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D 47  PROCEDEU DE PREPARARE A BATOANELOR DIN PRUNE USCATE / PREPARATION 

METHOD FOR BARS FROM DRIED PRUNES

Autori:    Galina Şleagun, Tatiana Cupcea 

Brevet:  MD 1338 

Descrierea lucrării: Invenţia se referă la domeniul industriei alimentare, şi anume la procedeul de 
preparare a gustărilor uscate din fructe, în particular batoanelor din prune uscate. Proce-
deul, conform invenţiei, prevede: tocarea prunelor uscate în bucăţi mici, îmbogăţirea lor, în 
proporţii stabilite, cu substanţe uscate solubile din sucuri concentrate din fructe și/sau siro-
puri de fructe, și/sau amestecuri ale acestora cu miere naturală, amestecarea cu ingrediente 
sortimentale (fructe uscate cu textură densă, nuci, seminţe, extrudarea printr-o matriţă cu 
formă determinată, tăierea în batoane, deshidratarea  până la  activitate a apei de 0,42...0,62, 
ceea ce corespunde umidităţii produsului 12...18%.

Work description: The invention relates to the food industry and specifi cally to producing dry snacks 
from fruits, more specifi cally to a preparation method for bars from dried prunes. The 
method according to the invention provides for chopping dried prunes, mixing them with 
concentrated fruit juice and/or fruit syrup, or juice and syrup mixture with natural honey, 
as well as with other dried fruits and/or nuts, and/or oilseeds, the mixture extruding, cut-
ting into bars and drying them. Optionally, the bars are covered with glaze. The elaborated 
procedure is implemented in the Food Technology Laboratory, Public Institution Practical 
Scientifi c Institute of Horticulture and Food Technology.

Importanţa socio-economică sau tehnică: Produsul propus, fi ind o sursă de carbohidraţi 100% din 
fructe cu indice glicemic mic, va contribui la îmbunătăţirea sănătăţii populaţiei RM prin 
ameliorarea calităţii alimentaţiei, în primul rând, a persoanelor care duc un mod de viaţă 
activ; va avea impact asupra majorării valorii adăugate la procesarea materiei prime agri-
cole. În baza procedeului  propus este elaborată Instrucţiunea tehnologică cadru pentru 
producerea batoanelor-snacks-uri din fructe uscate. Lucrarea corespunde priorităţilor şi di-
recţiilor strategice actuale în DCI (Agricultură durabilă, securitate alimentară și siguranţa 
alimentelor. Tehnologii noi de procesare a materiilor prime agricole) şi Programului naţional 
în domeniul alimentaţiei şi nutriţiei. 

D 48  PROCEDEU DE OBŢINERE A ACIDIFIANTULUI DIN MERE / PROCESS FOR APPLE 

ACIDIFIER OBTAINING

Autori:    Roman Golubi, Eugen Iorga, Victor Bucarciuc, Svetlana Arnăut, Diana Crucirescu

Brevet:  MD 1286 

Descrierea lucrării: Invenţia se referă la industria alimentară. Procedeul, include prelucrarea pri-
mară a merelor, zdrobire, încălzire până la temperatura de 50°C şi tratarea cu enzime 
pectolitice+amilotice timp de 1 oră, presare, deburbare, limpezire şi fi ltrare, tratare termică 
la 60°C timp de 20 min, ambalare şi ermetizare, în varianta producerii acidifi antului concen-
trat după tratarea termică are loc concentrarea până la 55°Brix, apoi ambalare şi ermetizare, 
urmate de pasteurizare şi răcire.

Work description: The invention relates to the food industry, in particular to processes for apple 
acidifi er  obtaining in native and concentrated forms. Process apple acidifi er obtaining, ac-
cording to the invention, includes primary apple processing, crushing, heating up to tem-
perature of 50°C and treatment with pectolytic+amylotic enzymes for 1 hour, pressing, de-
burring, clarifying and fi ltering, heat treatment at 60°C for 20 min, packing and sealing, in 
case ofconcentrated acidifi erproduction it must be evaporated at the 55°Brix concentration, 
then packaging and sealing, followed by pasteurization and cooling

Importanţa socio-economică sau tehnică: Procedeul de obţinere al acidifi antului din mere oferă 
oportunitatea prelucrării partidelor de fructe neconforme realizării în stare proaspătă, sau 
cele afectate de condiţiile climaterice. Acidifi antul respectiv se produce în 2 variante: cu 
păstrarea compoziţiei native şi în formă concentrată. Este destinat aplicării în variate produ-
se alimentare (sucuri, băuturi, conserve din legume şi fructe) ca sursă naturală de aciditate 
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substituind acidifi anţii chimici. Valoarea nutritivă este condiţionată de raportul optim dintre 
acizi organici:glucide:substanţe fenolice. Procesul tehnologic prevede regim de pasteuriza-
re lejer (60°C pe durata a 20 min) datorită acidităţii înalte a merelor timpurii şi este accesibil 
pentru implementare în condiţii industriale.

D 49  PROCEDEU DE PRODUCERE A TOCANEI DE DOVLECEI CU ADAOS DE CO
2
EX

TRACT ŞI/SAU CO
2
ŞROT DIN DEŞEURI DE TOMATE / PROCESS FOR PRODUC

ING ZUCCHINI STEW WITH THE ADDITION OF CO
2
EXTRACT AND / OR CO

2
MEAL 

FROM TOMATO WASTE

Autori:    Olga Migalatiev, Marina Carelina, Vavil Caragia, Valentina Gordeeva 

Brevet:  MD 1356  

Descrierea lucrării: Invenţia se referă la procedeul de fabricare a compoziţiilor de tocană de dovlecei 
cu adaos de CO

2
-extract sau/şi CO

2
-şrot din deşeuri de tomate, pentru alimentaţia zilnică 

echilibrată. Compoziţiile de tocană de dovlecei cu adaos de CO
2
-extract liposolubil sau/şi 

CO
2
-şrot din deşeuri de tomate includ pireu de dovlecei, pireu de ceapă, ulei de fl oarea-soa-

relui, CO
2
-şrot, CO

2
-extract liposolubil, sare, zahăr, pătrunjel, mărar, piper negru şi ienibahar. 

Rezultatul invenţiei reprezintă procedeul de producere a tocanei de dovlecei cu CO
2
-extract 

sau/şi CO
2
-şrot din deşeuri de tomate, care are un complex valoros de substanţe bioactive: 

carotenoide, licopen şi fi bre alimentare. 

Work description: The invention relates to the process for producing zucchini stew with the addition 
of CO

2
-extract and/or CO

2
-meal from tomato waste for a balanced daily diet. According to 

the invention, zucchini stew with addition of liposoluble CO
2
-extract and / or CO

2
-meal from 

tomato waste includes: zucchini puree, onion puree, sunfl ower oil, CO
2
-meal, liposoluble 

CO
2
-extract, salt, sugar, parsley, dill, black pepper, and allspice. The results of the invention 

are the process for producing zucchini stew with addition of CO
2
-extract and / or CO

2
-meal 

from tomato waste, which possesses a valuable complex of biologically active compounds: 
carotenoids, lycopene and dietary fi bers.
The developed process is implemented in the Laboratory of Food Technology, Public Insti-
tution Practical Scientifi c Institute of Horticulture and Food Technology.

Importanţa socio-economică sau tehnică: Invenţia contribuie la soluţionarea mai multor preocu-
pări actuale: diversifi carea produselor alimentare tradiţionale, fabricarea produselor alimen-
tare cu proprietăţi funcţionale benefi ce organismului, poluarea mediului înconjurător. 

Problema soluţionată constă în valorifi carea CO
2
-extractului şi CO

2
-şrotului din deşeuri indus-

triale de tomate, prin adăugarea în calitate de ingrediente la producerea tocanei de dovlecei.
Rezultatul invenţiei este tocana de dovlecei cu valoare nutritivă şi biologică sporită şi 
proprietăţi fi zico-chimice şi organoleptice ameliorate prin:
- introducerea CO

2
-extractului liposolubil cu un conţinut ridicat de carotenoide (inclusiv li-

copen), tocoferoli, acizi graşi polinesaturaţi, polifenoli; 
- introducerea CO

2
-şrotului bogat în fi bre dietetice, proteine şi aminoacizi esenţiali.

Consumul zilnic a 200 g de tocană satisface 15,5% din necesarul de fi bre alimentare, astfel 
produsul fi ind o sursă de fi bre.

D 50  MAIONEZĂ CU VALOARE CALORICĂ REDUSĂ / LOWCALORIE MAYONNAISE

Autori:    Lidia Parşacova, Svetlana Popel, Janna Cropotova, Alexandra Colesnicenco, Elena Dragano-
va, Evdochia Pujailo, Elena Pîrgari

Brevet:  MD 1117

Descrierea lucrării: Invenţia se referă la industria alimentară, și anume la maioneză cu valoare calori-
că redusă. Maioneza, conform invenţiei, este obţinută dintr-un amestec de uleiuri vegetale, 
zahăr, sare de uz alimentar, lapte praf, pectină, praf de muștar, acid acetic, apă potabilă și, 
opţional, amidon, totodată se utilizează un amestec de uleiuri vegetale selectate din ulei de 
fl oarea-soarelui, de in, de rapiţă, de porumb, de soia și din seminţe de struguri, cu un raport 
al acizilor grași polinesaturaţi -6:-3 în amestec de respectiv (5…10):1.


