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și centre de cercetare care au legătură cu procesul de uscare. Uscarea produselor 

granulare în strat suspendat este asigurată de o instalație, care conform invenției este 

compusă din: carcasa 1 și un tub 6 compus din zona superioară A, zona de mijloc B și 

zona inferioară C; pe carcasă este montat fix panoul de comandă 3, care pune în 

funcție invertorul 2, ventilatorul 4 ce aspiră aerul prin intermediul filtrului 11 fiind 

acționat de motorul 13, și generatorul de microunde 15 dotat cu camera de uscare 14; 

pe ventilatorul 4 este montat tubul 6, la care este racordat buncherul d alimentare 5, 

pentru a încărca produsul; de asemenea tubul 6 intersectează în plan vertical 

generatorul de microunde 15, care este montat pe suportul 8, fiind fixat prin manetele 

de fixare-reglare 12 de ghidajele 7; în partea de sus a tubului 6 este montată țeava de 

evacuare 9 a produsului, și ciclonul 10 

Scurtă prezentare, în 
limba engleză 

The invention relates to a plant for drying granular products in a suspended layer, and 
can be applied to enterprises in the food industry, in research laboratories and 
research centers related to the drying process. The drying of the granular products in a 
suspended layer is ensured by an installation, which according to the invention is 
composed of: housing 1 and a tube 6 composed of the upper area A, the middle area B 
and the lower area C; on the housing is fixedly mounted the control panel 3, which 
operates the inverter 2, the fan 4 which sucks the air through the filter 11 being driven 
by the motor 13, and the microwave generator 15 equipped with the drying chamber 
14; the fan 6 is mounted on the fan 4, to which the supply dump 5 is connected, in 
order to load the product; also the tube 6 intersects in the vertical plane the 
microwave generator 15, which is mounted on the support 8, being fixed by the fixing-
adjusting levers 12 to the guides 7; At the top of the tube 6 is mounted the outlet pipe 
9 of the product, and the cyclone 10. 

Domeniul / domeniile 
de aplicabilitate 

Industria de prelucrare a produselor agroalimentare 
Implementat la nivel de laborator în incinta Universității Tehnice a Moldovei 

Distincţii obţinute la 
alte saloane 

 

 
3.  

Denumirea invenţiei, 
în limba română 

UTILIZAREA COJILOR DE NUCI IN FERMENTAREA OȚETULU 

Denumirea invenţiei, 
în engleză 

USING NUTSHELLS IN VINEGAR FERMENTATION 

Autor / autori BOIȘTEAN Alina; CHIRSANOVA Aurica; SIMINIUC Rodica; GAINA Boris 
Lucrare brevetată sau 
în curs de brevetare 

Brevet nr: MD 1517(13)Y din 30.04.2021 

Scurtă prezentare, în 
limba română 

Invenția se referă la industria alimentară și, în special, la o metodă de fermentare 
acetică a oțetului de vin alb folosind un substrat din coji de nuci și alune. În metoda 
propusă, conform invenției, cojile sunt spălate și uscate la o temperatură de T = + 32 ± 
2 ° C timp de 48 de ore. Care se acoperă cu cultura starter care constă din oțet de vin 
crud, într-un raport de 1: 3, timp de 48 de ore la o temperatură de 20 ± 2 ° C, pentru a 
inocula bacteriile acetice pe suprafața substratului. După macerare, substratul este 
drenat și înlocuit cu vin alb într-un raport de 1: 4 pentru a efectua fermentarea acetică 

Scurtă prezentare, în 
limba engleză 

The invention relates to the food industry, and in particular to a method of acetic acid 
fermentation of white wine vinegar using a substrat from walnut and hazelnut shells. 
In the proposed method, according to the invention, the shells is washed and dried at 
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a temperature of T=+32±2 ° C for 48 hours. The resulting filler is soaked in a starter 
culture in a ratio of 1: 3, which consists of raw wine vinegar, for 48 hours at a 
temperature of 20 ± 2 ° C, to implant the acetic bacteria on the substrat surface. After 
aging, the substrat is drained and replaced with white wine in a ratio of 1: 4 to carry 
out acetic acid fermentation 

Domeniul / domeniile 
de aplicabilitate 

Agriculture and Food Industry 
scară mică 

Distincţii obţinute la 
alte saloane 

Medalie de argint, EUROINVENT 2021, 13th European Exhibition of Creativity and 
Innovation Iasi, Romania, 20-21 May 2021 

 
4.  

Denumirea invenţiei, 
în limba română 

PROCEDEU DE OBŢINERE A BATOANELOR FUNCŢIONALE  

Denumirea invenţiei, 
în engleză 

PROCESS FOR OBTAINING FUNCTIONAL BARS 

Autor / autori Popescu Adelina, Covaliov Eugenia, Capcanari Tatiana, Suhodol Natalia, 
GhendovMoşanu Aliona, Deseatnicova Olga, Sturza Rodica 

Lucrare brevetată sau 
în curs de brevetare 

Brevetul de invenție - nr. 2269 din 2021.02.19 

Scurtă prezentare, în 
limba română 

Invenţia se referă la industria alimentară, în special la fabricarea produselor de 
cofetărie funcționale. Procedeul de obţinere a batoanelor include utilizarea făinii din 
pulpă și semințe de dovleac (Cucurbita maxima). Amestecul de făina din pulpă de 
dovleac și făina din semințe de dovleac în compoziţia produsului finit se obţine prin 
omogenizarea minuțioasă a acestora şi păstrarea la temperaturi inferioare t=2÷4˚C. 
Procedeu permite obţinerea batoanelor funcționale cu valoare nutritivă sporită având 
următorul raport al componentelor: făină din pulpă (15,5...22,5 %) și din semințe de 
dovleac (9,0...15,5 %), semințe de dovleac (8,0...10,0%), tahini (46,0...48,0%), cacao 
(0,1...1,0%), uleiului de dovleac (6,0...9,0%), miere de albine (6,0%). Batoanele se 
prepara prin omogenizarea componentelor bine, astfel produsului îi este conferită 
formă de batonase. 

Scurtă prezentare, în 
limba engleză 

The invention relates to the food industry, in particular to the manufacture of 
functional confectionery products. The process of obtaining the bars includes the use  
of pulp flour and pumpkin seeds (Cucurbita maxima). The mixture of pumpkin pulp 
flour and pumpkin seed flour in the composition of the finished product is obtained by 
thoroughly homogenizing them and keeping at lower temperatures t=2÷4˚C. The 
process allows to obtain functional bars with increased nutritional value having the 
following ratio of components: pulp flour (15.5...22.5%), pumpkin seeds flour 
(9.0...15.5%), pumpkin (8.0...10.0%), tahini (46.0...48.0%), cocoa (0.1...1.0%), pumpkin 
oil (6.0…9.0%), honey (6.0%). The sticks are prepared by homogenizing the 
components well, so the product is given the shape of bars 

Domeniul / domeniile 
de aplicabilitate 

Produse și tehnologii alimentare - biosecuritate alimentară 
Prototip. 

Distincţii obţinute la 
alte saloane 

MEDALIE DE BRONZ. THE 25TH INTERNATIONAL EXHIBITION OF INVENTIONS 
“INVENTICA 2021” IAȘI, ROMÂNIA 

 
 

5.  
Denumirea invenţiei, 
în limba română 

PROCEDEU DE OBȚINERE A IAURTULUI CU PUDRĂ DE TOPINAMBUR (HELIANTHUS 
TUBEROSUS) / 
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