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Invertia se refet la industria alimentay si anume la un procedeu detiolere a pateului de ficat.

Procedeul, conform inveiei, include cuterizarea ficatului de porc sau & g a carnii de porc sau de Vitpari la o
magi omogen la temperatura de 0...4@ timp de 2...3 min, amerea unei emulsii de #gimi prin emulsionarea
carnii grase de porc cu bulion la temperatura de 38°C3cu adugarea izolatului proteic de sajga laptelui praf
degresat la malaxare, amestecarea masetorutd cu adugarea &ii de budtirie si a condimentelor, cuterizarea
masei amestecate la temperatura de 12C1np de 5..7 min, formaregi tratarea termit a pateului ofinut, in
care raportul dintre gsimi si proteine este de (0,70,8):(1,0..1,2).
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