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A.8.10. Băuturi cu adaos de fructe și pomușoare

: Popel Svetlana, Draganova Elena, Pîrgari Elena, Pujailo Eudochia, Parşacova Lidi

crearea unei băuturi funcţional baza conţinutului înalt de 
antioxidanţi, inclusiv a substanţelor fenolice, datorită prelucrării termice moderate

ţinutului scăzut de fructe şi conţinutului scăzut de zahăr, cee
pentru crearea băuturilor răcoritoare naturale, care nu provoacă setea repetată după consumul 

imentaţiei sănătoase şi în calitate de 

Invenţia se referă la industria alimentară şi anume la băuturi nealcoolice funcţionale cu 
adaos de fructe şi pomuşoare.
1. Băuturi cu valoare nutritivă sporită în baza ingredientelor naturale de materie primă 
vegetală, care conţin tipuri de fructe şi pomuşoare tradiţionale şi accesibile, zahăr, acid citric, 

ă în următorul raport,
ie primă de fructe şi pomuşoare: 7.0

zahăr : 6.0

apă:
Materia primă iniţială poate fi sub formă de fructe şi pomuşoare întregi sau fructe 

tăiate. Conţinutul de zahăr în produsul finit 7...13%, de fructe 7…10%.

Şleagun Galina, Cupce

Invenţia se referă la alimentare, şi anume la procedeul de 
preparare a gustărilor uscate din fructe, în particul

Procedeul, conform invenției, prevede: tocarea prunelor uscate în bucăți mici, 
îmbogățirea lor, în proporții stabilite, cu substanțe uscate solubile din sucuri concentrate din 
fructe și /sau siropuri de fructe, și sau amestecuri ale acestora cu miere naturală, amestecarea 

tale (fructe uscate cu textură densă, nuci, semințe, extrudarea printr
matriță cu formă determinată, tăierea în batoane, deshidratarea până la 

dității produsului 12 ... 18 %.
 

A.8.12. Procedeu de fabricare a vinului roșu sec cu conținut avansat de 
substanțe biologic active 
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Procedeul, conform invenției, prevede zdrobirea și desciorchinarea strugurilor, care 
conțin minimum 22 % de zaharuri în must, cu obținerea mustuelii, eliminarea unei cantități de 
must din mustuială în cantitate de 10-20 %, după care are loc fermentarea-măcerarea a 
mustuelii cu căciula plutitoare în decurs de 5-10 zile, după care urmează scurgerea mustului 
fermentat și presarea boștinei. Rezultatul constă în intensificarea proceselor de extracție din 
semințe și pieliță a substanțelor fenolice și colorante, proantocianidine, resveratrolului, rutinei 
și quarcitinei și îmbogățirea vinului roșu cu substanțe biologic active. 

 
 

obţinerea vinurilor

Invenţia se referă la biotehnologii, în particular la o tulpină de levuri autohtonă, 
, izolată în centrul vitivinicol ”Purcari” şi recomandată pentru 

producerea vinurilor roșii seci. Depozitată în Colecţia Naţională de Microorganisme 
Nepatogene a Institutului de Microbiologie şi Biotehnologie al AŞM cu numărul CNMN

eză cu valoarea biologică sporită

Cercetarea este dedicată elaborării tehnologiei de obţinere a emulsiilor alim
tip maioneză cu valoare biologocă sporită din amestec de uleiuri vegetale de floarea
şi seminţe de struguri. Obiectivele cercetării prevăd elaborarea compoziţiei lipidice pentru 


