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Procedeul de fabricare a bezelei include pregitirea
componentului de gelatinizare, prepararea siropului pe
baza acestuia cu concentrarea lui ulterioard prin fierbere
sub presiune, prepararea amestecului conform retetei,
asigurdndu-se viscozitatea de 0,9...2,3 Pa:s cu un
gradient de vitezi de 60...80 s” din umpluturs, agent de
spumare, sirop preparat si eventual aditivi alimentari.
Amestecul conform retetei se bate pind la obtinerea
consistentei masei de bezea, se fasoneazd din el
prefabricatele, se structureazd, se usucd prefabricatele
obtinute si se fasoneazi din ele articole aparte.
Componentele compozitiei conform retetei se iau in
urmatoarele cantititi, % mas.:

agent de spumare (albus de ou) 0,5...14
sirop 50...96
inclusiv component de gelatinizare 0,6...1,4
umpluturd restul.

In calitate de component de gelatinizare se poate
folosi: I - geloza, II - pectind, III - geloza din furcelariu
sau amestec de geloza cu gelozurd (caraghin).

in primul caz in calitate de umpluturi se foloseste

amestecul de cupaj din pireu de mere, in al doilea si in al
treilea melasd. La producerea bezelei se pot folosi ca
aditivi alimentari sare tampon, sirop invertit, aromatizatori
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si coloranti. In procesul de fasonare a prefabricatelor in
centrul masei de bezea a cel putin unui prefabricat se
introduce sub presiune umplutura sub aspect de fiertura de
fructe (jeleu de fructe) si/sau pastd de ciocolatd, si/sau
cremad de friged si lapte.

Pe suprafata produsului se poate aplica un material
de finisare sub aspect de pudrd de zahar sau faramituri de
napolitane, sau nuci maruntite, sau glazurd de ciocolatd, de
fondant sau de grasime. Bezeaua contine unul sau cel
putin doud prefabricate fasonate si structurate lipite intre
ele, executate in forma de figuri geometrice cu suprafatd
netedd sau reliefatd, fabricate conform procedeului
revendicat. Bezeaua poate avea umpluturd situatd in
cavitatea a cel putin unui prefabricat al ei. Cavitatea cu
umpluturd poate fi executatd fie in spatiul inchis al
prefabricatului de bezea, fie deschisa de o parte a bezelei.
Bezeaua poate fi acoperitd cu un strat de material de
finisare si/sau executatd multicolora.

Rezultatul constd in imbunatitirea indicilor de
calitate ai productiei datoritd pastrarii viscozititii la
gradientul de viteza indicat si folosirii diferitelor compo-
nente de gelatinizare.

Revendicari: 20
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, in particular la cofetirie, si poate fi folositd in tehnologia
fabricdrii articolelor batute.

Se cunoaste un procedeu de fabricare a bezelei in ciocolatd [1], care include prepararea gelatinei prin
umflarea si spalarea ei ulterioard cu apd, prepararea siropului de zahdr si melasd prin amestecarea zaharului
si melasei addugandu-se lactat de sodiu si gelatind, concentrarea prin fierbere a siropului de zahar si melasa,
a pireului de mere si a emulsiei din acid si esentd, baterea amestecului obtinut pentru obtinerea masei de
bezea, structurarea ei i glazurarea prefabricatelor.

Se mai cunoaste un procedeu de fabricare a bezelei pe bazd de pectind [2], care include prepararea
materiei prime, prepararea siropului de zahdr, pectind si mere prin diluarea pectinei in apd la fierbere,
addugarea in ea a pireului de mere §i a apei, amestecindu-se ulterior, introducerea zaharului si a lactatului
de sodiu si concentrarea prin fierbere a siropului sub presiunea vaporilor care incélzesc, prepararea
amestecului conform retetei prin addugarea la siropul concentrat prin fierbere a melasei, albusului de ou,
acidului, colorantului si esentelor, baterea amestecului conform retetei pand la obtinerea masei de bezea,
fasonarea, ricirea si uscarea prealabild.

Dezavantajele procedeelor cunoscute constau in limitarea folosirii procedeelor date numai pentru
anumite tipuri de articole, calitatea insuficient de inalta a produselor finite, in particular a structurii lor.

Cel mai apropiat dupd esenta sa de procedeul revendicat este procedeul [3] care include prepararea
componentului de gelatinizare — gelozei, prin umflarea ei, prepararea siropului pe baza lui cu concentrarea
ulterioara prin fierbere sub presiune, prepararea amestecului conform retetei din umpluturd, agent de
spumare §i sirop preparat, baterea continud a lui pind la obtinerea consistentei unei mase de bezea,
fasonarea din ea a prefabricatelor, structurarea, uscarea prefabricatelor obtinute si fasonarea din ele a unor
articole aparte.

Dezavantajele procedeului cunoscut si ale produsului, conform acestui procedeu, constau in imposibili-
tatea asigurdrii unei structuri si consistente uniforme stabile a produsului, precum si dificultitile ce tin de
respectarea aceleiasi forme pentru fiecare prefabricat.

Problema pe care o rezolvd prezenta inventie este inldturarea dezavantajelor mentionate si sporirea
indicatorilor de calitate a produsului, atat in ceea ce priveste proprietdtile mecanice si de structurd, cat si in
ceea ce priveste forma lui si extinderea posibilitatii de aplicare a procedeului pentru fabricarea bezelei cu
orice component de gelatinizare.

Procedeul de fabricare a bezelei, conform inventiei, include pregitirea componentului de gelatinizare,
prepararea siropului pe baza acestuia cu concentrarea lui ulterioard prin fierbere sub presiune, prepararea
amestecului conform retetei din umplutura, agent de spumare, siropul preparat si eventual aditivi alimentari,
baterea continud pand la obtinerea consistentei masei de bezea, fasonarea din ea a prefabricatelor,
structurarea, uscarea prefabricatelor obtinute si fasonarea din ele a unor articole, totodatd amestecul
conform retetei se prepard asigurdndu-se o viscozitate de 0,9...2,3 Pa-s cu un gradient de viteza de 60...80
s”!, componentele compozitiei conform retetei fiind luate in urmétoarele cantititi (% mas.):

agent de spumare 0,5...14
sirop 50...96
inclusiv component de gelatinizare 0,6...1,4
umpluturd restul.

in calitate de component de gelatinizare se foloseste gelozi, care se pregiteste prin umectare pani la
umflare, pentru prepararea siropului pe bazd de geloza in calitate de componente se folosesc melasa si o
parte de zahdr, in cadrul fabricdrii amestecului conform retetei se introduce a doua parte de zahar, aditivi
alimentari in forma de acid alimentar §i aromatizator, in calitate de umpluturd se foloseste un amestec de
cupaj din pireu de mere, in calitate de agent de spumare se foloseste albus de ou, raportul zahdrului folosit
pentru prepararea siropului citre cel folosit pentru prepararea amestecului conform retetei se selecteazi in
limitele 0,92...1,06, structurarea prefabricatelor se realizeazi la temperatura de 18...25°C timp de cel putin
2 ore, uscarea se efectueazi la temperatura de 34...38°C pand la 6 ore, componentele amestecului conform
retetei fiind luate in urmdtoarele cantitati (% mas.):

gelozd 0,8...1,1
melasd 12...14
amestec din pireu de mere 33...38
albus de ou 0,5...1,1
acid alimentar 0,5...0,7
aromatizator 0,01...0,15
zahar restul.

Totodata, in stadiul de concentrare prin fierbere a siropului in el poate fi introdusd suplimentar o sare
tampon in cantitate de 0,03...0,15% din masa totald de sirop, iar in amestecul de cupaj pot fi introduse
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reziduurile recuperabile in cantitate de 5...20% mas. din masa totald de amestec conform retetei, si/sau o
sare tampon in cantitate de 0,04...0,3% mas. din masa totald de amestec, conform retetei, sau poate fi
introdusd suplimentar pectind si/sau praf de mere in cantitate de 0,05...0,25 % mas. din masa totald de
amestec, conform retetei.

in calitate de component de gelatinizare se foloseste pectind, care se pregiteste prin amestecarea ei cu
pireu de mere si apa, la prepararea siropului pe bazd de pectind in calitate de componente se folosesc zahar
tos §i o sare tampon, in amestecul conform retetei se introduc eventual aditivi alimentari sub aspect de
aromatizator si acid alimentar, in calitate de umplutura se foloseste melasd, iar in calitate de agent de
spumare se foloseste albus de ou, uscarea prefabricatelor realizindu-se la temperatura de 65...67°C timp de
7...10 min, iar componentele amestecului conform retetei se iau in urmdtoarele cantititi (% mas.):

pireu de mere 18,0...20,0
pectind 1,0...1,2
sare tampon 0,2...0,4
melasd 5,0...7,0
albus de ou 0,7...0,9
aromatizator 0,01...0,15
acid alimentar 0,5...0,7
zahar restul.

La prepararea pectinei pot fi introduse suplimentar preparate de potasiu in cantitate de 0,01...0,5% mas.
din masa totald de amestec, conform retetei.

In calitate de component de gelatinizare se foloseste gelozi din furcelariu sau amestecul ei cu gelozuri
(caraghin), care se pregiteste prin umflare in apa curgitoare, pentru prepararea siropului pe baza ei in
calitate de componente se folosesc zahdr, o parte de melasd si o sare tampon, pentru prepararea amestecului
conform retetei in calitate de umplutura se foloseste a doua parte de melasd, iar in calitate de agent de
spumare se foloseste albus de ou, raportul melasei folosite pentru prepararea siropului citre melasa folosita
in calitate de umpluturd pentru prepararea amestecului conform retetei se selecteaza in limitele 0,78...1,05,
avand urmatorul raport al componentelor (% mas.):

gelozd din furcelariu sau

amestecul ei cu gelozurd (caraghin) 0,6...1,4
sare tampon 0,07...0,1
melasd 14,0...17,0
albus de ou 0,6...1,0
aromatizator 0,01...0,15
zahar restul,

totodatd, la concentrarea prin fierbere a siropului de gelozi, zahdr si melasd in el se poate introduce
suplimentar sirop invertit in cantitate de 1,0...11,0% din masa totald de amestec conform retetei.

in calitate de sare tampon se poate folosi lactat si citrat de sodiu sau potasiu, sau tartrat de sodiu sau de
potasiu.

In amestecul conform retetei poate fi introdus suplimentar un colorant alimentar in cantitate de
0,0005...0,05% din masa totald a acestuia.

in procesul de fasonare a prefabricatelor in centrul masei de bezea a cel putin unui prefabricat de bezea,
sub presiune, se introduce umplutura in forma de fierturd de fructe si/sau pasta de ciocolatd, si/sau crema de
frigca i lapte.

Pe suprafata articolului se aplicd un material de finisare sub forma de pudra de zahdr sau farAmituri de
napolitand, sau nucd maruntitd, sau glazura de ciocolatd, sau de fondant, sau de grasime.

Rezultatul se obtine de asemenea in bezeaua care contine unul sau cel putin doud prefabricate fasonate
si structurate lipite intre ele, executate in forma de figuri geometrice cu suprafatd neteda sau reliefata,
datorita faptului ca bezeaua este preparata conform procedeului revendicat.

Bezeaua poate avea o umpluturd situatd in cavitatea a cel putin unuia din prefabricatele bezelei,
cavitatea mentionatd poate fi realizatd fie intr-un spatiu inchis al prefabricatului, fie deschisi in una din
parti, iar bezeaua poate fi acoperitd cu un strat de material de finisare si/sau multicolor.

Rezultatul constd in imbunititirea indicilor de calitate ai productiei datoritd pastrarii viscozitdtii la
gradientul de viteza indicat si folosirii diferitelor componente de gelatinizare.

Procedeul de fabricare a bezelei se realizeazd in modul urmator.

Initial se prepard componentul de gelatinizare, apoi pe baza acestuia se prepard siropul si se
concentreazd prin fierbere sub presiune. Se prepard amestecul conform retetei din umpluturd, agent de
spumare si siropul preparat, acestea fiind luate in urmdtoarele cantitdti (% mas.):

agent de spumare 0,5...1,4
sirop 50...96
inclusiv component de gelatinizare 0,6...1,4

umpluturd restul.
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Amestecul conform retetei se prepard asigurandu-se viscozitatea de 0,9...2,3 Pa's la un gradient de
vitezi de 60...80 s si se agitd continuu pani la obtinerea consistentei unei mase de bezea, se fasoneazi, se
structureaz, se usucd preliminar si se fasoneaza articole aparte.

in calitate de component de gelatinizare se poate folosi gelozd. Prepararea ei se efectueazi prin
umectarea in apd pana la umflare. Pentru prepararea siropului pe baza de geloza in calitate de componente
se folosesc zahdrul si melasa, iar pentru prepararea amestecului conform retetei se introduce suplimentar
zahdr, acizi alimentari si aromatizator, ca umplutura se foloseste amestecul de cupaj din pireu de mere, in
calitate de agent de spumare se foloseste albusul de ou si raportul zahdrului folosit pentru prepararea
siropului si amestecului conform retetei se selecteaza in limitele 0,92...1,06. Structurarea prefabricatelor se
realizeazi la temperatura de 18...25°C timp de cel putin 2 ore, uscarea se efectueazi la temperatura de
34...38°C pénd la 6 ore, iar componentele amestecului conform retetei se iau in urmitoarele cantititi (%
mas.):

gelozd 0,8...1,1
melasd 12...14
amestec de cupaj 33...38
albug de ou 0,5...1,1
acid alimentar 0,5...0,7
aromatizator 0,01...0,15
zahar restul.

in stadiul de concentrare prin fierbere a siropului in el se poate introduce suplimentar o sare tampon in
cantitate de 0,03...0,15% din masa totald de sirop (sau din masa totald de amestec conform retetei).

In plus, in amestecul de cupaj se pot introduce suplimentar reziduuri recuperabile in cantitate de
5...20% mas. din masa totald de amestec, conform retetei, o sare tampon in cantitate de 0,04...0,3% mas.
din masa totald de amestec, conform retetei, pectind si/sau praf de mere in cantitate de 0,05...0,25% mas.
din masa totald de amestec conform retetei.

in calitate de component de gelatinizare se poate folosi pectind. Ea se prepari prin fuzionarea cu pireu
de mere si apd. Pentru prepararea siropului pe baza de pectind in calitate de componente se folosesc zaharul
si sarea tampon, in amestecul conform retetei se adaugd suplimentar substante alimentare sub forma de
aromatizatori i acid alimentar, ca umplutura se foloseste melasa, iar in calitate de agent de spumare se
foloseste albugul de ou, uscarea prefabricatelor realizindu-se la temperatura de 65...67°C timp de 7...10
min, iar componentele amestecului conform retetei se iau in urmatoarele cantitati (% mas.):

pireu de mere 18,0...20,0
pectind 1,0...1,2
sare tampon 0,2...0,4
melasid 5,0...7,0
albus de ou 0,7...0,9
aromatizator 0,01...0,15
acid alimentar 0,5...0,7
zahar restul.

La prepararea pectinei se pot introduce suplimentar preparate de potasiu in cantitate de 0,01...0,5%
mas. din masa totala de amestec conform retetei.

in calitate de component de gelatinizare se poate folosi gelozi din furcelariu sau amestecul ei cu
gelozurd (caraghin). In acest caz prepararea se realizeazi prin umflarea lor in api curgitoare. Pentru
prepararea siropului pe bazd de gelozd, in calitate de componente se folosesc zahdrul, melasa si o sare
tampon. Pentru prepararea amestecului conform retetei ca umpluturd se foloseste melasa, iar in calitate de
agent de spumare se foloseste albusul de ou, raportul melasei folosite pentru prepararea siropului catre
melasa folositd in calitate de umpluturd pentru prepararea amestecului conform retetei se selecteazd in
limitele 0,78...1,05, in urmétorul raport al componentelor (% mas.):

gelozd din furcelariu sau

amestecul ei cu gelozuri (caraghin) 0,6...1,4
sare tampon 0,07...0,1
melasd 14,0...17,0
albug de ou 0,6...1,0
aromatizator 0,01...0,15
zahar restul,

totodatd, la concentrarea prin fierbere a siropului de geloza, zahar si melasa in el poate fi introdus
suplimentar sirop invertit in cantitate de 1...11% din masa totald de amestec conform retetei.

Pentru prepararea siropului si a amestecului de cupaj in calitate de sare tampon se poate folosi lactat si
citrat de sodiu sau potasiu, sau tartrat de sodiu sau potasiu, iar in amestecul conform retetei se poate
introduce suplimentar colorant alimentar in cantitate de 0,0005...0,05% din masa totald de amestec

conform retetei.
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in procesul de fasonare a prefabricatelor in centrul masei de bezea cel putin al unui prefabricat de
bezea, sub presiune se poate introduce umpluturd in forma de fierturd de fructe si/sau pastd de ciocolata,
si/sau cremd de friscd si lapte, iar pe suprafata produsului se poate aplica un material de fasonare sub forma
de pudra de zahdr sau fardmituri de napolitand, sau nucd mdruntitd, sau glazurd de ciocolatd, sau de
grasime, sau de fondant.

Produsul obtinut prin procedeul de fabricare conform inventiei este bezeaua care contine unul sau cel
putin doud prefabricate fasonate si structurate lipite intre ele, realizate in forma de figuri geometrice cu
suprafatd netedd sau reliefata.

Bezeaua poate avea umpluturd amplasatd in cavitatea a cel putin unui prefabricat al ei, cavitatea
atlandu-se intr-un spatiu inchis al prefabricatului de bezea sau poate fi deschisa intr-o parte a bezelei.

Bezeaua poate fi acoperitd cu un strat de material de finisare si/sau multicolor.

Exemple de realizare a procedeului de fabricare a bezelei.

Exemplul 1

Se prepard componentul de gelatinizare, geloza, prin umectarea ei pand la umflare. Se prepara siropul
pe baza ei. In calitate de componente ale siropului se folosesc zahdrul si melasa. Apoi siropul se
concentreazi prin fierbere sub presiune, la concentrarea prin fierbere se poate introduce o sare tampon, se
prepard amestecul conform retetei din umpluturd — amestecul de cupaj din pireu de mere, agent de spumare
— albug de ou, si in plus se adauga zahir i sirop preparat.

in amestecul de cupaj se poate introduce pectini si/sau praf de mere sau reziduurile recuperabile, si/sau
o sare tampon. Raportul zaharului folosit pentru prepararea siropului catre cel folosit pentru prepararea
amestecului conform retetei se selecteaza in limita 0,92...1,06. Amestecul conform retetei se prepard
asigurdndu-se viscozitatea de 0,9...2,3 Pa-s cu un gradient de vitezi de 60...80 s

In amestecul conform retetei se poate introduce colorant alimentar.

Dupa prepararea amestecului conform retetei el se bate continuu pand la obtinerea consistentei masei de
bezea.

in procesul de fasonare a prefabricatelor in centrul masei de bezea a cel putin unui prefabricat sub
presiune se poate introduce o umpluturd. Apoi prefabricatele se supun structurdrii, se usucd si se fasoneaza
articolul, pe care se poate aplica materialul de finisare sub formd de pudrd de zahdr sau faramituri de
napolitand, sau nucd maruntita, sau glazura de ciocolatd, sau de fondant. Apoi prefabricatele se structureaza
la temperatura de 18...25°C timp de cel putin doud ore. Dupd aceasta prefabricatele se usucd la temperatura
de 34...38°C pani la 6 ore.

Cantitatea recomandatd de componente este prezentatd in tabelul 1.

Tabelul 1

Denumirea componentului (% mas.) Variantele

I II I v
gelozi, inclusiv sirop 0,8 0,9 1,0 1,1
melasd 12 14 - 12
amestec de cupaj 33 34 36 38
reziduuri recuperabile (in componenta amestecului de cupaj) 8,8 - - 16,1
sare tampon (in componenta amestecului de cupaj) - 0,1 - 0,06
pectind sau praf de mere (in componenta amestecului de cupaj) - - 0,2 0,05
sare tampon - - - 0,1
albus de ou 1,1 0,8 0,6 0,5
acid alimentar 0,5 0,55 0,65 0,7
aromatizator 0,01 0,07 0,1 0,15
colorant alimentar 0,0005 | 0,001 0,01 0,05
zahdr restul restul restul | restul

Exemplul 2

Initial se prepari componentul de gelatinizare — pectind, prin fuzionarea ei cu pireul de mere si apa. in
cadrul preparirii pectinei se pot introduce preparate de potasiu. Se prepard siropul pe bazi de pectina. In
calitate de componente ale siropului se foloseste zaharul si sarea tampon. Apoi siropul se concentreazd prin
fierbere sub presiune. Se prepard amestecul conform retetei din umpluturd — melasa, agent de spumare —
albug de ou, sirop preparat, aromatizator si acid alimentar. Amestecul, conform retetei, se prepard
asigurdndu-se viscozitatea de 0,9...2,3 Pa‘s la un gradient de viteza de 60...80 s In amestecul, conform
retetei, se poate introduce colorant alimentar. Dupd preparare amestecul, conform retetei, se bate continuu
péna la obtinerea consistentei masei de bezea. Din masa obtinutd se fasoneaza prefabricatele.

in procesul de fasonare a prefabricatelor in centrul masei de bezea a cel putin unui prefabricat sub
presiune se poate introduce umpluturd. Apoi prefabricatele se structureazi, se usucd si se fasoneazi
articolul, pe care poate fi aplicat materialul de finisare sub forma de pudrd de zahdr sau fardmituri de
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napolitand, sau nuca maruntita, sau glazura de ciocolata, sau de grasime, sau de fondant. Apoi prefabricatele
se structureazi si se efectueazd uscarea prefabricatelor la temperatura de 65...67°C timp de 7...10 min si se
fasoneazi din ele articolul — bezea.

Cantitatea recomandatd de componente este prezentatd in tabelul 2.

5 Tabelul 2
Denumirea componentelor Variantele
(% mas.) 1 I
pireu de mere 18 20
pectind 1,2 1,0
sare tampon 0,2 0,4
melasd 7,0 5,0
albus de ou 0,7 0,9
aromatizator 0,01 0,15
acid alimentar 0,5 0,7
preparate de potasiu - 0,25
colorant alimentar 0,025 -
zahar restul restul

Exemplul 3

Initial se prepard componentul de gelatinizare — geloza din furcelariu (sau din amestecul ei cu gelozurd

(caraghin)), prin umflarea ei in api curgitoare. Se prepari siropul pe baza ei. In calitate de componente ale
10 siropului se foloseste zahdr, melasd si sare tampon (i poate fi introdus sirop invertit). Apoi siropul se
concentreaza prin fierbere sub presiune. Se prepard amestecul conform retetei din umpluturd — melasa,
agent de spumare — albus de ou si siropul preparat. Raportul melasei folosite pentru prepararea siropului
citre melasa folosita in calitate de umpluturd pentru prepararea amestecului conform retetei constituie
0,78...1,05. Amestecul conform retetei se prepard asigurdndu-se viscozitatea de 0,9...2,3 Pa's cu un
15 gradient de vitezi de 60...80 s™'. In amestecul conform retetei se poate introduce un colorant alimentar.
Dupa preparare amestecul se bate continuu pand la obtinerea consistentei masei de bezea. Din masa
obtinuta se fasoneaza prefabricatele.
In procesul de fasonare a prefabricatelor in centrul masei de bezea a cel putin unui prefabricat sub
presiune se poate introduce umpluturd. Apoi prefabricatele se structureazi, se usucd si se fasoneazi
20 articolul, pe care poate fi aplicat materialul de finisare sub forma de pudrd de zahdr sau fardmituri de
napolitand, sau nuca maruntitd, sau glazurd de ciocolatd, sau de grasime, sau de fondant.
Cantitatea recomandatd de componente este prezentatd in tabelul 3.

Tabelul 3

Denumirea componentului Variantele

(% mas.) I 11
geloza din furcelariu sau 0,6 -
amestecul ei cu gelozurd (caraghin) - 1,4
sare tampon 0,07 0,1
melasid 17,0 14,0
albus de ou 0,6 1,0
sirop invertit - 5,5
aromatizator 0,08 0,08
coloranti alimentari 0,025 -
zahar restul restul

25 Bezeaua preparatd conform inventiei are o structurd stabild (rezistentd) nefaramicioasd, ceea ce asigurd

o cantitate minima de reziduuri recuperabile. Bezeaua are un gust specific pentru produsul dat, o structurd
poroasi pufoasd (aeriand), gelatinoasa si un miros caracteristic denumirii bezelei, care se acordd, de regula,
conform denumirii aromatizatorilor utilizati.
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(57) Revendiciri:

1. Procedeu de fabricare a bezelei, care include pregitirea componentului de gelatinizare, prepararea
siropului pe baza acestuia, cu concentrarea lui ulterioara prin fierbere sub presiune, prepararea amestecului
conform retetei din umpluturd, agent de spumare, siropul preparat si eventual aditivi alimentari, baterea
continud pand la obtinerea consistentei masei de bezea, fasonarea din ea a prefabricatelor, structurarea,
uscarea prefabricatelor obtinute si fasonarea din ele a unor articole, caracterizat prin aceea cd amestecul
conform retetei se prepard asigurandu-se o viscozitate de 0,9...2,3 Pa-s cu un gradient de viteza de 60...80
s”', componentele compozitiei amestecului conform retetei fiind luate in urmatoarele cantititi (% mas.):

agent de spumare 0,5...1,4
sirop 50...96
inclusiv component de gelatinizare 0,6...1,4
umpluturd restul.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea cd in calitate de component de
gelatinizare se foloseste gelozd, care se pregiteste prin umectare pand la umflare, pentru prepararea
siropului pe baza de gelozd in calitate de componente se folosesc melasa §i o parte de zahar, in cadrul
fabricarii amestecului conform retetei se introduce a doua parte de zahar, aditivi alimentari in forma de acid
alimentar §i aromatizator, in calitate de umplutura se foloseste un amestec de cupaj din pireu de mere, in
calitate de agent de spumare se foloseste albus de ou, raportul zaharului folosit pentru prepararea siropului
citre cel folosit pentru prepararea amestecului conform retetei se selecteazi in limitele 0,92...1,06,
structurarea prefabricatelor se realizeazd la temperatura de 18...25°C timp de cel putin 2 ore, uscarea se
efectueazd la temperatura de 34...38°C pan la 6 ore, componentele amestecului conform retetei fiind luate
in urmatoarele cantitdti (% mas.):

gelozd 0,8...1,1
melasa 12...14
amestec din pireu de mere 33...38
albus de ou 0,5...1,1
acid alimentar 0,5...0,7
aromatizator 0,01...0,15
zahar restul.

3. Procedeu, conform revendicdrii 2, caracterizat prin aceea ci in stadiul de concentrare prin
fierbere a siropului in el se introduce o sare tampon in cantitate de 0,03...0,15% din masa totald de sirop.

4. Procedeu, conform revendicarii 2, caracterizat prin aceea ci in amestecul de cupaj se introduc
suplimentar reziduurile recuperabile in cantitate de 5...20% mas. din masa totald de amestec conform
retetei.

S. Procedeu, conform revendicdrilor 2 si 4, caracterizat prin aceea cd in amestecul de cupaj se
introduce suplimentar o sare tampon in cantitate de 0,04...0,3% mas. din masa totald de amestec conform
retetei.

6. Procedeu, conform revendicarii 2, caracterizat prin aceea ca in amestecul de cupaj se introduce
suplimentar pectind si/sau praf de mere in cantitate de 0,05...0,25% mas. din masa totald de amestec
conform retetei.

7. Procedeu, conform revendicdrii 1, caracterizat prin aceea cd in calitate de component de
gelatinizare se foloseste pectind, care se pregiteste prin amestecarea ei cu pireu de mere si apa, la
prepararea siropului pe baza de pectind in calitate de componente se folosesc zahar tos si o sare tampon, in
amestecul conform retetei se introduc eventual aditivi alimentari sub aspect de aromatizator si acid
alimentar, in calitate de umpluturd se foloseste melasd, iar in calitate de agent de spumare se foloseste albug
de ou, uscarea prefabricatelor realizandu-se la temperatura de 65...67°C timp de 7...10 minute, iar
componentele amestecului conform retetei se iau in urmatoarele cantitati (% mas.):

pireu de mere 18,0...20,0
pectind 1,0...1,2
sare tampon 0,2...0,4
melasa 5,0...7,0
albus de ou 0,7...0,9
aromatizator 0,01...0,15
acid alimentar 0,5...0,7
zahar restul.

8. Procedeu, conform revendicirii 7, caracterizat prin aceea ci la prepararea pectinei se introduc
suplimentar preparate de potasiu in cantitate de 0,01...0,5% mas. din masa totald de amestec conform
retetei.

9. Procedeu, conform revendicdrii 1, caracterizat prin aceea ci in calitate de component de
gelatinizare se foloseste gelozd din furcelariu sau amestecul ei cu gelozurd (caraghin), care se pregiteste
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prin umflare in apa curgdtoare, pentru prepararea siropului pe baza ei in calitate de componente se folosesc
zahdr, o parte de melasd §i o sare tampon, pentru prepararea amestecului conform retetei in calitate de
umpluturd se foloseste a doua parte de melasa, iar in calitate de agent de spumare se foloseste albug de ou,
raportul melasei folosite pentru prepararea siropului citre melasa folositd in calitate de umpluturd pentru
prepararea amestecului conform retetei se selecteazi in limitele 0,78...1,05, avAnd urmétorul raport al
componentelor (% mas.):

geloza din furcelariu sau

amestecul ei cu gelozurd (caraghin) 0,6...1,4
sare tampon 0,07...0,1
melasa 14,0...17,0
albus de ou 0,6...1,0
aromatizator 0,01...0,15
zahar restul.

10. Procedeu, conform revendicarii 9, caracterizat prin aceea ca la concentrarea prin fierbere a
siropului de gelozd, zahidr si melasd in el se introduce suplimentar siropul invertit in cantitate de
1,0...11,0% din masa totald a amestecului conform retetei.

11. Procedeu, conform uneia din revendicarile 3, 5, 7 si 9, caracterizat prin aceea ci in calitate de
sare tampon se foloseste lactat si citrat de sodiu sau potasiu sau tartrat de sodiu sau potasiu.

12. Procedeu, conform uneia din revendicdrile 1-11, caracterizat prin aceea ci in amestecul
conform retetei se introduce suplimentar un colorant alimentar in cantitate de 0,0005...0,05% din masa
totald de amestec conform retetei.

13. Procedeu, conform uneia din revendicdrile 1-12, caracterizat prin aceea cd in procesul de
fasonare a prefabricatelor in centrul masei de bezea a cel putin unui prefabricat se introduce sub presiune
umpluturd in forma de fierturd de fructe si/sau pasta de ciocolatd, si/sau crema de frisca si lapte.

14. Procedeu, conform uneia din revendicdrile 1-13, caracterizat prin aceea ca pe suprafata
produsului se aplica un material de finisare sub forma de pudrd de zahdr sau fardmituri de napolitand, sau
nucd mdruntitd, sau glazurd de ciocolatd sau de fondant sau de grasime.

15. Bezea, contindnd unul sau cel putin doud prefabricate fasonate si structurate lipite intre ele,
executate in forma de figuri geometrice cu suprafatd netedd sau reliefatd, caracterizatd prin aceea ci ea se
prepard conform procedeului revendicat.

16. Bezea, conform revendicérii 15, caracterizatii prin aceea cé are o umpluturd situatd in cavitatea
a cel putin unuia din prefabricatele bezelei.

17. Bezea, conform revendicdrii 15, caracterizata prin aceea cid ea are o cavitate cu umpluturd,
executatd in un spatiu inchis al prefabricatului de bezea.

18. Bezea, conform revendicdrii 15, caracterizatd prin aceea cd ea are o cavitate cu umpluturd,
executatd deschisd in una din partile bezelei.

19. Bezea, conform uneia din revendicdrile 15-18, caracterizati prin aceea ci ea este acoperitd cu
un strat de material de finisare.

20. Bezea, conform uneia din revendicdrile 15-19, caracterizatd prin aceea cii este executatd
multicolora.
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