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(57) Rezumat: Procedeul pentru obtinerea
unui interior de bomboand dintr-un invelis de
zahar cristalizat cu umplutura lichida, conform
inventiei, cuprinde urmétoarele faze: turnarea
siropului de zahar, special pregétit in forme de
amidon preimprimate, intr-o cutie de lemn,
acoperirea acestora cu amidon si inchiderea
capacului dispozitivului, urmaté de péstrarea
in repaus, timp de 210...240 min, la o
temperaturd de 28...32°C, dupd care se
intoarce dispozitivul cu capacul in jos si se
mentine n repaus, timp de alte 240...480
min, la aceeasi temperatura. Dispozitivul
constd dintr-o cutie de lemn (1), patraté, cu
latura de 40...50 cm, cu indltimea de 4...5
cm, prevazutd cu un capac glisant (2), ce
gliseazd pe un sant de glisare (3], aflat la o
indltime de 3...4 cm fata de fundul cutiei.
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Prezenta inventie se referd la un
procedeu si la un dispozitiv pentru obti-
nerea unui interior de bomboana, format
dintr-un invelis de zahar cristalizat, cu
umplutura lichida.

Este cunoscut un procedeu de
obtinere a acestui tip de bomboane, ce
consta in turnarea unui sirop de zahar,
special pregatit, cu sau fara alcool, in
forme preimprimate in amidon.

Dupé cum se stie, siropul de

zahar, preparat din zahar si apa, con-
centrat la 110...113°C, récit la 60... -

70°C si amestecat cu lichior, alcool sau
acid citric si arome alimentare, este un
sirop suprasaturat in zahar. La contactul
cu amidonul, particulele de amidon
constituie centre de cristalizare a
zaharului, formandu-se crusta de cristale
de zahar pe toata suprafata de contact
amidon-sirop. In acelasi timp, prin
récirea siropului, se formeazad alte
cristale de zahar care se depun la baza
formei sub actiunea fortei de greutate.
Crusta de zahar cristalizat formata are in
interior o umplutura lichida, formata din
siropul initial, alcoolic sau nealcoalic,
devenit nesaturat in zahar.

In brevetul FR 2693352, este
prezentat un procedeu de aobtinere a
interiorului de bomboana, format dintr-un
invelis de zahar cristalizat, ce contine un
lichid alcoolic sau nealcoolic, invelis ce
este apoi acoperit cu un strat subtire de
fondant sau de ciocolata.

Pentru realizarea invelisului de
zahar cristalizat, conform brevetului FR
2693352, se utilizeaza o tavd de lemn,
umplutd cu amidon nivelat, in care se
preimprima negativele corespunzitoare
formei bomboanelor, cu o sipca pe care
sunt lipite forme de lemn sau de gips.
Siropul special pregatit pentru acest tip
de bomboane se toarna in formele
preimprimate, se acopera cu un strat
subtire de amidon intreaga suprafata a
tavii, dupa care se lasa in repaus timp de
24 h. Se obtine astel interiorul
bomboanei, format dintr-un invelis de
zahar cristalizat ce contine un lichid.
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Invelisul de zah&r cristalizat, cu interior
lichid, este apoi acoperit cu ciocolata, cu
fondant sau cu alte tipuri de glazuri dulci.

Dezavantajul acestui procedeu
consta in aceea ca, invelisul de zahar
cristalizat este foarte fragil, datoritd
grosimii neuniforme a stratului de zahar.
Acest dezavantaj conduce la un procent
mare de bomboane sparte in timpul
fabricarii si la un termen redus de
valabilitate a produsului.

Mai este cunoscut in literatura si
un procedeu, des intrebuintat pentru
obtinerea interiorului de bomboane, ce
se deosebeste de procedeul prezentat
mai sus, prin aceea cd dupd turnarea
siropului In formele preimprimate, se
acopera cu un strat subtire de amidon si
se lasd in repaus timp de 2 1/2 ...3 h,
timp in care are loc cristalizarea
zaharului, in special la partea inferioara
a tavii. Apoi formele semicristalizate de
bomboane sunt intoarse, cu ajutorul unui
dispozitiv special, confectionat dintr-o
sarma modelata, care se introduce prin
amidon, pe sub forma semicristalizata.

Dezavantajul acestui procedeu
consta in aceea ca necesitd experienta si
pregatire speciald a lucratorului.

Dispozitivul cunoscut folosit pentru
obtinerea unui interior de bomboana
dintr-un Tnvelis de zahar cristalizat, cu
umplutura lichida, consta dintr-o tava de
lemn si 0 sculd din s&rma modelata
pentru intraducerea formelor cristalizate.

Dezavantajul folosirii acestui dis-
pozitiv constd in aceea cd necesitd o
experienta si pregatire speciald a lucrd-
torului, pentru manuirea sculei pentru
intors forme, precum si prin riscul marit
de spargere a formelor cristalizate.

Procedeul pentru obtinerea unui
interior de bomboana dintr-un invelis de
zahar cristalizat, cu umplutura lichida,
conform inventiei, elimind dezavantajele
aratate, cuprinzand urmatoarele faze:
turnarea siropului de zahar, special
pregatit in forme de amidon preimpri-
mate in cutia de lemn, acoperirea aces-
tora cu amidon si inchiderea capacului
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dispozitivului, urmatad de pastrarea in
repaus timp de 210...240 min la o
temperatura de 28...32°C, dupé care se
intoarce dispozitivul cu capacul in jos si
se mentine n repaus timp de alte
240...480 min. la aceeasi temperatura,
urmata de scoaterea capacului si
scoaterea interioarelor de bomboana, din
amidon, pe o sitd metalicd cu ochiuri
mari, urmata de o depunere de amidon,
prin jet de aer rece.

Dispozitivul pentru obtinerea unui
interior de bomboané dintr-un invelis de -

zah&r cristalizat, cu umplutura lichid3,
pentru realizarea procedeului, este
constituit dintr-o cutie de lemn patrata,
cu fundul plat, cu un capac ce gliseaza
pe un sant aflat la o distanta stabilita
fatd de fundul cutiei de lemn.

Inventia de fata prezintd urmatoa-
rele avantaje:

- dispozitivul se manipuleaza usor,
fard sa necesite experientd si pregatire
speciald a lucratorului;

- depudrarea
bomboana este mai
perierea acestora;

- se obtin bomboane cu un invelis
de zahar, cristalizat uniform, rezistente,
ceea ce conduce la scaderea procentului
de bormboane sparte in timpul fabricatiei,
precum si la marirea termenului de
valabilitate a bomboanelor, datorita rezis-
tentei crescute a invelisului la solicitarile
mecanice.

Se dau, In continuare, mai muite
exemple de realizare a inventiei, n
legatura si cu figura, care reprezintd o
vedere de ansamblu a dispozitivului
pentru obtinerea unui interior de
bomboana format dintr-un Tnvelis de
zahar cristalizat, cu umplutura lichida,
conform inventiei.

Exemplul 1. Dispozitivul const3
dintr-o cutie de lemn 1, patratd, cu
fundul plat, cu latura de 40...50 cm,
prevazutd cu un capac glisant 2, ce
gliseazd pe un sant de glisare 3, format
la 0 indltime de 4 sau 5 cm fatad de
fundul cutiei, de-a lungul a trei margini

interioarelor de
eficientd decét
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ale cutiei, cea de a patra margine,
deasupra careia gliseaza capacul, avand
0 inaltime de 3 cm; capacul 2 are
dimensiuni adecvate cutiei de lemn,
putand astfel s acopere complet cutia.

Inaltimi ale cutiei mai mari de 5
cm, conduc la supraincarcarea cu ami-
don, ingreunarea manipularii si cresterea
riscului de spargere a crustei de zahar,
prin presiunea exercitatd de o cantitate
prea mare de amidon.

Procedeul de obtinere a unui inte-
rior de bomboand cuprinde succesiv
urmatoarele faze:

- masa de amidon se introduce in
cutia de lemn 1, fara capac, si se
niveleaza cu o rigld de lemn, astfel incat
nivelul acestuia sa ajungd la 1 cm sub
santul 3 pe care gliseaza capacul 2 al
dispozitivului;

- se imprima negativele corespun-
zatoare bomboanelor, cu ajutorul unei
matrite cu forme de lemn sau de gips, a
carei margine se sprijind pe marginea
cutiei, iar formele de gips sau lemn intra
usor in  amidon imprimand astfel
negativele;

- dupd imprimarea negativelor, se
toarna siropul de zahdr in negativele
pregatite cu ajutorul unei palnii de forma
speciald, in sine cunoscutd, asa cum ar
fi cea prezentatd in brevetul FR 2 693
352, in formele de amidon;

- se presara amidon peste siropul
turnat in forme, pana la nivelul santului
de glisare 3 al capacului 2.

- se acopera dispozitivul cu ca-
pacul glisant 2 si se lasa in repaus timp
de 210 min la o temperatura de 28°C,
dupd care se intoarce dispozitivul cu
capacul in jos si se mentine in repaus
timp de 240 min, la temperatura de
28°C;

- dupa expirarea timpului de re-
paus, interioarele de bomboane, cons-
tand din invelisul de zahar cristalizat cu
umplutura lichida, se scot din amidon pe
site metalice cu ochiuri mari, iar
amidonul aderent se indeparteaza prin
suflare cu jet puternic de aer.
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Interiorul astfel obtinut poate fi
utilizat la obtinerea de bomboane de
ciocolata, fondante si in general cu orice
tip de glazura dulce.

Exemplul 2. Se foloseste dispo-
zitivul prezentat in exemplul 1 si se
lucreaza n aceleasi conditi ca si in
exemplul 1, cu deosebirea ca dupa tur-
narea siropului de zahar in negative,
presarea amidonului pe siropul turnat si
acoperirea dispozitivului cu capacul

glisant 2, ansamblul se lasd in repaus
timp de 240 min, la temperatura de -

28°C, dupa care se intoarce dispozitivul
cu capacul in jos si se mentine in repaus
timp de 240 min la temperatura de 2°C.

Exemplul 3. Se lucreaza n
aceleasi conditii ca si in exemplul 2, cu
deosebirea c& dupa turnarea siropului de
zahar n negative, presarea amidonului
turnat si acoperirea dispozitivului cu
capacul glisant 2, ansamblul se lasa in
repaus timp de 210 min la temperatura
de 32°C, dupa care se intoarce
dispozitivul cu capacul in jos si se
mentine Tn repaus timp de 240 min. la
temperatura de 28°C.

Exemplul 4. Se lucreaza in spe-
cial in aceleasi canditii ca si in exemplul
3, cu deosebirea cd dupd turnarea
siropului de zahar in negative, presarea
amidonului pe siropul turnat si aco-
perirea dispozitivului cu capacul glisant 2
ansamblul se lasa in repaus timp de 240
min la temperatura de 32°C, dupé care
se intoarce dispozitivul cu capacul in jos
si se mentine in repaus timp de 240
min. la temperatura de 28°C.

Exemplul 5. Se lucreaza in
aceleasi conditii ca si in exemplul 4, cu
deosebirea ca dupa turnarea siropului de
zahar n negative, presarea amidonului
pe siropul turnat si acoperirea dispozi-
tivului cu capacul glisant 2, ansamblul se
lasa in repaus timp de 210 min la tem-
peratura de 28°C, dupa care se intoarce
dispozitivul cu capacul in jos si se
mentine in repaus timp de 480 min la
temperatura de 28°C.

Exemplul 6. Se Iucreaza in
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aceleasi conditii ca si in exemplul 5, cu
deosebirea ca dupa turnarea siropului de
zahar n negative, presarea amidonului
pe siropul turnat si acoperirea dispo-
zitivului cu capacul glisant 2, ansambiul
se lasd in repaus timp de 240 min. la
temperatura de 28°C, dupd care se
intoarce dispozitivul cu capacul in jos si
se mentine in repaus timp de 480 min,
la temperatura de 28°C.

Exemplul 7. Se lucreaza in ace-
leasi conditi ca si in exemplul 6, cu
deosebirea ca dupa turnarea siropului de
zahar in negative, presarea amidonului
pe siropul turnat si acoperirea dispo-
zitivului cu capacul glisant 2, ansambiul
se lasad in repaus timp de 210 min la
temperatura de 28°C, dupd care se
intoarce dispozitivul cu capacul in jos si
se mentine In repaus timp de 240 min la
temperatura de 32°C.

Exemplul 8. Se lucreaza in
aceleasi conditii ca si in exemplul 7, cu
deosebirea c& dupa turnarea siropului de
zahar in negative, presarea amidonului
pe siropul turnat si acoperirea dispo-
zitivului cu capacul glisant 2, ansamblul
se lasa in repaus timp de 240 min la
temperatura de 28°C, dupd care se
intoarce dispozitivul cu capacul in jos si
se mentine in repaus timp de 240 min la
temperatura de 32°C.

Exemplul 9. Se lucreaza in
aceleasi conditii ca si in exemplul 8, cu
deosebirea ca dupa turnarea siropului de
zahar in negative, presarea amidonului
pe siropul turnat si acoperirea dispozi-
tivului cu capacul glisant 2, ansamblul se
lasd n repaus timp de 210 min la
temperatura de 32°C, dupd care se
intoarce dispozitivul cu capacul in jos si
se mentine in repaus timp de 240 min la
temperatura de 32°C.

Exemplul 10. Se lucreaza in ace-
leasi conditi ca si in exemplul 9, cu
deosebirea ca dupa turnarea siropului de
zah&r n negative, presarea amidonului
pe siropul turnat si acoperirea dispo-
zitivului cu capacul glisant 2, ansamblul
se lasd in repaus timp de 240 min la
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temperatura de 32°C, dup& care se
intoarce dispozitivul cu capacul in jos si
se mentine in repaus timp de 240 min la
temperatura de 32°C.

Exemplul 11. Se lucreaza in
aceleasi conditii ca si in exemplul 10, cu
deosebirea ca dupa turnarea siropului de
zahdr in negative, presarea amidonului
pe siropul turnat si acoperirea dispo-
zitivului cu capacul glisant 2, ansambilul
se lasa in repaus timp de 210 min la

10

temperatura de 28°C, dupa care se
intoarce dispozitivul cu capacul in jos si - -

se mentine in repaus timp de 480 min la
temperatura de 32°C.

Exemplul 12. Se lucreaza in
aceleasi conditii ca si in exemplul 11, cu
deosebirea ca dupa turnarea siropului de
zahar in negative, presarea amidonului
pe siropul turnat si acoperirea dispo-
zitivului cu capacul glisant 2, ansamblul
se lasa in repaus timp de 240 min la
temperatura de 28°C, dupd care se
intoarce dispozitivul cu capacul in jos si
se mentine Tn repaus timp de 480 min la
temperatura de 32°C.

Exemplul 13. Se lucreazd in
aceleasi conditii ca si in exemplul 12, cu
deosebirea cd dupa turnarea siropului de
zahar n negative, presarea amidonului
pe siropul turnat si acoperirea dispo-
zitivului cu capacul glisant 2, ansambilul
se lasd in repaus timp de 210 min la
temperatura de 32°C, dupa care se
intoarce dispozitivul cu capacul in jos si
se mentine Tn repaus timp de 480 min la
temperatura de 28°C.

Exemplul 14. Se lucreaza in
aceleasi conditii ca si in exemplul 13, cu
deosebirea c& dupa turnarea siropului de
zahar n negative, presarea amidonului
pe siropul turnat si acoperirea dispo-
zitivului cu capacul glisant 2, ansamblul
se lasa in repaus timp de 240 min la
temperatura de 32°C, dupd care se
intoarce dispozitivul cu capacul in jos si
se mentine in repaus timp de 480 min la
temperatura de 28°C.

Presedintele comisiei de examinare: ing.
Examinator: ing. Popescu Madailina
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Revendicari

1. Procedeu pentru obtinerea unui
interior de bomboana, format dintr-un
invelis de zahar cristalizat, cu umplutura
lichida, caracterizat prin aceea ca se
imprim@ negativele bomboanelor cu
ajutorul unei matrite cu forme de lemn
sau gips, de tip uzual, intr-o masa de
amidon continutd in cutia unui dispozitiv
adecvat, urmata de turnarea siropului de
zahar in formele de amidon, de cernerea
amidonului pe suprafata siropului turnat
in respectivele forme, de inchiderea ca-
pacului cutiei si de mentinerea formelor,
astfel umplute, in repaus, un timp de
210 la 240 min, dupa care, cutia se
intoarce cu capacul in jos, se mentine in
continuare in aceasta pozitie in repaus
timp de 240 la 480 min si in final,
interioarele bomboanelor, astfel obtinute,
constituite din  invelisul de zahar
cristalizat cu umplutura lichida, se extrag
din amidon pe site si amidonul aderent
se indeparteaza prin suflare cu aer.

2. Procedeu, conform revendicarii
1. caracterizat prin aceea ca, tem-
peratura de mentinere in repaus a inte-
rioarelor bomboanelor turnate in forme,
este cuprinsa intre 28 si 32°C.

3. Dispozitiv pentru realizarea pro-
cedeului din revendicarea 1, caracte-
rizat prin aceea ca este constituit dintr-
o cutie de lemn (1) de forma péatrata, cu
fundul plat, prevazuta cu un capac (2) ce
gliseaza intr-un sant (3), format la o
indltime de 4 sau 5 cm fata de fundul
cutiei (1) de-a lungul a trei margini ale
cutiei, cea de a patra margine avand o
inaltime de 3 cm fata de fundul cutiei (1).

4. Dispozitiv, conform revendicarii
3, caracterizat prin aceea ci este
prevazut cu o cutie patratd (1), avand
adancimea cuprinsd intre 4 si 5 cm si in
care, raportul dintre dimensiunea laturii
si adancime variaza intre (8 si 12,5) :1.

lonescu Bucura
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