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{67) Rezumat:

Inventia se referd la un produs aglutenic de tip aluat de
pizza. Produsul, conform inventiei, este constituit in
procente masice din 10...12% faind de orez, 6...8%
faind de quinoa, respectiv faina de hrigca, 12...14%
amidon de porumb, 8...10% amidon de tapioca, 1...2%

drojdie uscatd, 0,8...1% guma xantan, 1...1,2% zahar
pudra, 40...42% apa, 1,5...2,5% otet de cidru, 2...2,5%
ulei de masline.
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DESCRIEREA INVENTIEI

.MIXURI DE FAINURI COMPOZITE PE BAZA DE FAINA DE QUINOA §I FAINA DE
HRISCA UTILIZATE IN VEDEREA ELABORARII DE PRODUSE AGLUTENICE”

Produsele alimentare aglutenice existente la ora actuala pe piata sunt produse care din
punct de vedere nutritional sunt bogate in grasimi, zaharuri, sare, care, consumate in mod
frecvent pot duce la aparitia unor boli cum ar fi diabetul zaharat, boli cardiovasculare si
digestive. De asemenea, comparativ cu produsele conventionale, produsele aglutenice au un
confinut mai scazut de macronutrienti, fibre i vitamine. Studiile recente aratd ca
disponibilitatea la raft a produselor aglutenice este una limitata, ca, compozifia nutritionala este
scazuta, iar preturile sunt ridicate (1).

O dieta fara gluten nu doar implica eliminarea materiilor prime care contin gluten ci si a
tuturor produselor care le contin, ceea ce necesita o vigilenta constanta, existand si un sentiment
de izolare si presiune sociala care insotesc un regim aglutenic (2). Deoarece majoritatea painii,
biscuitilor, pastelor, préjiturilor, baghetelor, supelor, produselor de catering-restaurant sunt
produse din si cu faina de grau, evitarea tuturor acestor lucruri indicd o schimbare completa a
stilului de viata, care nu ar fi fezabila pentru tofi.

Din toate aceste motive, cererea de produse fira gluten este acum in crestere. Astfel, o
problema socio-economica foarte importanta este producerea de produse fara gluten de inalta
calitate nutritionala (3), (4). Utilizarea fdinii de quinoa (Chenopodium quinoa Willd,), o
pseudocereala aglutenicd care furnizeaza tofi aminoacizii necesari pentru viaia umana,
reprezintd o noua posibilitate de a creste valoarea nutritionalda a produselor aglutenice.
Compozitia chimica bogata in proteine de inalta calitate, minerale (Ca, Mg, K, Fe, Zn), fibre
solubile si insolubile, vitamine: riboflavina, piridoxina deschide o noua arie de cercetare si
fortifiere a produselor aglutenice (6). Faina de hrisca (Fagopyrum esculentum) este o faina
aglutenica bogata in compusi antioxidanfi cum ar fi sunt rutina si quercitina, vitamina B1
(tiamina), B2 (riboflavina), E (tocoferol) si B3 (niacina si niacinamida), proteine de inalta
calitate (7). Pentru inlocuirea zaharului predominat in produsele aglutenice, in elaborarea noilor
produse se va folosi siropul de artar, cu un continut ridicat de aminoacizi, fenoli §i saruri
minerale (8).

Inventiile RO 123347 B1, RO 127713 B1, RO 123647B1, RO 123346 B1, fac referire
la paste fainoase aglutenice, paine aglutenica fortifiata cu fier, la un semipreparat dietetic pentru
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intoleranti la gluten, respectiv la obfinerea unei compozitii de aluat pentru biscuitii aglutenici
avand ca si pricipale ingredient faina de orez, zaharul, margarina, ouale si afdnatorii chimici
cum ar fi bicarbonatul de sodiu, bicarbonatul de amoniu si acidul citric.

Inventia IE86920 ,, Gluten free pizza crust and method” face referire la obtinerea unui
aluat aglutenic de pizza avand ca §i materii prime guma xantan, un hidrocoloid precum psilium
(0,1-0,5%), sucrozi, amidon de porumb, tapioca, faina de porumb si faina de sorg si proteinE
addugate precum albumina proteine din soia, drojdie. Aceasta difera fata de noua retetd propusa
atit prin materiile prime folosite cat si prin procedeul tehnologic folosit.

Inventia DE102010048082 face referire la obfinerea unui aluat aglutenic din pizza care
contine faina de mei, porumb, de hrigca, amaranth, orez, praf de copt, lactozi, cardamom, rosii,
sare, apd, ulei de ciuperci. Inventia diferd in principal prim materiile prime folosite precum si
prin modul de elaborarea al produsului,

Inventia US2016150798 ,,Ready-to-bake gluten-free pizza dough formulations”
utilizeaza in prepararea produsului materii prime precum faina de sorg, faina de mei, amidon
de tapioca, faina de orez, zaharoza, albus de ou deshidratat.

Inventia CN105660801, ,, Key preparation method of honey lava cake” prezinta modul
de realizare si descrie ingredientele utilizate pentru fabricarea lava cake-ului, printre care si
mierea de albine. Produsul descris nu este unul aglutenic.

In continuare se dau exemple de realizare a prezentei inventii

Exemplul 1

Aluatul de pizza propus spre brevetare are in compozitie urmitoarele ingrediente: faina

de orez 10...12%, faina de quinoa 6...8%, faina de hrigca 6...8%, amidon de cartofi 12...14%,
amidon de porumb 8...10%, amidon de tapioca 8...10%, drojdie uscati 1...2%, gumi xantan
0,8...1%, zahar pudra 1....1,2%, 40...42% ap4, otet de cidru 1,5.....2,5%, ulei de masline
2....2,5%. Operatiile fluxului tehnologic necesare pentru fabricarea aluatului de pizza sunt
descrise in Figura 1, astfel:

-pregétirea materiilor prime: fainurile se cern cu scopul indepartarii eventualelor impuritati de
naturé fizicd, drojdia uscata se emulsioneazi cu apa calduta peste care se adauga zaharul pudra.
- malaxarea sau framantarea aluatului se poate realiza manual sau mecanic cu ajutorul unui
malaxor cu brat tip ancora, 3 minute viteza 1 si 5 minute viteza II in functie de cantitatea de
aluat supusa procesului de malaxare. In aceasti etapa se adauga si restul intregentelor, conform

fig.1.

- dospirea aluatului de pizza astfel format se realizeaza timp de 30 de minute, la 28-30°C, cu o

~uiiditate de 75-80%.

A

Budy z



a 2018 00918 20/11/2018 ) %

- divizarea aluatului se face manual sau mechanic cu ajuotrul unii divisor volumetric, la 220
g/bucata.
- modelarea aluatului divizat se face manual, sau cu ajutorul unui laminor.
-dospirea finala se realizeaza timp de 10 de minute, la 28-30°C, cu o umiditate de 75-80%.
- coacerea se realizeaza la 250°C, timp de 8 minute.

Exemplul 2

Lava cake-ul propus spre brevetare are in compozitie urmatoarele materii prime: faina
de hrigca 1...3%, féina de quinoa 1-3%, fdina de orez 1....4%, oua 15-20%, sirop de artar 2...3%,
unt 15...20%, ciocolata neagra 18...20%. Parametrii de lucru precum si etapele fluxului
tehnologic sunt descrise in Fig. 2 astfel:

v’ Pregitirea materiilor prime: ouile se igienizeaza, se sparg, ciocolata se topeste
impreuna cu untul pe un bain-marie, astfel incat sa se omogenizeze perfect.

v’ Materiile prime uscate (faina de orez, quinoa si faina de hrigca) se omogenizeaza
cu siropul de artar. Peste materiile prime uscate omogenizate se adauga ciocolata
topita impreuna cu untul (dupa ce amestecul a fost in prealabil temperat).

v Dozarea aluatului de lava cake se face in forme mici de aluminiu, 60g/portie.

v Coacerea de face la 180-200°C., timp de 15-20 minute.

Problema pe care o rezolva aceste noi produse propuse spre brevetare este realizarea
unui aluat din pizza aglutenic si a unui desert de tip restaurant lava cake, oferind astfel
posibilitatea persoanelor celiace sau celor cu o ugoara sensibilitate la gluten de a manca produse
similare cu cele de larg consum, care se gasesc in toate restaurantele, pizzeriile. Aluatul
aglutenic de tip pizza reprezintd o baza, de unde se pot dezvolta cu success diferite tipuri de
pizza, cu toppinguri diferite.

Prin punerea in productie a aluatului de pizza si a lava cake-ului, se obtin urmatoarele
avantaje:

v Realizarea unor produse comparabile ca si calitate si din punct de vedere senzorial cu
cele deja existente pe piata (cu gluten).
v' Utilizarea unor materii prime si a unor echipamente deja existente pe piata, nefiind

nevoie de investitii suplimentare.

&

o



22018 00918 20/11/2018 M{

RECEPTIE MATERII PRIME
AUXILIARE

|

DEPOZITARE MATERII PRIME

!

PREGATIRE MATERII PRIME

Faina de orez,quinoa, Amidon de Zahar Drojdie Guma Apad Otet de Ulei de
hrisca, tapioca. cartofi, porumb pudra uscatd xantan cidru masline
Cernere
l y \ 4 \ 4
Dozare Dozare Dozare Dozare Dozare Dozare Dozare Dozare
l ¥ A 4
Dizolvare Emulsionare [¢ Temperare
Temperare T T
A 4 A 4
» Frimantare aluat (3 minute viteza |, [¢

5 minute viteza Il)

\ 4

Dospire intermediara (30 minute, la
30°C, 75% umiditate)

Divizare (la 220 g/bucata)

\ 4

Modelare (in forma rotunda)

'

Dospire finala {10 minute, la 30°C,
75% umiditate)

Coacere (250°C, 8 minute)

A 4

Racire

Fig. 1. Schema tehnologica de fabricare a aluatului de pizza
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PREGATIRE MATERII PRIME
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PREGATIRE MATERII PRIME
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Fig. 2. Schema tehnologica de fabricare a lava cake-ului
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REVENDICARI

1. Mixul de fainuri pentru fabricarea aluatului de pizza: faina de orez 10...12%, faina de
quinoa 6...8%, faina de hrisca 6...8%, amidon de cartofi 12...14%, amidon de porumb
8...10%, amidon de tapioca 8...10%, drojdie uscatd 1...2%, guma xantan 0,8...1%,
zahar pudra 1....1,2%.

2. Aluatul de pizza alcatuit din urméatoarele materii prime: fiina de orez 10...12%, faina
de quinoa 6...8%, faina de hrisca 6...8%, amidon de cartofi 12...14%, amidon de
porumb 8...10%, amidon de tapioca 8...10%, drojdie uscatd 1...2%, guma xantan
0,8...1%, zahar pudra 1....1,2%, 40...42% apa, otet de cidru 1,5.....2,5%, ulei de
masline 2....2,5%.

3. Procedeul de obtinerea a aluatului de pizza caracterizat prin emulsionarea drojdiei cu
apa calda si adaosul de zahar pudra, malaxarea ingredientelor timp de 3 minute viteza I
si 5 minute viteza I, dospirea aluatului timp de 30 de minute la 28-30°C, cu o umiditate
de 75-80%, divizarea acestuia, modelarea, dospirea finala timp de 10 de minute la 28-
30°C, cu o umiditate de 75-80% si coacerea acestuia la la 250°C, timp de 8 minute.

4. Compozitia de fainuri pentru lava cake aglutenic: faina de hrigca 1...3%, faina de quinoa
1-3%, faina de orez 1....4%.

5. Lava cake-ul alcatuit din urmatoarele materii prime: faina de hrigca 1...3%, faina de
quinoa 1-3%, faina de orez 1....4%, oud 15-20%, sirop de artar 2...3%, unt 15...20%,

ciocolata neagra 18...20%.

REZUMATUL INVENTIEI

Prezenta inventie face referire la utilizarea fainurilor aglutenice compozite obtinute prin
omogenizarea diferitelor tipuri de pseudo-cereale (quinoa, hrisca), cereale (orez), a amidonului
de porumb, a amidonului de orez, a amidonului de tapioca, guma xantan, drojdiei uscate,
zahdrului pudra cu scopul fabricarii de produse aglutenice.

Revendiciri: 5.




