dgnebbe a halvalei.

Procedeul de bazinclude pregtirea componentelor de haztahin, caramelsi agent de spumare, care se
omogenizeay, se presedzsi se ambalediz(B. B. Pymsiniesa, TexHomorus KOHIUTEPCKOro npousBoactaa. Opel,
I'TY, 2009).

Este cunoscut procedeul de fabricare a halval& pegvede pregirea componentelor de bazmag de caramel,
tahin din semite de floarea-soarelui, ulei de floarea-soareluti ole soiul Platanus orientalis L., precginsuc de
lamaie, componentele fiind luate Tntr-un anumit r&poy.

Dezavantajul acestui procedeu carist olsinerea halvalei cu valoare biologicedus, iar tehnologia de preparare
impune un anumit soi de nuci care nu Tntotdeaunaeascesibile.

Este cunoscut, de asemenea, procedeul greod a halvalei din diferite culturi oleaginoase ftoarea-soarelui,
nuci, susan [2].

Dezavantajul acestui procedeu caristaceeaieste complicagi costul produsului finit este mare.

Mai este cunoscut procedeul dginbre a halvalei din nuci/semende floarea-soarelui, care preventiv sggscsi
se amesteiccu srot din semirge de floarea-soarelui [3].

Dezavantajul procedeului cunoscut caristvaloarea caloricscizuti, oxidare pe parcursubgtrarii si pregitirea de
durat. Este de indicai prezema budtelelor de coji de semie in halva, ce creeazun disconfort pentru
consumatori.

Cea mai apropiatsoluie este procedeul de fifiere a halvalei digrot de susan sau nuci diferite, care include
preditirea masei de caramel in amestec cu un agentuseasp, predffirea tahinului compus digrot cu corinutul
de gaisimi de 10..15%, pentru a tri continutul de gasimi pard la 44..50% se adaugulei de porumb sau de
rapita [4].

Dezavantajul acestui procedeu carist faptul & pentru a otine o textu#i caracteristig halvalei Tnsrot se adaug
35...45% ulei, care se dflin stare dispersati se elimiri din produs, procedeul este de daigatnecesit instalaii
speciale, care influgeaz asupra costului produsului finit.

Problema pe care o rezalinventia const in simplificarea procedeulyi obtinerea halvalei de calitate superiar
Procedeul de amere a halvalei din nd(Juglans regia L.) include separareaiptra uleiului din miezul de nic
péari la un cominut de lipide in miez de 3035%, niruntirea miezului paial degresat la temperatura de .560°C
cu ohinerea unei mase omogene, amestecarea acesteimasi de caramel cu umiditatea de.5%, in raport de
(40...50) : (50..60)%, respectiv, tratarea termita temperatura de 8090°C timp de 20.30 minsi presarea
produsului finit.

Rezultatul congtin simplificarea procedeulgi obtinerea halvalei de calitate superibar

Rezultatul se datoreafaptului G se reduc etapele de pitice a halvalei, se exclude utilizarea unor cogipu
costisitori, precumsi adiugarea uleiului la masa dgot. Halvaua din miez de naioktinuta este de calitate
superioai cu valoare biologit sporit si inofensiva pentru consum, materia prrfiind nuca Juglans regia L.
Halvaua okinutd se deoselgée printr-un cotinut sporit de proteine, hidiade carbon, vitamine, substerminerale,
acizi grai polinesaturda Q-3 si Q-6. Caracteristica halvalei este indicat tabel.

Exemple de realizare ainvenyiei

Exemplul 1

Miezul de nua, patial degresat, cu ceoinutul de lipide de 30% searunieste si se trateai la temperatura de 50°C.
Dupd tratare masa oinuta se iceste si se cerne gfindndu-se o masfina si omogeri. Concomitent se fierbe masa
de caramel din zah si api la temperatura de 100°C (umiditatea masei de cdraste de 3%), componentele
preditite se amestéda temperatura de 80°C timp de.280 min (componentele fiind luate Tn uttoarele cantitti,

la 100 g de produs: caramel 50 g, miez deimagiial degresat 50 g). Halvauatoluta se presedzsi se ambaleaiz

Exemplul 2

Miezul de nua, patial degresat, cu ceoinutul de lipide de 35% searunieste si se trateai la temperatura de 55°C.
Dupd tratare masa ginuti se kceste si se cerne, ginandu-se o masfina si omogeri. Concomitent se fierbe masa
de caramel din zah si api la temperatura de 100°C (umiditatea masei de cdraste de 3%), componentele
preditite se amestada temperatura de 85°C timp de.280 min (componentele fiind luate in uttoarele cantitti,

la 100 g de produs: caramel 55 g, miez deimagiial degresat 45 g). Halvauatoluta se presedzsi se ambaleaiz

Exemplul 3

Miezul de nua, patial degresat, cu ceinutul de lipide de 40% sedrunieste si se trateai la temperatura de 60°C.
Dupd tratare masa oinuta se iceste si se cerne gfindndu-se o masfina si omogeri. Concomitent se fierbe masa
de caramel din zah si api la temperatura de 100°C (umiditatea masei de cdraste de 5%), componentele
preditite se amestada temperatura de 90°C timp de.280 min (componentele fiind luate Tn uttoarele cantitti,

la 100 g de produs: caramel 60 g, miez deimagiial degresat 40 g). Halvauatoluta se presedzsi se ambalediz
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Tabel
Proprietitile halvalei din miez de néc
NI /o Indicii Caracteristica
Exemplull | Exemplul 2 | Exemplul 3
Caracteristicile organoleptice ale halvalei diremile nug
1 Consistetd Omoge# Omogen Omoge#
Cafenie specifit Cafe;r_lifz dgschﬁs_ Cafe;r_lie dgschﬁs_
2 Culoare - . specific miezului specific miezului
miezului de nug
de nué de nué
3 Gustulsi mirosul Gus'si miros natura | Gus si miros natura | Gus si miros naturd
de miez de nuc de miez de ndc de miez de nuc
Caracteristide fizico-chimice ale halvale din miez de nuca
1 Umiditatea % 4,C 3,6 3,8
2 Cortinutul de lipide, % 15,0C 15,7¢ 16,0C
3 Cantitate de centsa, % 1,80 1,7€ 1,20
Caracteristicil microbiologice ale halvale din miez de nuci
Microorganism mezofile
4 aerobesi facultativ anaerobe in 190 Nu s-au depistat Nu s-au depistat Nu s-au depist
produs
5 Bacterii coliforme Tn 0,01 g produs Nu s-au digis Nu s-au depistat Nu s-au depista
6 Fungi in 1 g produs Nu s-au depista Nu s-austiEpi Nu s-au depistat




