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Inventia se refet la industria alimentar si anume la un procedeu detivlere a halvalei din ndaqJuglansregia L.).
Procedeul, conform invéiei, include separarea pela a uleiului din miezul de nacpéri la un coinut de lipide
n miez de 30.35%, niruntirea miezului paial degresat la temperatura de.560°C cu olgnerea unei mase
omogene, amestecarea acesteia cu @ masaramel cu umiditatea de..5%, in raport de (40.50):(50...60)%,
respectiv, tratarea ternii¢a temperatura de 8090°C timp de 20.30 minsi presarea produsului finit.

Revendiari: 1



