MD 896 Z 2015.11.30

MD 896 Z 2015.11.30

REPUBLICA MOLDOVA

(19) Agentia de Stat
pentru Proprietatea Intelectuali

a1 896 3 Z
(51) Int.Cl: A23G 3/00 (2006.01)
A23G 3/36 (2006.01)
A23G 3/48 (2006.01)
A23L 1/36 (2006.01)

(12) BREVET DE INVENTIE
DE SCURTA DURATA

(21) Nr. depozit: s 2014 0078
(22) Data depozit: 2014.06.02

(45) Data publicarii hotararii de
acordare a brevetului:
2015.04.30, BOPI nr. 4/2015

(71) Solicitant: UNIVERSITATEA TEHNICA A MOLDOVEI, MD
(72) Inventatori: GROSU Carolina, MD; TATAROV Pavel, MD; DESEATNICOV Olga, MD;

RESITCA Vladislav, MD

(73) Titular: UNIVERSITATEA TEHNICA A MOLDOVEI, MD

(54) Procedeu de obtinere a halvalei din miez de nuca (Juglans regia L.)

(57) Rezumat:
1

Inventia se referd la industria alimentara, si
anume la un procedeu de obtinere a halvalei
din nuca (Juglans regia L..).

Procedeul, conform inventiei, include
separarea partiala a uleiului din miezul de nuca
pand la un continut de lipide in miez de
30...35%, maruntirea miezului partial degresat
la temperatura de 50...60°C cu obtinerea unei

2
mase omogene, amestecarea acesteia cu o
masa de caramel cu umiditatea de 3...5%, in
raport de (40...50) : (50...60)%, respectiv,
tratarea termicd la temperatura de 80...90°C
timp de 20...30 min §i presarea produsului
finit.
Revendicari: 1



(54) Process for producing halvah from walnut (Juglans regia L.)

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food industry,
namely to a process for producing halvah from
walnut (Juglans regia L.).

The process, according to the invention,
comprises the partial separation of oil from the
walnut kernel up to a lipid content in the kernel
of 30...35%, grinding of partially defatted
kernel at a temperature of 50...60°C with the

2

obtaining of a homogeneous mass, mixing
thereof with a caramel mass of a humidity of
3...5%, in the ratio of (40...50):(50...60)%,
respectively, heat treatment at a temperature of
80...90°C for 20...30 min and pressing of the
final product.

Claims: 1

(54) Cnioco0 mosry4eHus XaJBbl U3 rpenkoro opexa (Juglans regia L.)

(57) Pegepar:

W3o0perenne OTHOCHTCS K IHINEBOH
IIPOMBINUICHHOCTH, a WMEHHO K CIIOCO0Y
IIOTYYEHHS XalIBHI U3 IPENKOro opexa (Juglans
regia l..).

Croco0, COTTIaCHO H300pETEHUIO,
BKIIIOUAET YACTHYHOE OT/JCICHHE Macia H3
SIPa TPEITKOTO OPEXa JIO COACPIKAHUS JIHITH/IOB
B saape 30...35%, U3MENbUYCHHE YaCTUIHO
00€KUPEHHOTO  sApa IpU  TEMIEpaType

2
50...60°C ¢ monyueHHEeM OHOPOIHON MaccChl,
€¢ IIEPEMEIHBAHUE C KapaMelIbHOH MacCoi
BIAKHOCTBIO  3...5%, B  COOTHOILIEHHU
(40...50):(50...60)%, COOTBETCTBCHHO,
TEPMHUCCKYIO 00pabOTKY WpH TEMIEpaType
80...90°C B Tewenme 20...30 wmuH U
MPECCOBAHIE FOTOBOI'O MIPOJIYKTA.
I1. popmymsr: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, si anume la un procedeu de obtinere a
halvalei din nuca (Juglans regia L..).

Sunt cunoscute mai multe procedee de obtinere a halvalei.

Procedeul de baza include pregatirea componentelor de baza: tahin, caramel si agent
de spumare, care se omogenizeazd, se preseaza si se ambaleaza (B. B. Pymsaniesa,
TexHONOrHsI KOHIUTEPCKOro Ipou3BocTBa. Opern, I'TY, 2009).

Este cunoscut procedeul de fabricare a halvalei care prevede pregatirea
componentelor de bazad: masa de caramel, tahin din seminte de floarea-soarelui, ulei de
floarea-soarelui, nuci de soiul Platanus orientalis L., precum si suc de lamaéie,
componentele fiind luate intr-un anumit raport [1].

Dezavantajul acestui procedeu consta in obtinerea halvalei cu valoare biologicd
redusa, iar tehnologia de preparare impune un anumit soi de nuci care nu intotdeauna
sunt accesibile.

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

Dezavantajul acestui procedeu constd in aceea cd este complicat si costul produsului
finit este mare.

Mai este cunoscut procedeul de obtinere a halvalei din nuci/seminte de floarea-
soarelui, care preventiv se prajesc si se amesteca cu srot din seminte de floarea-soarelui
[3].

Dezavantajul procedeului cunoscut constd in valoarea caloricd scazuta, oxidare pe
parcursul pastrarii si pregatirea de durata. Este de indicat si prezenta bucitelelor de coji
de seminte 1n halva, ce creeazd un disconfort pentru consumatori.

Cea mai apropiata solutie este procedeul de obtinere a halvalei din srot de susan sau
nuci diferite, care include pregétirea masei de caramel in amestec cu un agent de
spumare, pregatirea tahinului compus din srot cu continutul de grasimi de 10...15%,
pentru a mari continutul de grasimi pand la 44...50% se adaugd ulei de porumb sau de
rapita [4].

Dezavantajul acestui procedeu constd in faptul cd pentru a obtine o texturd
caracteristicd halvalei in srot se adaugd 35...45% ulei, care se afld in stare dispersata si
se elimind din produs, procedeul este de duratd si necesitd instalatii speciale, care
influenteaza asupra costului produsului finit.

Problema pe care o rezolva inventia constd in simplificarea procedeului si obtinerea
halvalei de calitate superioara.

Procedeul de obtinere a halvalei din nucd (Juglans regia 1.) include separarea
partiala a uleiului din miezul de nuca pand la un continut de lipide in miez de 30...35%,
maruntirea miezului partial degresat la temperatura de 50...60°C cu obtinerea unei mase
omogene, amestecarea acesteia cu o masd de caramel cu umiditatea de 3...5%, in raport
de (40...50) : (50...60)%, respectiv, tratarea termica la temperatura de 80...90°C timp
de 20...30 min si presarea produsului finit.

Rezultatul consta in simplificarea procedeului s§i obtinerea halvalei de calitate
superioara.

Rezultatul se datoreaza faptului ca se reduc etapele de pregitire a halvalei, se
exclude utilizarea unor compusi costisitori, precum si adaugarea uleiului la masa de
srot. Halvaua din miez de nuca obtinuta este de calitate superioara cu valoare biologica
sporitd si inofensivd pentru consum, materia prima fiind nuca Juglans regia L.

Halvaua obtinutd se deosebeste printr-un continut sporit de proteine, hidrati de
carbon, vitamine, substante minerale, acizi grasi polinesaturati Q-3 s Q-6.
Caracteristica halvalei este indicata in tabel.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Miezul de nucd, partial degresat, cu continutul de lipide de 30% se marunteste si se
trateazd la temperatura de 50°C. Dupa tratare masa obtinutd se rdceste si se cerne
obtinandu-se o masa find si omogend. Concomitent se fierbe masa de caramel din zahar
si apad la temperatura de 100°C (umiditatea masei de caramel este de 3%), componentele
pregatite se amestecd la temperatura de 80°C timp de 20...30 min (componentele fiind
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luate in urmatoarele cantitdti, la 100 g de produs: caramel 50 g, miez de nucd partial
degresat 50 g). Halvaua obtinutd se preseaza si se ambaleaza.
Exemplul 2
Miezul de nucd, partial degresat, cu continutul de lipide de 35% se marunteste si se
trateazd la temperatura de 55°C. Dupa tratare masa obtinutd se riceste si se cerne,
obtinandu-se o masi find si omogend. Concomitent se fierbe masa de caramel din zahar
si apad la temperatura de 100°C (umiditatea masei de caramel este de 3%), componentele
pregatite se amesteca la temperatura de 85°C timp de 20...30 min (componentele fiind
luate in urmatoarele cantititi, la 100 g de produs: caramel 55 g, miez de nucé partial
degresat 45 g). Halvaua obtinutd se preseaza si se ambaleaza.
Exemplul 3
Miezul de nucd, partial degresat, cu continutul de lipide de 40% se marunteste i se
trateazd la temperatura de 60°C. Dupd tratare masa obtinutd se raceste §i se cerne
obtinandu-se 0 masd find si omogend. Concomitent se fierbe masa de caramel din zahar
si apd la temperatura de 100°C (umiditatea masei de caramel este de 5%), componentele
pregatite se amestecd la temperatura de 90°C timp de 20...30 min (componentele fiind
luate In urmatoarele cantitati, la 100 g de produs: caramel 60 g, miez de nucd partial
degresat 40 g). Halvaua obtinutd se preseaza si se ambaleaza.
Tabel
Proprietdtile halvalei din miez de nucd

... aracteristica
Nr./o Indicii c

Exemplul 1 | Exemplul 2 | Exemplul 3

Caracteristicile organoleptice ale halvalei din miez de nucd

1 Consistentd Omogena Omogend Omogend

2 Culoare Cafenie Cafenie Cafenie
specifica deschisa deschisa
miezului  de | specifica specifica
nucd miczului  de | miezului  de

nucd nucad

3 Gustul i mirosul Gust si miros | Gust si miros | Gust si miros

natural de | natural de | natural de

miez de nucad miez de nucad miez de nucad

Caracteristicile fizico-chimice ale halvalei din miez de nuca

1 Umiditatea, % 4,0 3,9 3,8

2 Continutul de lipide, % 15,00 15,75 16,00

3 Cantitatea de cenusa, % 1,80 1,76 1,90

Caracteristicile microbiologice ale halvalei din miez de nuca

4 Microor ganisme mezoﬁl.e Nu cau | Nu sau | Nu s-au
acrobe g facultativ depistat depistat depistat
anaerobe in 1 g produs P P P

5 Bacterii coliforme in 0,01 | Nu s-au | Nu s-au | Nu s-au
g produs depistat depistat depistat

6 Nu s-au | Nu s-au | Nu s-au

Fungi in 1 g produs depistat depistat depistat
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Procedeu de obtinere a halvalei din nucé (Juglans regia L.), care include separarea
partiald a uleiului din miezul de nucd pana la un continut de lipide in miez de 30...35%,
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de (40...50) : (50...60)%, respectiv, tratarea termica la temperatura de 80...90°C timp
de 20...30 min si presarea produsului finit.
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