
• Creșterea valorii nutriționale a probelor de pâine fără gluten, prin adausul de pulpă de pomușoare de soc – sursă de

compuși polifenolici (circa 364 mg GAE/100 g FW până la 4480 mg GAE/100g FW), care se caracterizează prin activitate

antivirală, anti-oxidantă, anticancerigenă, antivirală, antibacterienă, antidepresivă, antitumorală și hipoglicemianteă,

precum și proprietatea de a reduce grăsimea corporală și parametrii lipidici;

• Creșterea valorii nutriționale datorită aportului de elemente minerale, preponderent K, Ca, Na, Mg, Fe, Zn, Mn, Cu;

• Îmbunătățirea indicilor organoleptici, în special a celor de textură și a celor cromatici;

• Proprietăți de textură stabile, cu pori bine formați, cu miez elasic;

• Dezvoltarea unui produs care nu conține zahăr adăugat (în comparație cu cea mai apropiată soluție, care conține

4,01%);

• Simplitatea dozării componentelor și procedeului de obținere a aluatului;
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Scopul:

Solutia:

Avantaje:

Rezultatul invenției constă în obținerea unui produs de panificație fără gluten, inovativ atât pe
piața națională, cât și internațională, cu caracteristici asemănătoare produselor clasice, care ar
putea fi utilizat atât de persoanele cu tulburări asociate consumului de gluten cât și de către
consumatorii obișnuiți, precum și la valorificarea plantelor spontane locale și, astfel,
contribuirea la dezvoltarea unui sistem alimentar durabil.
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Invenția ar constitui o soluție pentru persoanele cu tulburări asociate consumului de gluten în Republica Moldova
prin obținerea pâinii fără gluten cu valori nutriționale, senzorialeși de textură îmbunătățite, datorită adausului de
pulpă din pomușoare din soc (Sambucus Nigra), dar și prin extinderea sortimentului de produse de panificație fără
gluten, sporirea sustenabilității sistemului alimentar local și, astfel, asigurarea securității alimentare în Republica
Moldova pentru persoanele cu tulburări asociate consumului de gluten.
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