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Scurtă prezentare, în 
limba română 

Procedeul, conform invenţiei, include pregătirea amestecului din materie primă, 
zaharoză şi agent de gelificare şi fierberea, totodată materia primă şi zaharoza se 
amestecă în cantităţi care asigură obţinerea unui gust, exprimat în unităţi ale gradului 
de gust dulce, care constituie, respectiv, pentru gustul acru-dulciu 15,0...16,0, dulce-
acriu 16,0...17,5 şi dulce 17,6...22,0 unităţi, totodată cantităţile de materie primă şi 
zaharoză se calculează în funcţie de conţinutul prestabilit de substanţe uscate solubile 
în produsul finit, care este determinat utilizând formula elaborată.. 

Scurtă prezentare, în 
limba engleză 

The process, according to the invention, includes preparation of the mixture of raw 
material, sucrose and gelling agent and boiling mixed in quantities providing the 
obtaining of a taste, expressed in sweet taste degree units, constituting, respectively, 
for the sour-sweet taste 15.0...16.0, sweet-sour taste 16.0...17.5 and sweet taste 
17.6...22.0 units, at the same time the quantities of raw material and sucrose are 
calculated depending on the prescribed content of soluble dry substances in the 
finished product, which is determined by using the elaborated formula. 

Domeniul / domeniile 
de aplicabilitate 

Industria alimentară 

Distincţii obţinute la 
alte saloane 

 

 
 

6.  
Denumirea invenţiei, 
în limba română 

PROCEDEU DE MICRO-ÎNCAPSULARE A COMPOZIŢIILOR ALIMENTARE ŞI COSMETICE 
ULEIOASE  

Denumirea invenţiei, 
în engleză 

PROCESS FOR MICROENCAPSULATION OF FOOD AND COSMETIC OIL COMPOSITIONS 
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Scurtă prezentare, în 
limba română 

Micro-încapsulare a compoziţiilor alimentare şi cosmetice uleioase protejează ulee de 
degradarea oxidativă şi menţine în stare naturală substanţele biologic active 
liposolubile. Procedeul, conform invenţiei, include prepararea compoziţiei alimentare 
şi cosmetice uleioase ce conţine substanţe liposolubile şi 1,0...10,0% de extract uleios 
de ceai, emulsionarea acesteia în soluţie apoasă de gelatină de 3,0...4,0% la agitare la 
temperatura de 75...90°C, tratarea cu soluţie de sulfat de sodiu de 12...16% în raport 
de 1:1, spălarea dublă a microcapsulelor formate cu extract apos de alge marine şi 
separarea lor ulterioară. 

Scurtă prezentare, în 
limba engleză 

The microencapsulation of food and cosmetic oil compositions protects them from 
oxidative degradation and to maintain the oil-soluble biologically active substances in 
the natural state. The process, according to the invention, comprises the preparation 
of food and cosmetic oil composition containing oil-soluble substances and 1.0...10.0% 
of oil extract of tea, its emulsification in 3.0...4.0% aqueous gelatin solution at the 
temperature of 75...90°C, treatment with 12...16% solution of sodium sulfate in the 
ratio of 1:1, double washing of formed microcapsules with aqueous extract of marine 
algae and their subsequent separation. 

Domeniul / domeniile 
de aplicabilitate 

Industria alimentară, farmaceutică, cosmetică 

Distincţii obţinute la 
alte saloane 

 


