
Ă

topește la temperatură de 30…40°C și se încorporează în amestecul de lapte şi esență 
de vanilie. Se încorporează pulberea de carob, se amestecă până la masă omogenă, 
este tratată termic la temperatura de până la 75…80 °C, amestecând continuu timp de  
4…5 minute. Rezultatul invenției constă în obținerea unui produs nou, de sos de 
cofetărie funcțional cu valoare energetică redusă  și proprietăți biologice îmbunătățite.

Scurtă prezentare, în 
limba engleză

Distincţii obţinute la 

 

36. 

Denumirea invenţiei, 
în limba română 

PROCEDEU DE OBȚINERE A PANDIȘPANULUI FUNCȚIONAL CU FĂINĂ DIN SEMINȚE DE 
ARMURARIU (Q) 

Denumirea invenţiei, 
în engleză 

PROCESS FOR OBTAINING FUNCTIONAL SPONGE CAKE WITH  MILK THISTLE SEED 

FLOUR (Q) 

Autor / autori Covaliov Eugenia, Popovici Violina, Capcanari Tatiana 

Lucrare brevetată sau 
în curs de brevetare 

Cerere de brevet de invenție de scurtă durată, nr. 2451 din 2023.07.27, nr. depozit S 

2023 0061 

Scurtă prezentare, în 
limba română 

Procedeul de obținere a pandișpanului functional cuprinde următorul raport al 
componentelor: făină de grâu (10,00...20,00%), făină din semințe de armurariu 
(5,00...15,00%), zahăr (25,00%), ouă (50,00%). Albușul de ou spumat cu 60...70% zahăr 
şi gălbenușurile bătute cu 30...40% zahăr sunt amestecate treptat, cu compoziția din 
făina de grâu și armurariu. Aluatul este turnat în tave de copt, care sunt pre-unse şi 
umplute 3/4 din înălțime, se coc la temperatura de 180 ⁰C, timp de 30 minute, şi se 
răcesc. Rezultatul invenției constă în obținerea unor pandișpanuri cu proprietăți 
funcționale, stabilitate microbiologică și parametri organoleptici și texturali sporiți. 

Scurtă prezentare, în 
limba engleză 

Procedeul de obținere a pandișpanului functional cuprinde următorul raport al 
componentelor: făină de grâu (10,00...20,00%), făină din semințe de armurariu 
(5,00...15,00%), zahăr (25,00%), ouă (50,00%). Albușul de ou spumat cu 60...70% zahăr 
şi gălbenușurile bătute cu 30...40% zahăr sunt amestecate treptat, cu compoziția din 
făina de grâu și armurariu. Aluatul este turnat în tave de copt, care sunt pre-unse şi 
umplute 3/4 din înălțime, se coc la temperatura de 180 ⁰C, timp de 30 minute, şi se 
răcesc. Rezultatul invenției constă în obținerea unor pandișpanuri cu proprietăți 
funcționale, stabilitate microbiologică și parametri organoleptici și texturali sporiți. 

Domeniul / domeniile 

de aplicabilitate 
Semi-industrial prototip 
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Distincţii obţinute la 
alte saloane 

 

 

37. 

Denumirea invenţiei, 
în limba română

PROCEDURA ȘI COMPOZIȚIA DE OBȚINERE A PÂINII FĂRĂ GLUTEN CU A
PULPĂ DE FRUCTE DE S

Denumirea invenţiei, 
în engleză

Rodica SIMINIUC, Dinu ȚURCANU
Lucrare brevetată sau 

Scurtă prezentare, în 
limba română

Scopul invenției constă în aplicarea procedeului de uscare în strat 
aplicarea microundelor pentru semințele de cătină albă, și optimizarea duratei de 
tratare termică a produsului. Avantajele invenției constau în creșterea valorii 
nutriționale a probelor  de pâine fără gluten, îmbunătățirea indicilor organolept
diversificarea gamei de articole de panificație fără gluten și asigurarea securității 
alimentare  și nutriționale în Republica Moldova pentru persoanele cu tulburări 
asociate consumului de gluten, valorificarea plantelor spontane locale și, astfel 

Scurtă prezentare, în 
limba engleză

 

Distincţii obţinute la 

Denumirea invenţiei, 
în limba română

ÎMBRĂCĂMINTEI PENTRU ALERGAT ȘI JOGGING
Denumirea invenţiei, 
în engleză

Lucrare brevetată sau 

Scurtă prezentare, în 
limba română

Lucrarea reprezintă un studiu teoretic aplicativ al îmbrăcămintei pentru alergat, în 
special jogging. Cadrul teoretic deslușește cerințele față de astfel de vestimentație, 
precum alergatul și joggingul sunt sporturi care au la bază un șir de cerințe funcți
și structurale, iar valorificarea acestora influențează asupra confortului fizic, senzorial 
și nu în ultimul rând emotional al alergătorului. Astfel, valoare aplicativă a lucrării 
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