Procesul tehnologic de preparare a semipreparatul din aluat de bezea

Semipreparatul din aluat de bezea, bezea cu
nuci reprezintd un semipreparat copt obtinut _—_’
prin baterea energica a albusurilor cu zahar. —

Semipreparatul de albus are ca materie -
prima de baza zaharul si albusurile. Valoarea e
nutritivad este influentatd de compozitia chimica |
a zahérului si albusului de ou si are un continut
mare de glucide sub forma de zaharoza din
zahar si o cantitate mare de proteine superioare
bogate in aminoacizi esentiali, furnizate de
albusuri.

in caz de semifabricat de bezea cu nuci se contin si proteine vegetale furnizate de nuci.
Substante minerale si vitamine se gasesc in cantitati foarte mici. Acest semipreparat este
usor digerabil.

Semipreparatul din aluat de bezea pentru prajituri se prepara din aluat de bezea. Aluatul
de bezea prezintd o masa spumoasa de culoare alba, usoara si poroasa. Aluatul se
prepara fara faina. La prepararea semipreparatului de bezea trebuie sa se respecte cu
strictete regimul tehnologic de batere a albusurilor. Albusurile se separa cu atentie de
galbenusuri, deoarece grasimea galbenusurilor face dificila baterea albusurilor. Albusurile
se racesc pana la 2°C si se bat intr-o incapere rece. Vasul si telul pentru batere se spala
mai intai cu apa calda pentru a nu fi urme de grasime, apoi se clatesc cu apa rece. in caz
contrar, albusurile se bat rau. Baterea incepe la mersul incet al masinii de batut, iar peste
2-3 minute se trece la un mers mai rapid. In timpul baterii, volumul se mareste si albusurile
se transforma intr-o masa pufoasa alba. Sfarsitul baterii se determina dupa stabilitatea
spumei. Pentru intarirea structurii albusurilor batute se recomanda de a adauga la sfarsitul
baterii putin zahar tos sau acid citric.

Daca albusurile nu sunt batute suficient, in interior se formeaza bule mari de aer, care
se sparg la unirea albusurilor cu alte ingrediente, iar produsele coapte au un volum mic.
Albusurile prea batute au bule mari de aer cu pereti foarte subtiri, volumul carora creste in
timpul coacerii, iar peretii subtiri nu suporta presiunea si crapa, iar produsele “se asaza”.



Prepararea semifabricatului de bezea pentru prajituri

Albusurile se bat pana la marirea volumului de 5-6 ori si formarea unei spume
consistente. Continuand baterea albusurilor se adauga treptat intr-un jet subtire zaharul
tos, vanilie si se continua baterea 1-2 minute. Daca baterea se va continua prea mult
atunci masa fisi poate micsora volumul. Masa obtinuta trebuie sa fie poroasa si uscata in
interior, stabila. Aluatul gata se divizeaza (toarnd) cu ajutorul posului cu tub zimtat, pe
tavile unse cu grasime si tapetate cu hartie de copt. Imediat se pun la cuptor la
temperatura de 100-110°C pentru o ord. Tavile se pregatesc din
timp, se ung cu grasime si se tapeteaza cu faina sau se acopera cu
hartie de pergament. Aluatul se toarna intr-un strat de 8-10 mm.

Semipreparatul copt se raceste, se scoate din tavi cu un cutit
subtire si se utilizeaza la prepararea prajiturilor.

Semipreparatul de bezea poate fi preparat si cu adaos de acid,
care se adauga la sfarsitul baterii oudlor pentru intarirea structurii. in
tabelul de mai jos este prezentata reteta de preparare a
semifabricatului de bezea.

Reteta: Semifabricat de bezea

Denumirea materiei prime

Cantitatea, grame

Semifabricat de bezea Semifabricat de bezea cu
adaugarea acidului
Zahar 961,4 945,8
Albusuri 360,5 4729
Vanilie 7,2 4.7
Acid alimentar - 4,7
Volumul produsului 1000 1000




Cerinte fata de calitatea semipreparatului:
Semipreparatul trebuie sa fie de culoare alba, structura
poroasa, consistentd fragila si sfardmicioasa,
umiditatea de 3,5%.

Defecte. Defectele si cauzele lor ce pot aparea la aluatul si produsele din aluat de bezea
sunt prezentate in tabelul ce urmeaza.

Nr. Defecte Cauze
1 Dupa turnarea in tavi, Nu s-a respectat regimul tehnologic de batere
masa se asaza sau nu se | a albusurilor.
vede desenul tubului zimtat . . ,
. Erau urme de grasime pe vase sau resturi de
al posului .
’ galbenus.
Nu s-a respectat reteta (surplus de zahar in
aluat).
2 Semipreparat de culoare Temperatura de coacere inalta
intunecata
3 Produse elastice cu miez Temperatura de coacere prea inalta
cleios
4 Semipreparatul se asaza Nu s-a copt suficient
dupa coacere




