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composition and biological value of yogurt by fortifying it with Fe; reducing the 
amount of stabilizer and the fermentation time. The essence of the invention is that 
lactose-free yogurt based on milk of animal origin fortified with Fe contains cow's / 
goat's milk with 2.5% fat 97.0 ... 99.0% mas., inorganic iron 0.7… 1.0% mas., lactase  
ferment 0.5 ... 0.7% mas., stabilizer 0.2 ... 0.3% mas., starter cultures for yogurt 10-20 
DCU / 100 l milk. 

Domeniul / domeniile 
de aplicabilitate 

Produse și tehnologii alimentare - biosecuritate alimentară 
Prototip. 

Distincţii obţinute la 
alte saloane 

 

  
7.  

Denumirea invenţiei, 
în limba română 

PROCEDEU DE OBȚINERE A PÂINII FUNCȚIONALE CU FĂINĂ DE IN 

Denumirea invenţiei, 
în engleză 

PROCESS FOR OBTAINING FUNCTIONAL BREAD WITH FLAXSEED FLOUR 

Autor / autori Eugenia Covaliov, Popovici Violina, Capcanari Tatiana, Siminiuc Rodica, Grosu 

Carolina 

Lucrare brevetată sau 
în curs de brevetare 

Brevetul de invenție - decizie pozitivă AGEPI nr. 9814 din 2021.06.08 
(Positive decision AGEPI nr. 9814 of 2021.06.08) 

Scurtă prezentare, în 
limba română 

Invenția se referă la industria produselor de morărit și panificație și poate fi utilizată 
în producția de alimente funționale şi anume la fabricarea produselor de panificație. 
Problema pe care o rezolvă invenţia constă în îmbunătăţirea proprietăţilor 
organoleptice, a valorilor nutriționale și biologice prin creșterea aportului de 
compuși fenolici și aminoacizi esențiali, cu aport sporit de fibre și prin reducerea 
indicelui glicemic datorită înlocuirii carbohidraților din făina de grâu cu făina de in 
degresată, având următorul raport de componente: făină de grâu 73,5...87%, făină 
de in degresată cu un conținut de grăsime de max. 5% 5,8...19,3, zahăr 5,0, sare 1,3, 
drojdie 0,9. 

Scurtă prezentare, în 
limba engleză 

The invention relates to the bakery industry and can be used in the production of 
functional bakery products. The problem solved by the proposed invention is to  
improve the sensory characteristics, the nutritional and biological values by 
increasing the intake of phenolic compounds and essential amino acids with an 
increased intake of dietary fibers and by reducing the glycemic index due to the 
substitution of carbohydrates from wheat flour with defatted flaxseed flour, having 
the following ratio of components: wheat flour 73.5...87%, defatted flaxseed flour 
with a fat content of max. 5% 5.8...19.3, sugar 5.0, salt 1.3 and yeast 0.9. 

Domeniul / domeniile 
de aplicabilitate 

Produse și tehnologii alimentare - biosecuritate alimentară 
Prototip. 

Distincţii obţinute la 
alte saloane 

Medalie de bronz. The 25th International Exhibition of Inventions “INVENTICA 2021” Iași, 
România 

 
8.  

Denumirea invenţiei, 
în limba română 

UMPLUTURĂ FUNCŢIONALĂ DIN ȘROT DIN MIEZ DE NUCI (JUGLANS REGIE L) 
UTILIZATĂ ÎN PATISSERIE 

Denumirea invenţiei, 
în engleză 

FUNCTIONAL WALNUT KERNEL (JUGLANS REGIE L) USED IN PASTRY. 

Autor / autori CAZAC Viorica , SIMINIUC Rodica, GROSU Carolina, GUTIUM Olga 
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