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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 
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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 
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5.  
Denumirea invenţiei, 
în limba română 

PROCEDEU DE OBȚINERE A IAURTULUI CU PUDRĂ DE TOPINAMBUR (HELIANTHUS 
TUBEROSUS) / 
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Denumirea invenţiei, 
în engleză 

PROCESS FOR OBTAINING YOGURT WITH JERUSALEM ARTICHOKE POWDER 
(HELIANTHUS TUBEROSUS) 

Autor / autori Aurica Chirsanova, Eugenia Covaliov, Vladislav Reșitca, Tatiana Capcanari, Alina 
Boiștean 

Lucrare brevetată sau 
în curs de brevetare 

Brevetul de invenție - decizie pozitivă AGEPI nr. 2269 din 2021.02.19 
(Positive decision AGEPI nr. 2269 of 2021.02.19) 

Scurtă prezentare, în 
limba română 

Problemă pe care o rezolvă invenţia constă în obținerea iaurtului cu pulbere de 
topinambur (Helianthus tuberosus), cu un conținut ridicat de inulină care se 
caracterizează printr-un efect prebiotic, stimulează creșterea microflorei bune, 
reducerea bacteriilor patogene și eliminarea compușilor periculoși. Procesul de 
obținere a iaurtului include: reconstituirea laptelui praf degresat, administrarea 
pulberii de topinabbur de 0,5...1,5% în raport cu masa laptelui degresat. Următorii pași 
au inclus amestecarea, filtrarea, pasteurizarea și răcirea amestecului la o temperatură 
de 40...47 ° C, însămânțarea cu culturi inițiale liofilizate pentru iaurt, ambalare, 
termostare la o temperatură de 42...45 °C până la un pH valoare de 4,4...4,7, răcire la o 
temperatură de 2...6 °C și maturarea iaurtului la această temperatură timp de 12 ore. 

Scurtă prezentare, în 
limba engleză 

The problem solved by the proposed invention is to obtain yogurt with Jerusalem 
artichoke powder (Helianthus tuberosus), with a high inulin content which is  
characterized by a prebiotic effect, which stimulates the growth of useful microflora, 
the reduction of pathogenic bacteria and the elimination of dangerous compounds. 
The process for obtaining yogurt includes: reconstituting skimmed milk powder, 
administration of Jerusalem artichoke powder in an amount of 0.5…1.5% in relation to 
the mass of skimmed milk. The next steps included mixing, filtering, pasteurization and 
cooling the mixture to a temperature of 40...47 °C, seeding with lyophilized starter 
cultures for yogurt, packaging, thermostating at a temperature of 42...45 °C to a pH 
value of 4.4...4.7, cooling to a temperature of 2...6 °C and maturing the yogurt at this 
temperature for 12 hours. 

Domeniul / domeniile 
de aplicabilitate 

Produse și tehnologii alimentare - biosecuritate alimentară - prototip. 

Distincţii obţinute la 
alte saloane 
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6.  

Denumirea invenţiei, 
în limba română 

IAURT FĂRĂ LACTOZĂ FORTIFICAT CU FIER  
 

Denumirea invenţiei, 
în engleză 

LACTOSE-FREE YOGURT FORTIFIED WITH IRON 

Autor / autori Tatiana Capcanari, Eugenia Covaliov, Aurica Chirsanova, Rodica Siminiuc 
Lucrare brevetată sau 
în curs de brevetare 

Brevetul de invenție - nr. 2217 din 2021.06.29 

Scurtă prezentare, în 
limba română 

Problema pe care o rezolvă invenția constă în extinderea bazei de produse lactate 
fermentate fără lactoză prin fermentarea laptelui de vacă și de capră; ameliorarea 
compoziției chimice și a valorii biologice a iaurtului prin fortificarea acestuia cu Fe; 
reducerea cantității de stabilizator și a duratei de fermentare. Esența invenției 
constă în aceea că iaurtul fără lactoză pe bază de lapte de origine animală fortificat 
cu Fe conține lapte de vacă / capră cu 2,5 % grăsime 97,0...99,0% mas., fier 
neorganic 0,7…1,0% mas., ferment lactaza 0,5...0,7% mas., stabilizator 0,2...0,3% 
mas., culturi starter pentru iaurt 10-20 DCU/100 l lapte. 

Scurtă prezentare, în 
limba engleză 

The problem solved by the invention is to expand the base of lactose-free fermented 
dairy products by cow's and goat's milk fermentation; improving the chemical 
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