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D 42 	 Procedeu de fabricare a înghețatei / Process for producing ice cream

Autori:   	 Popescu Liliana, Ghendov-Moşanu Aliona, Sturza Rodica, Cojocari Daniela, Balan Greta, 
Bulgaru Viorica

Brevet se scurtă durată: MD 1451 (13) Y 2020.08.31

Descrierea lucrării: Invenţia se referă la industria laptelui, şi anume la un procedeu de fabricare a 
îngheţatei. Procedeul, conform invenţiei, include prepararea mixului din lapte normalizat, 
smântână dulce, lapte degresat praf, zahăr, dextroză, sistem de stabilizare şi emulsionare, 
apă deionizată; filtrarea, omogenizarea, pasteurizarea, răcirea mixului, dozarea pudrei de 
aronia sau de cătină albă, sau de măceşe, sau de păducel şi a extractului hidroalcoolic de 
aronia sau păducel, sau a extractului liposolubil de cătină albă sau măceşe, maturarea, free-
zerarea mixului, ambalarea, călirea şi depozitarea îngheţatei.

Work description: The invention relates to the dairy industry, namely to a process for producing ice 
cream. The process, according to the invention, comprises preparing a mixture of normali-
zed milk, cream, powdered skimmed milk, sugar, dextrose, a mixture of stabilizer and emul-
sifier, deionized water; filtering, homogenizing, pasteurizing, cooling the mixture, dosing 
the powder of chokeberry, or sea buckthorn, or rosehip, or hawthorn and the hydroalco-
holic extract of chokeberry or hawthorn, or fat-soluble extract of sea buckthorn or rosehip, 
ripening, freezing the mixture, packaging, hardening and storing the ice cream.

Importanța socio-economică sau tehnică: Adăugarea pudrelor, extractelor hidroalcoolice și lipo-
solubile din fructe de pădure permite obținerea înghețatei fără coloranți și arome sintetice, 
cu utilizarea materiei prime vegetale autohtone. În plus, producerea înghețatei cu pudre, 
extracte hidroalcoolice și liposolubile din fructe de pădure conduce la îmbunătățirea ca-
racteristicilor senzoriale și proprietăților reologice ale înghețatei și prin urmare la creșterea 
gradului de acceptare și a volumului de vânzări a sortimentelor de înghețată brevetate.

D 43 	 Compoziţii şi procedeu de fabricare a cozonacului cu maia cu floră 
spontană / Compositions and method for producing kozonak with 
spontaneous flora sourdough

Autori:   	 Rodica Siminiuc; Dinu Țurcanu

Brevet de scurtă durată: MD 1563 (13) Y

Descrierea lucrării: Invenţia se referă la industria de panificaţie şi patiserie, şi anume la compoziţii şi 
procedee de fabricare a cozonacului cu maia cu floră spontană. Compoziţiile conţin făină de 
grâu, zahăr, unt, lapte, gălbenuş de ou, pulbere de maia cu flo- ră spontană din făină de grâu 
sau de soriz, sare şi arome. Procedeul de fabricare a cozonacului include reactivarea maielei 
cu floră spontană din făină de grâu sau de soriz, amestecarea ingredien- telor, frământarea 
şi fermentarea aluatului, porţionarea şi coacerea.

Work description: The invention relates to the baking and con- fectionery industry, namely to com-
positions and methods for producing kozonak with spontaneous flora sourdough. The com-
positions contain wheat flour, sugar, butter, milk, egg yolk, powdered spontaneous flora 
sourdough of wheat flour or soryz flour, salt and flavorings. The method for producing kozo-
nak comprises reactivating the spontaneous flora sourdough of wheat flour or soryz flour, 
mixing the ingre- dients, kneading and fermenting the dough, portioning and baking.

Importanța socio-economică sau tehnică: Dezvoltarea produselor de patiserie și panificație pe 
baza de maia cu floră spontană este un domeniu de cercetare în conformitate cu exigențile 
Uniunii Europene de a ameliora direct avantajele nutriționale ale cerealelor, reducerea aler-
genilor, a compușilor toxici și creșterea securității alimentare a acestor produse. Rezultatul 
invenției constă în obținerea  unui produs nou, autohton - cozonac cu maia cu floră sponta-
nă  din făină de grâu sau cu maia fără din făină soriz (maia fără gluten), cu indici de calitate 
îmbunătățiți, care vor diversifica sortimentul de produce alimentare de patiserie și vor asi-
gura securitatea nutrițională în Republica Moldova.


