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Inventia se refera la industria alimentara, la fabricarea produselor de cofetdrie si in

special la procedeul de obtinere a halvalei din miez de nuca (Juglans regia L.).
Obtinerea halvalei din miez de nucd (Juglans regia L.) se realizeaza prin presare la rece a
miezului de nuci, din care se extrage uleiul in cantitati de 30...40%, miezul partial degresat se
madrunteste Tn masa omogena la temperatura de 50-60° C, se amesteca cu masa de caramela la
umiditatea de 3-5%, se trateaza termic la temperatura de 80-90°C timp de 20-30 min, se
preseaza si se ambaleaza.

Rezultatul tehnic al inventiei consta in simplificarea tehnologiei de obtinere a halvalei
prin reducerea procedeelor de pregatire, Inlaturarea unor compusi costisitori si excluderea
adaugarii uleiului la masa de srot. Halvaua din miez de nuci obfinutd v-a fi de calitate
superioard cu valoarea biologica deosebitd §i sigurd pentru consum, prin procesarea materiei
prime — fruct nuca Juglans regia L.



