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amestecarea, ambalarea, răcirea şi maturarea iaurtului. Totodată se administrează un 
extract hidroalcoolic de fructe de pădure obţinut la amestecarea pudrei de fructe de 
pădure cu soluţie hidroalcoolică şi extracţia cu microunde, cu filtrare şi concentrare 
ulterioară, iar în calitate de fructe de pădure se utilizează fructe de aronia sau cătină 
albă, sau măceş, sau păducel) 

Scurtă prezentare, în 
limba engleză 

The invention relates to the dairy industry, in particular to a process for producing 
yoghurt with high biological value. The process, according to the invention, com- prises 
milk normalization, pasteurization, cool- ing, leavening with starter cultures for 
yoghurt, fermentation, introduction of a water-alcohol extract of berries, mixing, 
packaging, cooling and maturation of yoghurt. At the same time, a water-alcohol 
extract of berries is intro- duced, obtained by mixing berry powder with water-alcohol 
solution and microwave extrac- tion followed by filtration and concentration, and as 

berries are used chokeberry or sea- buckthorn or dog rose, or hawthorn fruits. … 
Domeniul / domeniile 
de aplicabilitate 

Produse şi servicii innovative 
 prototip 

Distincţii obţinute la 
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29. 

Denumirea invenţiei, 
în limba română 

COMPOZIŢII ŞI PROCEDEU DE FABRICARE A COZONACULUI CU MAIA CU FLORĂ 

SPONTANĂ 

Denumirea invenţiei, 
în engleză 

COMPOSITIONS AND METHOD FOR PRODUCING KOZONAK WITH SOURDOUGH WITH 
SPONTANEOUS FLORA 

Autor / autori Rodica Siminiuc; Dinu Țurcanu 
Lucrare brevetată sau 
în curs de brevetare 

Lucrare brevetată (nr. 1563 (13) Y/2021) 

Scurtă prezentare, în 
limba română 

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.  

Scurtă prezentare, în 
limba engleză 

The invention relates to the baking and con- fectionery industry, namely to 
compositions and methods for producing kozonak with spontaneous flora sourdough. 
The compositions 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 kozonak comprises reactivating the spontaneous flora 
sourdough of wheat flour or soryz flour, mixing the ingre- dients, kneading and 
fermenting the dough, portioning and baking. 

Domeniul / domeniile 
de aplicabilitate 

 la nivel de laborator 

Distincţii obţinute la 
alte saloane 
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