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spices (cinnamon, cloves, nutmeg), agar-agar and stevia. The resulting mixture is 
cooked for 10 minutes at a temperature of 70...75°C, followed by cooling, at the same 
time the components are taken, in the following ratio: sea buckthorn berries 
(64.00...73.85%), sugar (25...35%), cinnamon (0.2...0.3%), cloves (0.1...0, 2%), nutmeg 
(0.1...0.2%), agar-agar (0.35...0.45%), stevia (0.1%). 

Domeniul / domeniile 
de aplicabilitate 

Semi-industrial prototype 

Distincţii obţinute la 
alte saloane 

 

 
28. 

Denumirea invenţiei, 
în limba română 

PROCEDEU DE OBȚINERE A SOSULUI FUNCȚIONAL (Q) 

Denumirea invenţiei, 
în engleză 

PROCESS FOR OBTAINING FUNCTIONAL SAUCE (Q) 

Autor / autori POPOVICI Violina, PhD univ. lecturer; GHENDOV-MOŞANU Aliona, PhD hab. assoc. 
prof.; PATRAȘ Antoanela, PhD assoc. prof.; DESEATNICOVA Olga, PhD prof.; STURZA 
Rodica, PhD hab. prof. 

Lucrare brevetată sau 
în curs de brevetare 

Patent MD decision no. 10012, 2022.03.10 

Scurtă prezentare, în 
limba română 

Procedeul de  obținere a sosurilor funcționale, caracterizat prin aceea că  se obține din 
lapte praf 9,0%; acid acetic 80% - 0,58%; bicarbonat de sodiu 0,06%; praf de ouă 4,8%; 
zahar tos 1,8%; sare 0,9%; muștar praf 0,37%; amidon de porumb 9,0%, apă potabilă 
55,3%, acid citric 0,19%, ulei vegetal de floarea-soarelui 3,0...18,0%, extract liposolubil 
din cătină, sau din păducel, sau din măceșe, cu granulozitatea pudrei de 10...70 μm, 
obținut în ulei-matrice în raport 1:10...1:20 prin ultrasonare la frecvența de 35...37 
kHz, temperatura de 20...45°C timp de 0,5...3,0 ore; centrifugat, filtrat,  și dozat în 
cantitate de 3,0...18,0% vol. până la un conținut total de carotenoide de 25...250 mg/L. 
Componentele se amestecă, se încălzesc până la temperatura de 95,0...98,0˚C, se 
omogenizează timp de 12...15 minute, se răcește la temperatura de 20...25˚C, se 
ambalează și se depozitează la rece. 

Scurtă prezentare, în 
limba engleză 

The process for obtaining functional sauces is obtained by having the following ratio of 
components: 9.0% milk powder; acetic acid 80% - 0.58%; sodium bicarbonate 0.06%; 
egg powder 4.8%; sugar 1.8%; salt 0.9%; mustard powder 0.37%; corn starch 9.0%, tap 
water 55.3%, citric acid 0.19%, sunflower oil 3.0 ... 15.0%, lipophilic extract of sea 
buckthorn, or hawthorn, or rosehip, with a powder granularity of 10...70 μm, obtained 
in oil-matrix in a ratio of 1:(10...20) by ultrasound at a frequency of 35...37 kHz, 
temperature of20...45 ° C for 0.5...3.0 hours; centrifuged, filtered, and dosed in an 
amount of 3.0...15.0% vol. up to a total carotenoid content of 25...250 mg/L. The 
components are mixed, heated to a temperature of 95.0...98.0˚C, homogenized for 
12...15 minutes, cooled to a temperature of 20...25˚C, packed and stored. 

Domeniul / domeniile 
de aplicabilitate 

Semi-industrial prototype 

Distincţii obţinute la 
alte saloane 

Medalie de excelență -  EUROINVENT European Exhibition of Creativity and Innovation, 
Iasi, 26-28 mai 2022 

 
29. 

Denumirea invenţiei, 
în limba română 

PROCEDEU DE ELIMINAREA A COMPUŞILOR FENOLICI ŞI NAFTOCHINONELOR DIN 
PIELIŢA MIEZULUI DE NUCI (JUGLANS REGIA L.) (Q) 
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Denumirea invenţiei, 
în engleză 

PROCESS FOR REMOVING PHENOLIC COMPOUNDS AND NAPHTOQUINONES FROM 
THE PEEL OF THE WALNUT KERNEL (JUGLANS REGIA L.) (Q) 

Autor / autori Baerle Alexei, Tatarov Pavel, Sandu Iuliana 
Lucrare brevetată sau 
în curs de brevetare 

Brevet Nr.1566 din 23.09.2020 

Scurtă prezentare, în 
limba română 

Procesul de îndepărtare a compușilor fenolici și a naftochinonelor din pelicula nucilor 
aparține industriei alimentare. Pelicula miezului de nucă este tratată cu etanol 
alimentar, carbonat de sodiu și o enzimă. Extracția are loc într-un aparat, a cărui parte 
principală este un extractor rotativ, într-un anumit fel umplut cu miez de nucă și cu 
extractant. Rezultatul invenției este un miez de nucă cu un conținut scăzut de 
substanțe fenolice și de naftochinone în stare oxidată, cu o peliculă decolorată, care nu 
are gustul amar. 

Scurtă prezentare, în 
limba engleză 

Process of the phenolic compounds and naphthoquinones removing from the pellicle 
of walnuts belong to the food industry. The walnut kernel pellicle is processed with 
food-grade ethanol, sodium carbonate, and an enzyme. Extraction takes place in an 
apparatus, the main part of which is a rotating extractor, in a certain way filled with a 
walnut kernels and with extractant. The result of the invention is a walnut kernel with 
a low content of phenolic substances and of naphthoquinones in an oxidized state, 
with a discolored pellicle, which does not have the bitter taste. 

Domeniul / domeniile 
de aplicabilitate 

Tehnologia produselor alimentare 

Distincţii obţinute la 
alte saloane 

 

 
30. 

Denumirea invenţiei, 
în limba română 

PROCEDEU DE FABRICARE A IAURTULUI (Q) 

Denumirea invenţiei, 
în engleză 

PROCESS FOR PRODUCING YOGURT (Q) 

Autor / autori Popescu Liliana, dr., conf.univ.; Savcenco Alexandra, drd.; Baerle Alexei, dr., conf.univ.; 
Tatarov Pavel, dr.hab., prof.univ.; Ghendov-Moșanu Aliona, dr.hab., conf.univ.; Sturza 
Rodica, dr.hab., prof.univ., MD ; Patraș Antoanela, dr., conf.univ. 

Lucrare brevetată sau 
în curs de brevetare 

Lucrare în curs de brevetare MD 1625(13)Y BOPI 6/2022 

Scurtă prezentare, în 
limba română 

Lucrare în curs de brevetare MD 1625(13)Y BOPI 6/2022 Procedeu de fabricare a 
iaurtului, care include amestecarea laptelui cu un conținut de grăsime de 2,6% cu lapte 
praf degresat și cu colorant galben din petale de șofrănel, filtrarea amestecului, 
omogenizarea la temperatura de 58…60°C, pasteurizarea la temperatura de 90…94°C 
timp de 2…8 min, răcirea amestecului până la temperatura de 40…42°C, introducerea 
culturii starter, termostatarea până la formarea coagulului cu aciditatea titrabilă de 
75…85°T, răcirea până la temperatura de 2…6°C și maturarea, laptele praf se ia în 
cantitate de 2%, iar colorantul galben - în cantitate de 0,2…0,3%; colorantul fiind 
obținut conform brevetulul nr. MD 1453 din data 31.03.2021. 

Scurtă prezentare, în 
limba engleză 

Yogurt manufacturing process, which includes mixing milk with a fat content of 2.6% 
with skimmed milk powder and yellow coloring from safflower petals, filtering the 
mixture, homogenizing at a temperature of 58...60°C, pasteurizing at a temperature of 
90...94°C for 2...8 min, cooling the mixture to a temperature of 40...42°C, introducing 
the starter culture, thermostating until the formation of the coagulum with a titratable 
acidity of 75...85°T, cooling to a temperature of 2... 6°C and maturation, milk powder is 
taken in the amount of 2%, and the yellow dye - in the amount of 0.2...0.3%; the dye 
being obtained according to patent no. MD 1453 of 31.03.2021. 
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