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tion and biological value of yogurt by fortifying it with Fe; reducing the amount of stabilizer 
and the fermentation time. The essence of the invention is that lactose-free yogurt based on 
milk of animal origin fortified with Fe contains cow's / goat's milk with 2.5% fat 97.0 ... 99.0% 
mas., inorganic iron 0.7… 1.0% mas., lactase ferment 0.5 ... 0.7% mas., stabilizer 0.2     0.3% 
mas., starter cultures for yogurt 10-20 DCU / 100 l milk.

Importanța socio-economică sau tehnică: Conform Strategiei naționale de sănătate publică pentru 
2020-2030, prezența factorilor de risc în alimente determină tulburări de sănătate acute 
sau latente, influențând negativ calitatea vieții și securitatea economică a țării. Rezulta-
tul invenției constă în obținerea unui sortiment de iaurturi naturale destinate pacienților 
intoleranți la lactoză și oamenilor cu alergii la acest component, produse echilibrate din 
punct de vedere acido-bazic, cu care vor ajuta la remedierea carenței de fier, problemei atât 
de actuale pentru Republica Moldova.
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Descrierea lucrării: Invenția se referă la industria produselor de morărit și panificație și poate fi uti-
lizată în producția de alimente funționale şi anume la fabricarea produselor de panificație. 
Problema pe care o rezolvă invenţia constă în îmbunătăţirea proprietăţilor organoleptice, 
a valorilor nutriționale și biologice prin creșterea aportului de compuși fenolici și aminoa-
cizi esențiali, cu aport sporit de fibre și prin reducerea indicelui glicemic datorită înlocuirii 
carbohidraților din făina de grâu cu făina de in degresată, având următorul raport de com-
ponente: făină de grâu 73,5...87%, făină de in degresată cu un conținut de grăsime de max. 
5% 5,8...19,3, zahăr 5,0, sare 1,3, drojdie 0,9.

Work description: The invention relates to the bakery industry and can be used in the production of 
functional bakery products. The problem solved by the proposed invention is to improve 
the sensory characteristics, the nutritional and biological values by increasing the intake of 
phenolic compounds and essential amino acids with an increased intake of dietary fibers 
and by reducing the glycemic index due to the substitution of carbohydrates from wheat 
flour with defatted flaxseed flour, having the following ratio of components: wheat flour 
73.5...87%, defatted flaxseed flour with a fat content of max. 5% 5.8 19.3, sugar 5.0, salt 1.3 
and yeast 0.9.

Importanța socio-economică sau tehnică: Conform Ordinului nr. 638 din 12.08.2017 Privind imple-
mentarea Recomandărilor pentru un regim alimentar sănătos şi activitate fizică în instituţi-
ile de învăţămînt din RM, în scopul profilaxiei deficitului de micronutrienţi în alimentaţie se 
folosesc produse fortificate cu micronutrienţi (fibre, vitamine, minerale). Sondajele privind 
consumul indică faptul că doar aproximativ 5% din populație îndeplinește recomandările, 
iar consumul inadecvat a fost numit o problemă de sănătate publică. Problemă pe care o 
rezolvă invenție este un produs alimentar nou de largă accesibilitate care în comparație cu 
pâine oferită pe piață națională conținutul de proteine crește cu 9,0%, conținutul de fibre 
cu 13,2%, conținutul de minerale cu 1,2%, fapt ce confirmă valoarea nutritivă și biologică 
sporită a produsului elaborat.


