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Invenţia se referă la un aluat de pizza aglutenic şi procedeul său de obţinere, având1

aplicaţii în industria alimentară.
Produsele alimentare aglutenice existente la ora actuală pe piaţă sunt produse care3

din punct de vedere nutriţional sunt bogate în grăsimi, zaharuri, sare, care, consumate în
mod frecvent pot duce la apariţia unor boli cum ar fi diabetul zaharat, boli cardiovasculare5

şi digestive. De asemenea, comparativ cu produsele convenţionale, produsele aglutenice au
un conţinut mai scăzut de macronutrienţi, fibre şi vitamine. Studiile recente arată că7

disponibilitatea la raft a produselor aglutenice este una limitată, că, compoziţia nutriţională
este scăzută, iar preţurile sunt ridicate (1).9

O dietă fără gluten nu doar implică eliminarea materiilor prime care conţin gluten ci
şi a tuturor produselor care le conţin, ceea ce necesită o vigilenţă constantă, existând şi un11

sentiment de izolare şi presiune socială care însoţesc un regim aglutenic (2). Deoarece
majoritatea pâinii, biscuiţilor, pastelor, prăjiturilor, baghetelor, supelor, produselor de13

catering-restaurant sunt produse din şi cu făină de grâu, evitarea tuturor acestor lucruri indică
o schimbare completă a stilului de viaţă, care nu ar fi fezabilă pentru toţi.15

Din toate aceste motive, cererea de produse fără gluten este acum în creştere. Astfel,
o problemă socio-economică foarte importantă este producerea de produse fără gluten de17

înaltă calitate nutriţională (3), (4). Utilizarea făinii de quinoa (Chenopodium quinoa Willd.),
o pseudocereală aglutenică care furnizează toţi aminoacizii necesari pentru viaţa umană,19

reprezintă o nouă posibilitate de a creşte valoarea nutriţională a produselor aglutenice.
Compoziţia chimică bogată în proteine de înaltă calitate, minerale (Ca, Mg, K, Fe, Zn), fibre21

solubile şi insolubile, vitamine: riboflavină, piridoxină deschide o nouă arie de cercetare şi
fortifiere a produselor aglutenice (6). Făina de hrişcă (Fagopyrum esculentum) este o făină23

aglutenică bogată în compuşi antioxidanţi cum ar fi: rutina şi quercitina, vitamina B1
(tiamina), B2 (riboflavina), E (tocoferol) şi B3 (niacina şi niacinamida), proteine de înaltă25

calitate (7). Pentru înlocuirea zahărului predominat în produsele aglutenice, în elaborarea
noilor produse se va folosi siropul de arţar, cu un conţinut ridicat de aminoacizi, fenoli şi27

săruri minerale (8).

EA015414 B1 descrie un amestec pentru obţinerea unui aluat dietetic şi metodă de29

obţinere a produselor de panificaţie bazate pe această compoziţie. Principalele componente
sunt făina de orez, făina de hrişcă, amidonul de porumb, drojdia şi guma de xantan.31

RU 2520147 C1 prezintă o compoziţie şi metoda de obţinere a unei vafe aglutenice,
având la bază făina de orez, făina de hrişcă şi amidonul de porumb.33

Invenţiile RO 123347 B1, RO 127713 B1, RO 123647 B1, RO 123346 B1, fac referire
la paste făinoase aglutenice, pâine aglutenică fortifiată cu fier, la un semipreparat dietetic35

pentru obţinerea de pâine şi produse de panificaţie recomandat pentru alimentaţia
persoanelor cu intoleranţă la gluten, respectiv la obţinerea unei compoziţii de aluat pentru37

biscuiţii aglutenici având ca şi principale ingredient făina de orez, zahărul, margarina, ouăle
şi afânătorii chimici cum ar fi bicarbonatul de sodiu, bicarbonatul de amoniu şi acidul citric.39

Invenţia IE 86920 “Gluten free pizza crust and method” face referire la obţinerea unui
aluat aglutenic de pizza având ca şi materii prime guma xantan, un hidrocoloid precum41

psilium (0,1-0,5%), sucroză, amidon de porumb, tapioca, făină de porumb şi făină de sorg
şi proteine adăugate precum albumină proteine din soia, drojdie. Aceasta diferă faţă de noua43

reţetă propusă atât prin materiile prime folosite cât şi prin procedeul tehnologic folosit.

Invenţia DE 102010048082 face referire la obţinerea unui aluat aglutenic din pizza45

care conţine făina de mei, porumb, de hrişcă, amaranth, orez, praf de copt, lactoză,
cardamom, roşii, sare, apă, ulei de ciuperci. Invenţia diferă în principal prin materiile prime47

folosite precum şi prin modul de elaborarea al produsului.
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Invenţia US 2016150798 “Ready-to-bake gluten-free pizza dough formulations” 1

utilizează în prepararea produsului materii prime precum făină de sorg, făina de mei, amidon
de tapioca, făină de orez, zaharoză, albuş de ou deshidratat. 3

Problema tehnică pe care o rezolvă invenţia o reprezintă realizarea unui produs
alimentar aglutenic de tipul aluatului de pizza, bogat în carbohidraţi şi cu un conţinut ridicat 5

de vitamine şi minerale, oferind astfel posibilitatea persoanelor celiace sau celor cu o uşoară
sensibilitate la gluten de a mânca produse similare cu cele de larg consum, care se găsesc 7

în toate restaurantele, pizzeriile.
Prin punerea în producţie a aluatului de pizza, se obţin următoarele avantaje: 9

- realizarea unor produse comparabile ca şi calitate şi din punct de vedere senzorial
cu cele deja existente pe piaţă (cu gluten); 11

- utilizarea unor materii prime şi a unor echipamente deja existente pe piaţă, nefiind
nevoie de investiţii suplimentare. 13

În continuare se dă un exemplu de realizare al prezentei invenţii.

Exemplu 15

Aluatul de pizza propus spre brevetare are în compoziţie următoarele ingre-
diente:10...12% făină de orez, 6...8% făină de quinoa, 6...8% făină de hrişcă, 12...14% 17

amidon de cartofi, 8...10% amidon de porumb, 8...10% amidon de tapioca, 1...2% drojdie
uscată, 0,8...1% gumă xantan, 1...1,2% zahăr pudră, 40...42% apă, 1,5...2,5% oţet de cidru, 19

2...2,5% ulei de măsline.
Operaţiile fluxului tehnologic necesare pentru fabricarea aluatului de pizza sunt 21

descrise în fig. 1, astfel:
Pregătirea materiilor prime: făinurile se cern cu scopul îndepărtării eventualelor 23

impurităţi de natură fizică, drojdia uscată se emulsionează cu apă călduţă peste care se
adaugă zahărul pudră; 25

Malaxarea sau frământarea aluatului se poate realiza manual sau mecanic cu ajutorul
unui malaxor cu braţ tip ancoră, 3 min viteza 1 şi 5 min viteza II în funcţie de cantitatea de 27

aluat supusă procesului de malaxare. În această etapă se adaugă şi restul intregentelor,
conform fig. 1; 29

Dospirea aluatului de pizza astfel format se realizează timp de 30 min, la 28-30/C,
cu o umiditate de 75-80%. 31

Divizarea aluatului se face manual sau mechanic cu ajuotrul unui divisor volumetric,
la 220 g/bucată; 33

Modelarea aluatului divizat se face manual, sau cu ajutorul unui laminor;
Dospirea finală se realizează timp de 10 min, la 28-30/C, cu o umiditate de 75-80%. 35

Coacerea se realizează la 250/C, timp de 8 min.
Produsul lava cake nu face parte din invenţia revendicată 37

Lava cake-ul are în compoziţie următoarele materii prime: 1...3% făina de hrişcă,
1-3% făină de quinoa,1...4% făină de orez, 15-20% ouă, 2...3% sirop de arţar, 15...20% 39

unt,18...20% ciocolată neagră. Parametrii de lucru precum şi etapele fluxului tehnologic sunt
descrise în fig. 2 astfel: 41

- pregătirea materiilor prime: ouăle se igienizează, se sparg, ciocolata se topeşte
împreună cu untul pe un bain-marie, astfel încât să se omogenizeze perfect; 43

- materiile prime uscate (făina de orez, quinoa şi făina de hrişcă) se omogenizează
cu siropul de arţar. Peste materiile prime uscate omogenizate se adaugă ciocolata topită 45

împreună cu untul (după ce amestecul a fost în prealabil demperat);
- dozarea aluatului de lava cake se face în forme mici de aluminiu, 60 g/porţie; 47

- coacerea de face la 180-200/C, timp de 15-20 min.
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Revendicări 1

1. Aluat de pizza aglutenic, caracterizat prin aceea că, este alcătuit din următoarele 3

materii prime: 10...12% făină de orez, 6...8% făină de quinoa, 6...8% făină de hrişcă,
12...14% amidon de cartofi, 8...10% amidon de porumb, 8...10% amidon de tapioca, 1...2% 5

drojdie uscată, 0,8...1% gumă xantan, 1...1,2% zahăr pudră, 40...42% apă, 1,5...2,5% oţet
de cidru, 2...2,5% ulei de măsline. 7

2. Procedeu de obţinere a aluatului de pizza conform revendicării 1, caracterizat prin

aceea că, într-o primă etapă are loc emulsionarea drojdiei cu apă caldă, se adaugă zahărul 9

pudră, se malaxează ingredientele timp de 3 min la viteza I şi 5 min la viteza II, se dospeşte
aluatul timp de 30 min la 28-30/C, cu o umiditate de 75-80%, apoi se divizează, se 11

modelează, se dospeşte final timp de 10 min la 28-30/C, cu o umiditate de 75-80% şi se
coace la 250/C, timp de 8 min. 13
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