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obtener la masa de pizza buscada.
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COMPOSICION ALIMENTICIA PARA LA FABRICACION DE
UNA MASA PARA PIZZA

OBJETO DE LA INVENCION

La presente invencidén, segln se expresa en el
enunciado de esta memoria descriptiva, se refiere a un
compuesto alimenticio para la fabricacién de masa para
pizza gque solo necesita ser hidratada y amasada para la
obtencién de una masa profesional, sin necesidad de un
personal técnico cualificado.

Se obtiene asi una masa para pizza de manera répida y
sencilla, wmodificando todo el proceso de fabricacidn
existente hasta ahora, reduciendo los pasos necesarios que
se precisaban.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Durante muchos afiog, para realizar una masa de pizza
gse procedia de la siguiente manera. 8Se utilizaban en
principio como minimo cinco ingredientes, los cuales habia
que pesar por separado para que estuvieran en la proporcidn
adecuada seglin la férmula o receta correspondientes, v
mezclarlos en un orden determinado. Esto implicaba errores
y pérdidas de tiempo, haciendo el trabajo mds largo vy
tedioso, necesitadndose profesionales con conocimientos de
la secuencia y proporcidén de cada ingrediente.

DESCRIPCION DE LA INVENCION

Con el fin de alcanzar los objetivos y evitar los
inconvenientes mencionados en los apartados anteriores, la
invencidén propone un compuesto alimenticio para la
fabricacidén de masa para pizza que se caracterizévporque a
partir de la hidratacidén y amasado de dicho compuesto se
obtiene una masa para pizza profesional:

Esta mezcla comprende en principio:

- Harina de trigo blando entre un 50% y un 99%.

- Sal entre el 0,5% y el 10%.

- Levadura de cerveza entre el 0,1% y el 20%.

- Otros ingredientes complementarios con un porcentaje

de entre un 0% y un 10%, para obtener diferentes
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tipos de masas, seleccionando al menos uno de los

siguientes, entre otros:

- Harina de centeno.

- Salvado de trigo.

- Sémola de trigo.

- Almiddén de patata.

- Almiddén modificado.

- Fibras alimenticias.

- Soja y derivados.

- Gluten vital de trigo.

- Alfa amilasa.

- L cisteina.

- Acido L ascdrbico.

- Glucosa oxidasa.

- Leche en polvo.

- Omega 3 en polvo.

- Proteina de suero de leche.

- Pentosanasa.

- Xilanasa.

- Harina de malta.

- Masas madre en polvo.

- BStarters.

- Acido lactico.

La +ventaja de este compuesto alimenticio de la
invencién con sus distintas variedades, es que a partir del
mismo y afiadiendo simplemente agua y/o leche en la medida
que se necesita y procediendo después a realizar un
amasado, se puede obtener asi una masa para pizzas
profesional de una forma sencilla, sin necesidad de precisar
personal técnico cualificado.

DESCRIPCION DE LA FORMA DE REALIZACION PREFERIDA

El compuesto alimenticio para la fabricacidn de masa
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para pizza a partir de la hidratacidn y amasado del mismo,
estd constituido por una harina de trigo blando que puede
oscilar entre un 50% y un 99%, un producto de sal que puede
oscilar entre un 0,5% y el 10%, levadura de cerveza entre
unos valores que oscilan entre el 0,1% y el 20%, una serie
de ingredientes complementarios que oscilan entre el 0% y
el 10%, con los que se obtienen los diferentes tipos de
masas para las distintas especialidades.

Estos ingredientes complementarios pueden incorporar
uno solo de ellos, dos o mas, incluso el conjunto de todos
ellos.

Estos ingredientes complementarios son preferentemente
los siguientes:

- Harina de centeno.

- Salvado de trigo.

- Sémola de trigo.

- Almiddén de patata.

- Almiddén modificado.

- Fibras alimenticias.

- Soja y derivados.

- Q@Gluten vital de trigo.

- Alfa amilasa.

- L cisteina.

- Acido L ascdrbico.

- @Glucosa oxidasa.

- Leche en polvo.

- Omega 3 en polvo.

- Proteina de suero de leche.

- Pentosanasa.

- Xilanasa.

- Harina de malta.

- Masas madre en polvo.

- Starters.

- Acido léactico.
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Ejemplo: para una masa de pizza baja en calorias

partimos de un compuesto alimenticio que contenga

90% Harina de trigo blando

1% Almidon de patata

3% Harina de Centeno

1% Masa Madre natural en polvo

1,3% Fibra de remolacha

0,08% Extracto de malta

2,8% Sal

0,4% Levadura

0,12% Enzimas (alfamilasa, gucosa oxidasa, xilanasa)

0,3 % Omega 3 en polvo.

Cantidades para 1 kg de masa de pizza
- compuesto alimenticio desde 500 gr a 714 gr

- Agua y/o leche desde 286 gr a 500 gr.
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REIVINDICACIONES

1.- COMPUESTO ALIMENTICIO PARA FABRICACION DE MASA

PARA

PIZZAS, esencialmente caracterizado por estar

constituido por una mezcla de ingredientes que sometido a

un posterior proceso de hidratacién se obtiene una masa

para pizza profesional, y cuya mezcla comprende al menos:

una harina de trigo blando con un porcentaje due
oscila entre un 50% y un 99%;

sal en un porcentaje que oscila entre un 0,5% y el
10%;

una levadura de cerveza que oscila entre un 0,1% vy
un 20%.

y se complementa con al menos uno de los
ingredientes complementarios que se citan a
continuacién en un porcentaje entre un 0% y el 10%.

Harina de centeno.

- Salvado de trigo.

- Sémola de trigo.

- Almiddén de patata.

- Almiddén modificado.

- Fibras alimenticias.

- Soja y derivados.

- Gluten vital de trigo.
- Alfa amilasa.

- L cisteina.

- Acido L ascdrbico.

- Glucosa oxidasa.

- Leche en polvo.

- Omega 3 en polvo.

- Proteina de suero de leche.
- Pentosanasa.

- Xilanasa.

- Harina de malta.



10

15

WO 2007/006820 PCT/ES2006/000274

-6 -
- Masas madre en polvo.
- Starters.
- Acido léctico.

2.- COMPUESTO ALIMENTICIO PARA FABRICACION DE MASA
PARA PIZZAS, seglin la reivindicacidén 1, caracterizado
porque la hidratacidén puede realizarse a base de agua.

3.,- COMPUESTO ALIMENTICIO PARA FABRICACION DE MASA
PARA PIZZAS, seglin la reivindicacién 1, caracterizado
porque la hidratacidén puede realizarse a base de leche.

4,.- COMPUESTO ALIMENTICIO PARA FABRICACION DE MASA
PARA PIZZAS, seglin la zreivindicacidén 1, caracterizado
porgue la hidratacién puede realizarse a base de una

mezcla de agua y leche.
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