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Pefaţă 
 

       Fructele fac parte din categoria alimentelor nutriţionale prin preţiosul izvor de 
vitamine, săruri minerale, amidon şi un bogat conţinut de fibră. Indiferent de natura 
materiei prime, prelucrarea acesteia poate să ducă la transformarea sa chimică, la 
modificarea stării de agregare, la unele fenomene de transfer de materie sau de 
substanţă. Astfel, fructele sunt sisteme naturale deosebit de susceptibile la 
deteriorări fizice, biochimice, microbiologice, nutriţionale, texturale şi senzoriale. 
       Pentru a menţine calităţile fructelor timp îndelungat este necesară conservarea 
acestora prin sterilizare, uscare, prelucrare chimică. La nivel industrial ponderarea 
cantitativă o reprezintă următoarele sortimente de produse: gemuri, marmeladă, 
dulceţuri, magiun, cremogenate, compoturi, nectar. 
       Calitatea produselor conservate de fructe, fiabilitatea acestora este net 
superioară în tehnologiile cu adaos de zahăr. Produsele conservate cu zahăr sunt 
clasificate în produse gelificate (gemuri, marmelade, peltele) şi negelificate 
(dulceaţă şi siropuri). 
       Produsele conservate de fructe, fiind alimente extrem de solicitate de 
populaţie, impun necesitatea asigurării unuin nivel tehnic şi tehnologic de 
procesare complex şi stabil. 
 
 
                                            N. Mija, dr. şt., conf.  univ., Daniela Paladi, doctorand  
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Nota bibliotecarului 
 

Lucrarea a fost concepută şi realizată la solicitarea catedrei Tehnologia şi 
Organizarea Alimentaţiei Publuce FTMIA. 

Prezentul indice include informaţia despre publicaţiile ce-au apărut pe 
parcursul a 10 ani (1999-2009) despre obţinerea produselor gelatinoase. 

La elaborarea bibliografiei au fost consultate cataloagele şi colecţiile 
Bibliotecii UTM, Bibliotecii Naţionale, BRTŞ; Bibliografia Naţională a Moldovei, 
revista referativă „Химия и технология пищевых продуктов», baza de date 
EBSCO, Internetul. 

Înregistrările bibliografice corespund standardelor internaţionale şi naţionale 
în vigoare referitoare la activitatea de informare şi documentare.  

Pentru a falicita căutarea informaţiei este recomandat indexul de nume. 
Bibliografia este destinată studenţilor şi masteranzilor de la FTMIA. 
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2006,   06.08-19Р1.151 
 

28. Formulation et analyse de la couleur d’une confiture d’abricot allegee 
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РЖ Химия-2005,   05.05-19Р1.174 
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Database: Academic Search Premier EBSCO 
 

35. Maite, Rada-Mendoza. Formation of hydroxymethylfurfural and furosine 
during the storage of jams and fruit-based infant foods / Rada-Mendoza Maite, 
Sanz María Luz, Agustín Olano, Villamiel Mar // Food Chemistry. – 2004. – Vol. 
85, Issue 4. – P. 605, 5p; DOI: 10.1016/j.foodchem.2003.07.002; (AN 12083595) 
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19Р1.129П 
 

168. Cerere 2329571 Marea Britanie, CIB A 23 G  3/00. Method of stoving 
confectionary (Способ сушки кондитерских изделий, в частности, желейных 
конфет) / Albert Zumbe, Kariminia Faribourz, Willem Brouwer; Cadbury 
Schweppes plc. – Nr. 9720431.7; Decl. 26.09.1997; Publ. 31.03.1999. – РЖ Химия-
2000,   00.09-19Р1.155П 
 

169.  Cerere 2381517 Marea Britanie, CIB В 65Д 85/72, A 23 L 1/06. Ediblee 
jelly product and its manufacture (Пищевой желированный продукт с кусочками 
плодов и способ его получения) / William Cusley, David Long; Patisserie One 
Ltd. – Nr. 0126287.2; Decl. 01.11.2001; Publ. 07.05.2003. – РЖ Химия-2004,   
04.04-19Р1.29П 
 

170. Cerere 2428365 Marea Britanie, CIB A 23 L 1/05. Fruit snack made from 
a gelled natural fruit pulp and a method of its manufacture (Закусочный продукт из 
желированной натуральной плодовой пульпы и способ его изготовления) / 
Jacops Luc L.I., Lemmens-Sminс Natasja V. H., etc. ; Mars Inc., – Nr. 0517354.7; 
Decl. 24.08.2005; Publ. 31.01.2007, Prior. 22.07.2005, № 0515173 (Marea 
Britanie). – РЖ Химия-2008,   08.12-19Р1.165П 
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171. Brevet 114 (13)  Y  MD, CIB A 23 L 1/06. Gem cu conţinut redus de zahăr 
/ L. Parşacova, L. Demcenco, S. Popel; Inst. Şt.-Practic de Horticultură şi Tehn. 
Alimentare, MD. – Nr. S 2009 0176; Decl. 13.04.2009; Publ. 31.12.2009, BOPI nr. 
12.  

172. Brevet 1548 MD, CIB A 23 L 1/06. Procedeu de obţinere a confitiurului 
din fructe şi pomuşoare / P. Tatarov. – Nr. 99-0279; Decl. 10.12.1999; Publ. 
31.10.2000, BOPI nr. 10. 
 

173. Brevet 1607 MD, CIB A 23 L 1/06, 1/056. Produs sub formă de gem şi 
procedeu de obţinere a lui / N. Crasnova, L. Parşacova, V. Babinciuc; Inst. de 
Cercetări Şt. şi Proiectări Tehn. în Industr. Alimentară, MD. – Nr. 97-0231; Decl. 
27.02.2001; Publ. 27.02.2001, BOPI nr. 2. Publ. 31.10.2000, BOPI nr. 10 
 

174. Brevet 2658 MD, CIB A 23 L 1/00, 1/06. Procedee de fabricare a dulceţii 
de mere / A. Lupaşco, V. Tarlev, G. Dicusar, S. Creangă. – Nr. a 2004 0146; Decl. 
09.06.2004; Publ. 31.01.2005, BOPI nr. 1. 
                  

175. Brevet 3243 MD, CIB A 23 L 1/064. Gem cu valoare calorică redusă / L. 
Parşacova, L. Demcenco, S. Popel; Inst. de Cercetări Şt. şi Proiectări Tehn. în 
Industr. Alimentară a Rep. Moldova. – Nr. a 2005 0380; Decl. 16.12.2007; Publ. 
28.02.2007, BOPI nr. 2. 
                  

176. Brevet 3497 MD, CIB A 23 L 1/06. Procedeu de obţinere a gemului şi 
confiturei cu un conţinut redus de zaharoză / E. Sandulachi, D. Paladi, D. Florea,...; 
U.T.M. - Nr. a 2007 0197; Decl. 11.07.2007; Publ. 29.02.2008, BOPI nr. 2.                  
 

177. Cerere 1325952 OEВ, CIB С 12 G 1/02, C 12 J 1/02. Food products based 
on fruits and process for their production (Пищевые продукты на плодовой 
основе [варенье и джемы] и способ их производства) / Wilma Massucco, Ivan 
Marchetti; Monari Fedezoni S.P.A. – Nr. 01830836.1; Decl. 31.12.2001; Publ. 
09.07.2003. – РЖ Химия-2004,   04.04-19Р1.32П 
 

178.  Cerere 1576890 OEB, CIB А 23 L 1/22. Food containing sweetener 
mixture (Пищевой продукт, содержащий смесь подслащивающих веществ [в т. 
ч.  джем]) / Ueno Seiyaku K. K., Oyo Kenkyusho, Ueno Ryuzo, Honda Junya, ... 
Nr. 03777178.9; Decl. 02.12.2003; Publ. 21.09.2005; Prior. 18.12.2002, Nr. 2002 
2366594 (Japonia). – РЖ Химия-2007,   07.08-19Р1.28П 
 

179. Brevet 122574 B 1 România, CIB A 23 L 1/06. Procedeu de obţinere a 
jeleurilor cu cătina / E. Racolţa, M. Hondrea. – Nr. a 2006 00334; Decl. 22.05.2006; 
Publ. 30.09.2009, BOPI (România), nr. 9. 
 

180. Cerere 96121647/13 Rusia, CIB A 23 L 1/06. Повидло / Л. П. Соловьева, 
О. Г. Чижикова; Дальневост. гос. акад. экон. и управления. – Nr. 96121647/13; 
Decl. 29.10.1996; Publ. 10.05.1999. – РЖ Химия-2000,   00.06-19Р1.130П 
 

181. Cerere 97102805/13 Rusia, CIB A 23 B 7/08. Повидло / Л. П. Соловьева, 
О. Г. Чижикова, В. И. Базилевич; Дальневост. гос. акад. экон. и управления. – 
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Nr. 97102805/13; Decl. 14.02.1997; Publ. 27.06.1999. – РЖ Химия-2000,   00.07-
19Р1.108П 
 

182. Brevet 2136164 Rusia, CIB A 23 B 7/08. Повидло / Л. П. Соловьева, О. 
Г. Чижикова; Дальневост. гос. акад. экон. и управления. – Nr. 96121647/13; 
Decl. 29.10.1996; Publ. 10.09.1999. – РЖ Химия-2000,   00.04-19Р1.123П 
 

183. Brevet 2136174 Rusia, CIB A 23 L 1/00. Способ варки варенья / О. И. 
Квасенков, В. А. Ломачинский, Э. С. Гореньков; ВНИИ консерв. и овощесуш. 
пром-сти. – Nr. 98100547/13; Decl. 06.01.1998; Publ. 10.09.1999. – РЖ Химия-
2000,   00.01-19Р1.127П 
 

184. Brevet 2141216 Rusia, CIB A 23 G 3/00. Смесь для приготовления 
желейных конфет / И. Я. Каленник, А. И. Казушник, М. Г. Хажиева, И. А. 
Колупаева; ЗАО «Конди». – Nr. 97110881/13; Decl. 26.06.1997; Publ. 
20.11.1999. – РЖ Химия-2000,   00.07-19Р1.96П 
 

185. Brevet 2141232 Rusia, CIB A 23 L 1/06. Диабетический 
овощеяблочный мармелад / Т. Н. Иванова, Е. Д. Полякова; Орлов. гос. техн. 
ун-т. – Nr. 98101188/13; Decl. 26.01.1998; Publ. 20.11.1999. – РЖ Химия-2000, 
00.07-19Р1.98П 
 

186. Brevet 2144295 Rusia, CIB A 23 L 1/212. Способ производства 
мармелада / И. А. Кондакова, Н. И. Смирнова, Н. В. Актоненко, ...; Моск. 
кондитер. ф-ка «Красный Октябрь». – Nr. 99104183/13; Decl. 11.03.1999; Publ. 
20.01.2000. – РЖ Химия-2000,   00.11-19Р1.102 П 
 

187. Brevet 2151734 Rusia, CIB A 23 G 3/00. Способ производства 
желейных корпусов для сахаристых кондитерских изделий / Г. Н. Болдина, И. 
А. Кондакова, Н. И. Смирнова, Г. И. Иванникова; ОАО Моск. кондитер. ф-ка 
«Красный Октябрь». – Nr. 99106954/13; Decl. 14.04.1999; Publ. 10.02.2000. – 
РЖ Химия-2000,   00.11-19Р1.103 П 
 

188. Brevet 2158094 Rusia, CIB A 23 G 3/00. Способ производства 
желейных конфет / И. А. Кондакова, Н. И. Смирнова, О. Ю. Горюнова, ...; 
ОАО Моск. кондитер. ф-ка «Красный Октябрь». – Nr.  99126797/13; Decl. 
27.12.1999; Publ. 27.10.2000. – РЖ Химия-2001,   01.01-19Р1.80 П 
 

189. Brevet 2160996 Rusia, CIB A 23 L 1/06. Способ производства 
пищевого кондитерского продукта из овощей / А. Т. Мамаджанов, Х. Т. 
Саломов. – Nr. 20001114155/13; Decl. 06.06.2000; Publ. 27.12.2000. – РЖ 
Химия-2001,   01.06-19Р1.154П 
 

190. Brevet 2171041 Rusia, CIB A 23 L 1/06. Способ получения конфитюра 
/ Т. Н. Иванова, Ю. А. Седов, В. С. Житникова; Орлов. гос. техн. ун-т. – Nr. 
9911708/13; Decl. 04.08.1999; Publ. 27.07.2001. –  www.fips.ru 
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191. Brevet 2171588 Rusia, CIB A 23 L 1/052. Желирующий агент / А. В. 
Немцев, В. А. Немцев. – Nr.  99107550/13; Decl. 20.04.1999; Publ. 10.08.2001.-    
РЖ Химия-2002,  02.03-19Р1.95П 
 

192. Brevet 2199234 Rusia, CIB A 23 L 1/0524. Способ производства 
углеводсодержащего желирующего концентрата для кондитерских изделий / 
О. И. Квасенков; Кубан. гос. технол. ун-т. – Nr. 2001129080/13; Decl. 
29.10.2001; Publ. 27.02.2003. – РЖ Химия-2003,   03.18-19Р1.112П 
 

193. Brevet 2199235 Rusia, CIB A 23 L 1/0524. Способ производства 
углеводсодержащего желирующего концентрата для кондитерских изделий / 
О. И. Квасенков; Кубан. гос. технол. ун-т. – Nr. 2001129081/13; Decl. 
29.10.2001; Publ. 27.02.2003. – РЖ Химия-2003,   03.18-19Р1.113П 
 

194. Brevet 2200425 Rusia, CIB A 23 L 1/0524. Способ производства 
углеводсодержащего желирующего концентрата для кондитерских изделий / 
О. И. Квасенков; Кубан. гос. технол. ун-т. – Nr. 2001129078/13; Decl. 
29.10.2001; Publ. 20.03.2003. – РЖ Химия-2003,   03.15-19Р1.74П 
 

195. Brevet 2202232 Rusia, CIB A 23 L 1/212. Способ переработки плодов и 
овощей: [желеобразные продукты] / О. И. Квасенков, Е. А. Юшина; Кубан. гос. 
аграр. ун-т. – Nr. 2001128293/13; Decl. 22.10.2001; Publ. 20.04.2003. – РЖ 
Химия-2004,   04.04-19Р1.127П 
 

196. Brevet 2216202 Rusia, CIB A 23 L 1/06. Способ получения джема / В. 
Г. Макаренко, М. Г. Макаренко, С. П. Кильдяшев, ...; ЗАО «Холдинг. 
катализатор. компания». -  Nr. 2001121114/13; Decl. 26.07.2001; Publ. 
20.11.2003. – РЖ Химия-2004,   04.05-19Р1.125П 
 

197. Brevet 2221440 Rusia, CIB A 23 L 1/06. Способ производства 
желейного мармелада / О. И. Квасенков, И. С. Живагина, Л. В. Донченко, ...; 
Кубан. гос. аграр. ун-т. – Nr. 2002121725/13; Decl. 13.08.2002; Publ. 20.01.2004. 
– РЖ Химия-2005,   05.08-19Р1.129П. – Notă: brevetele Universităţii Agrare de 
Stat din Kuban cu titlu identic sunt enumerate mai jos în ordine numerică 
crescătoare: 2210251, 2219788, 2219789, 2220592-2220612, 2221441-2221452, 
2222209-2222212, 2222214, 2222218, 2222219, 2222967-2222971, 2222983, 
2222985, 2226850-2226854, 2226860-2226864, 2226866-2226868, 2226871-
2226879, 2226881-2226885, 2226887, 2226899, 2226901, 2227531-2227533, 
2227537-2227541, 2227549, 2227550, 2227553-2227570, 2227573-2227577, 
2227585-2227599, 2227611-2227618, 2227623-2227625, 2227627-2227637, 
2227643, 2227644, 2227649-2227653, 2227655, 2227656, 2227659, 2228005, 
2228073, 2228078, 2228646, 2228659, 2228660, 2229245, 2229246, 2229249, 
2238004, 2238661, 2243680, 2244442, 2246851, 2247506, 2254027, 2257808, 
2257813, 2257816, 2258421, 2258422, 2259071, 2259072, 2259081, 2259097, 
2259105, 2259110, 2259134, 2259136, 2259137, 2259784, 2260305, 2260306, 
2260333, 2260334, 2260991, 2261624, 2262244-2262247, 2271676, 2272421, 
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2272422, 2273150, 2273249, 2273350, 2274005, 2274107, 2274108, 2274243, 
2276500, 2276545, 2276868, 2276940, 3336874, 3336880. 
 

198. Brevet 2228107 Rusia, CIB A 23 L 1/06. Способ производства повидла 
из сахарной свеклы / Г. О. Магомедов, А. И. Бывальцев, А. Л. Семенов; 
Воронеж. гос. технол. акад. – Nr. 2003102471/13; Decl. 29.01.2003; Publ. 
10.05.2004. – РЖ Химия-2005,   05.09-19Р1.159П 
 

199. Brevet 2236150 Rusia, CIB A 23 L 1/06. Способ изготовления повидла 
плодово-ягодного / Р. Ф. Фазылов. – Nr. 2001123152/13; Decl. 20.08.2001; Publ. 
20.09.2004. –  РЖ Химия-2005,   05.17-19Р1.153П 
 

200. Brevet 2245632 Rusia, CIB A 23 L 1/06; A 23 L 1/054. Способ 
производства желе из цитрусовых плодов / О. И. Квасенков, Е. А. Юшина; 
Краснодар. НИИ хран. и перераб. с.х. прод. – Nr. 2003102694/13; Decl. 
31.01.2003; Publ. 10.02.2005.  www.fips.ru 
 

201. Brevet 2245633 Rusia, CIB A 23 L 1/06; A 23 L 1/054. Способ 
производства желе из цитрусовых плодов / О. И. Квасенков, И. И. Квасенков; 
Краснодар. НИИ хран. и перераб. с.х. прод. – Nr. 2003102695/13; Decl. 
31.01.2003; Publ. 10.02.2005.  www.fips.ru 
 

202. Brevet 2246855 Rusia, CIB A 23 L 1/06. Способ производства желе из 
плодов или ягод свежих / О. И. Квасенков, Р. И. Шаззо; Краснодар. НИИ хран. 
и перераб. с.х. прод. – Nr. 2003101884/13; Decl. 24.01.2003; Publ. 27.02.2005.  
www.fips.ru 
 

203. Brevet 2247508 Rusia, CIB A 23 L 1/06. Способ производства желе из 
цитрусовых плодов / О. И. Квасенков; ВНИИ консервной и овощесушильной 
пром-сти. – Nr. 2003103690/13; Decl. 07.02.2003; Publ. 10.03.2005.  www.fips.ru 
 

204. Brevet 2251318 Rusia, CIB A 23 L 1/06. Способ производства желе из 
цитрусовых плодов / Р. И. Шаззо, О. И. Квасенков; Краснодар. НИИ хран. и 
перераб. с.х. прод. – Nr. 2003101875/13; Decl. 24.01.2003; Publ. 10.05.2005. –   
РЖ Химия-2007,   07.04-19Р1.129П 
 

205. Brevet 2251320 Rusia, CIB A 23 L 1/06. Способ производства желе из 
плодов или ягод свежих / О. И. Квасенков, И. И. Квасенков; Краснодар. НИИ 
хран. и перераб. с.х. прод. – Nr. 2003102667/13; Decl. 31.01.2003; Publ. 
10.05.2005. –   РЖ Химия-2006,   06.09-19Р1.181П 
 

206. Brevet 2251911 Rusia, CIB A 23 L 1/06. Способ производства желе из 
плодов или ягод свежих / О. И. Квасенков, В. Ф. Добровольский; НИИ 
пищеконцентрат пром-сти и спец. пищ. технол. – Nr. 2003103381/13; Decl. 
05.02.2003; Publ. 20.05.2005. – РЖ Химия-2006,  06.24-19Р1.154П 
 

207. Brevet 2252626 Rusia, CIB A 23 L 1/06; С 12 Р 1/02. Способ 
производства желе из цитрусовых плодов / О. И. Квасенков; ВНИИ 
консервной и овощесушильной пром-сти. – Nr. 2003103688/13; Decl. 
07.02.2003; Publ. 27.05.2005.  www.fips.ru 
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208. Brevet 2252627 Rusia, CIB A 23 L 1/06; A 23 L 1/05; С 12 Р 1/02. 
Способ производства желе из цитрусовых плодов / О. И. Квасенков; ВНИИ 
консервной и овощесушильной пром-сти. – Nr. 2003103689/13; Decl. 
07.02.2003; Publ. 27.05.2005.  www.fips.ru 
 

209. Brevet 2253300 Rusia, CIB A 23 L 1/06. Способ производства желе из 
плодов или ягод свежих / О. И. Квасенков, Е. А. Юшина; Краснодар. НИИ 
хран. и перераб. с.х. прод. – Nr. 2003102689/13; Decl. 31.01.2003; Publ. 
10.06.2005.  www.fips.ru 
 

210. Brevet 2253301 Rusia, CIB A 23 L 1/06. Способ производства желе из 
плодов или ягод свежих / Ф. Р. Шаззо, О. И. Квасенков; Краснодар. НИИ хран. 
и перераб. с.х. прод. – Nr. 2003102690/13; Decl. 31.01.2003; Publ. 10.06.2005.  
www.fips.ru 
 

211. Brevet 2253302 Rusia, CIB A 23 L 1/06. Способ производства желе из 
плодов или ягод свежих / В. Ф. Добровольский, О. И. Квасенков; НИИ 
пищеконцентратной пром-сти и спец. пищевой техн. – Nr. 2003310376/13; 
Decl. 05.02.2003; Publ. 10.06.2006.  www.fips.ru 
 

212. Brevet 2262864 Rusia, CIB A 23 L 1/00. Способ переработки ягод 
облепихи / А. Н. Семин, Н. С. Евтушенко, М. Ю. Карпухин, ...; Урал. гос. с.-х. 
акад. – Nr. 2003114278/13; Decl. 14.05.2003; Publ. 27.10.2005. – РЖ Химия-
2006,  06.06-19Р1.149П 
 

213. Brevet 2269905 Rusia, CIB A 23 L 1/06. Повидло кондитерское / Т. Г. 
Причко, И. А. Мачнева; Сев.-Кавказ. зонал. НИИ садовод. и виноград. – Nr. 
2004121352/13; Decl. 12.07.2004; Publ. 20.02.2006. –  РЖ Химия-2006,  06.23-
19Р1.123П 
 

214. Brevet 2271125 Rusia, CIB A 23 L 1/06. Мармелад для 
профилактического питания / Т. Г. Причко, Л. Д. Чалая, И. А. Мачнева; Сев.-
Кавказ. зонал. НИИ садовод. и виноград.  – Nr. 2004121299/13; Decl. 
12.07.2004; Publ. 10.03.2006. – РЖ Химия-2006,  06.14-19Р1.127П 
 

215. Brevet 2271126 Rusia, CIB A 23 L 1/06. Способ производства 
диетического повидла / Т. Г. Причко, Л. Д. Чалая, Л. Я. Айба, Н. П. Козьменко.  
– Nr. 2004121353/13; Decl. 12.07.2004; Publ. 10.03.2006. – РЖ Химия-2006,  
06.23-19Р1.125П 
 

216. Brevet 2277349 Rusia, CIB A 23 L 1/06. Способ получения 
облепихового желе / Г. Ц. Цыбикова, И. К. Цыдыпова; Вост.-Сиб. гос. техн. 
ун-т. – Nr. 2004128111/13; Decl. 21.09.2004; Publ. 10.06.2006. – РЖ Химия-
2006,  06.23-19Р1.124П 
 

217. Brevet 2280373 Rusia, CIB A 23 L 1/06. Желейная кондитерская масса / 
В. В. Румянцева, С. Я. Корячкина; Орлов. ГТУ. – Nr. 2005106628/13; Decl. 
09.03.2005; Publ. 27.07.2006. – РЖ Химия-2007,  07.02-19Р1.150П 
 



 27

218. Brevet 2315486 Rusia, CIB A 23 L 1/06. Желе ягодное / Е. Н. Артемова, 
Н. В. Месищева; Орлов. ГТУ. – Nr. 2006115434/13; Decl. 04.05.2006; Publ. 
27.01.2008. – РЖ Химия-2008,  08.08-19Р1.172П 
 

219. Brevet 2322085 Rusia, CIB A 23 L 1/0534. Применение карбоксиметил-
целлюлозы (КМЦ) в продуктах на фруктовой основе / К. Х. Й. Теевен (NL), Б. 
Я. Дейк (NL); АКЦО Нобель Н. В. (NL). – Nr. 2005120746/13; Decl. 01.12.2003; 
Publ. 20.04.2008. – Изобретения. Полезные модели. – 2008, Nr. 11 (P.2). – Р. 
345. 
 

220. Brevet 2363244 Rusia, CIB A 23 L 1/06; А 23 В 7/08. Способ 
изготовления варенья / Ю. А. Щепочкина. – Nr. 200811802/13; Decl. 
27.03.2008; Publ. 10.08.2009.  www.fips.ru 
 

221. Brevet 2371027 Rusia, CIB A 23 L 1/06. Способ получения джема 
«Океанского» из морских водорослей / Ю. И. Чимиров, М. В. Новикова, В. В. 
Гершунская; ВНИИ рыбного хоз-ва и океанографии. – Nr. 2008119176/13; Decl. 
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