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Scurtă prezentare, în 
limba engleză 

The invention relates to water heating systems, namely to heating water with wind 
and solar thermal energy. The problem that the invention solves is the widening of the 
technological possibilities, the increase of the conversion efficiency and the 
operational safety. The solar-wind hybrid system includes the solar thermal 
installation, the vertical-axis wind turbine and the hot water accumulator. The wind 
turbine includes the aerodynamic blades rigidly connected to the main shaft which, in 
turn, is connected by the shaft coupling of the thermal generator with turbulent 
currents. The solar energy is converted into thermal energy by the solar thermal 
installation. Wind energy is transformed by the aerodynamic blades into rotational 
motion of the main axis that generates turbulent currents in the thermal generator 
and converts it into thermal energy. To protect the solar thermal system from 
overheating, the wind turbine includes a turbocharged brake. 

Domeniul / domeniile 
de aplicabilitate 

: Invenția se referă la sistemele de încălzire a apei și anume la încălzirea apei cu 
energie eoliană și solară termică. Model computerizat 

Distincţii obţinute la 
alte saloane 

 

 
 

6.  
Denumirea invenţiei, 
în limba română 

INSTALAŢIE DE USCARE PENTRU FRUCTE ŞI LEGUME 

Denumirea invenţiei, 
în engleză 

DRYING PLANT FOR FRUIT AND VEGETABLES 

Autor / autori Bernic Mircea, Țislinscaia Natalia,  Balan Mihail, Vișanu Vitali, Melenciuc Mihail 
Lucrare brevetată sau 
în curs de brevetare 

MD 1295 Y 2018.12.31 

Scurtă prezentare, în 
limba română 

Invenția se referă la industria alimentară, în special la o instalație de uscare a fructelor 
și legumelor prin aplicarea a trei metode de uscare: prin convecție, cu microunde și 
uscare cu CO2 folosind aplicare cu microunde, 
aplicare prin convecție sau combinarea 
acestora. Instalaţia este destinată studiului 
cineticii procesului de uscare a fructelor şi 
legumelor prin diverse metode ale aportului 
de energie, în special pentru cazul folosirii în 
calitate de agent de uscare mediul modificat 
cu doxid de carbon. Uscarea în mediu 
modificat de CO2 permite reducerea esenţială 
a efectelor de oxidare, în special a 
polifenolilor, obţinînd astfel un produs final 
de calitate înaltă atât di punct de vedere al 
păstrării substanţelor active, cât şi al 
aspectului exterior. 
 

Scurtă prezentare, în 
limba engleză 

The invention refers to the food industry, in particular to a fruits and vegetables drying 

installation using: convection, microwaves and CO2 with microwaves, convection or 

their combination. The installation is intended for the study of the kinetics of fruits and 

vegetables drying process via various methods of energy input, especially when using 

the modified carbon dioxide drying environment. Drying in a modified CO2 

environment allows an essential reduction of the oxidation effects, especially for 
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polyphenols, thus obtaining a high quality final product both in terms of preservation 

of the active substances and external appearance. 

Domeniul / domeniile 
de aplicabilitate 

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

Distincţii obţinute la 
alte saloane 

 

 
  

7.  
Denumirea invenţiei, 
în limba română 

PROCEDEU DE FABRICARE A DESERTULUI DE BRÂNZĂ FUNCȚIONAL 

Denumirea invenţiei, 
în engleză 

PROCESS FOR PRODUCING A FUNCTIONAL CURD DESSERT 

Autor / autori Popescu Liliana, (MD); Ghendov-Moşanu Aliona, (MD); STURZA Rodica, (MD);  

Lung Ildiko, (RO); Opriş Ocsana-Ileana, (RO); Soran Maria-Loredana, (RO) 

Lucrare brevetată sau 
în curs de brevetare 

MD 1289 (13) Y 2018.10.31 

Scurtă prezentare, în 
limba română 

Invenţia se referă la industria laptelui, în special la un procedeu de fabricare a 
desertului de brânză funcţional, care include amestecarea brânzei cu un conţinut de 
grăsimi de 0...9% cu sirop de zahăr de 65...85% şi smântână dulce pasteurizată cu un 
conţinut de grăsimi de 20...35%, pasteurizarea amestecului la temperatura de 
72...77°C, adăugarea unui stabilizator, răcirea până la temperatura de 50...55°C, 
adăugarea extractului 
hidroalcoolic de 
aronia sau de cătină 
albă, sau de măceş, 
sau de păducel cu 
conţinut de substanţe 
uscate de 40...85% în 
cantitate de 
0.4...3.0%, 
amestecarea şi 
răcirea până la 
temperatura de 
2...6°C.  

Scurtă prezentare, în 
limba engleză 

The invention relates to the dairy industry, in particular to a process for producing a 
functional curd dessert, which includes mixing the curd with a fat content of 0…9% 
with sugar syrup of 65…85% and pasteurized cream with a fat content of 20…35%, 
pasteurizing the mixture at a temperature of 72…77°C, adding a stabilizer, cooling to a 
temperature of 50…55°C, adding a hydroalcoholic extract of aronia or sea buckthorn, 
or rose hip, or hawthorn with a dry substance content of 40…85%, in an amount of 
0.4…3.0%, stirring and cooling to a temperature of 2…6°C. 

Domeniul / domeniile 
de aplicabilitate 

Industria alimentară. Prototip semi-industrial 

Distincţii obţinute la 
alte saloane 

- Medalie de Bronz, Euroinvent 2019 

 
 


