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Rezultatul inventiei consta in obtinerea unui produs de panificatie fara gluten, inovativ atat pe
piata na’;ionalé, cat si interna’;ionalé, cu caracteristici asemdndtoare produselor clasice, care ar
putea fi utilizat atat de persoanele cu tulburdri asociate consumului de gluten cét si de catre
consumatorii obisnuiti, precum si la valorificarea plantelor spontane locale si, astfel,
contribuirea la dezvoltarea unui sistem alimentar durabil.

Inventia ar constitui o solutie pentru persoanele cu tulburari asociate consumului de gluten in Republica Moldova
prin obtinerea painii fard gluten cu valori nutritionale, senzorialesi de textura Imbunatatite, datoritd adausului de
pulpa din pomusoare din soc (Sambucus Nigra), dar si prin extinderea sortimentului de produse de panificatie fara
gluten, sporirea sustenabilitatii sistemului alimentar local si, astfel, asigurarea securitatii alimentare in Republica
Moldova pentru persoanele cu tulburdri asociate consumului de gluten.

A taie: * Cresterea valorii nutritionale a probelor de paine fara gluten, prin adausul de pulpa de pomusoare de soc — sursa de

vantaje. compusi polifenolici (circa 364 mg GAE/100 § FW pand la 4480 mg GAE/100g FW), care se caracterizeaza prin activitate
antivirala, anti-oxidanta, anticancerigend, antivirald, antibacteriend, antidepresiva, antitumorala si hipoglicemiantes,
precum si proprietatea de a reduce grasimea corporala si parametrii lipidici;

* Cresterea valorii nutritionale datoritd aportului de elemente minerale, preponderent K, Ca, Na, Mg, Fe, Zn, Mn, Cu;

 Imbunatatirea indicilor organoleptici, in special a celor de textura si a celor cromatici;

* Proprietdti de textura stabile, cu pori bine formati, cu miez elasic;

* Dezvoltarea unui produs care nu contine zahar addugat (in comparatie cu cea mai apropiatd solutie, care contine
4,01%);

 Simplitatea dozarii componentelor si procedeului de obtinere a aluatului;
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