
 SECţIUNEA D | SECTION D  220

Ex
po

zi
ţi

a 
 I

nt
er

na
ţi

on
al

ă 
 S

pe
ci

al
iz

at
ă 

 I
N

FO
IN

VE
N

T 
20

21
D 44  UTILIZAREA COJILOR DE NUCI IN FERMENTAREA OŢETULUI / USING NUTSHEllS 

IN VINEGAR FERMENTATION

Autori:  Alina BOIȘTEAN, Aurica CHIRSANOVA, Rodica SIMINIUC, Boris GĂINĂ

Brevet de scurtă durată: MD 1517(13)Y din 30.04.2021

Descrierea lucrării: Invenţia se referă la industria alimentară și, în special, la o metodă de fermentare 
acetică a oţetului de vin alb folosind un substrat din coji de nuci și alune. În metoda propusă, 
conform invenţiei, cojile sunt spălate și uscate la o temperatură de T = + 32 ± 2°C timp de 
48 de ore. Care se acoperă cu  cultura starter care constă din oţet de vin crud, într-un raport 
de 1: 3, timp de 48 de ore la o temperatură de 20 ± 2°C, pentru a inocula bacteriile acetice 
pe suprafaţa substratului. După macerare, substratul este drenat și înlocuit cu vin alb într-un 
raport de 1: 4 pentru a efectua fermentarea acetică.

Work description: The invention relates to the food industry and in particular to a method of acetic 
acid fermentation of white wine vinegar using a substrat from walnut and hazelnut shells. 
In the proposed method, according to the invention, the shells is washed and dried at a 
temperature of T=+32±2°C for 48 hours. The resulting filler is soaked in a starter culture in a 
ratio of 1: 3, which consists of raw wine vinegar, for 48 hours at a temperature of 20 ± 2°C, to 
implant the acetic bacteria on the substrat surface. After aging, the substrat is drained and 
replaced with white wine in a ratio of 1: 4 to carry out acetic acid fermentation.

Importanța socio-economică sau tehnică: S-a efectuat cercetări știinţifice privind optimizarea 
tehnologiei de obţinere a oţetului din vin alb autohton de înaltă calitate prin valorificarea 
materiei prime autohtone și utilizarea produselor secundare agroalimentare (coji de nuci 
grecești și coji de alune) în calitate de substrat pentru inocularea bacteriilor acetice și mări-
rea suprafeţei de contact cu produs fermentat.

D 45  PROCEDEU DE USCARE PRIN METODĂ COMBINATĂ A PRODUSELOR GRANULA-
RE ÎN STRAT SUSPENDAT / COMbINED METHOD DRyING PROCESS OF GRANU-
lAR PRODUCTS IN A SUSPENDED lAyER

Autori:   Bernic Mircea, MD, Țislinscaia Natalia, MD, Balan Mihail, MD, Vișanu Vitali, MD, Melenciuc 
Mihail, MD, Gîdei Igor, MD, Țurcanu Dinu, MD 

Cerere:  MD s 2021 0008 din 2021.27.09

Descrierea lucrării: Scopul invenţiei constă în aplicarea procedeului de uscare prin metodă com-
binată în strat suspendat pentru produsele granulare umede cu aplicarea microundelor și 
convecţiei cu aer cald, prin optimizarea duratei de tratare termică a particulelor de produs. 
Procedeul de uscare prin metodă combinată a produselor granulare în strat suspendat asi-
gură o calitate înaltă a   produsului uscat, datorită auto separării lui din zona de tratare ter-
mică. Totodată aplicînd metoda dată, scade considerabil durata de tratare termică a produ-
sului, și crește uniformitatea uscării acestuia.

Work description: The object of the invention is to apply the combined dry-drying process for wet 
granular products with the application of microwaves and hot air convection, by optimi-
zing the heat treatment time of the product particles. The combined method of drying the 
granular products in a suspended layer ensures a high quality of the dry product, due to its 
self-separation from the heat treatment area. At the same time, applying the given method, 
considerably decreases the heat treatment time of the product, and increases its drying 
uniformity.

Importanța socio-economică sau tehnică:  Procedeul de uscare prin metodă combinată a produ-
selor granulare în strat suspendat asigură o calitate înaltă a produsului uscat, datorită auto 
separării lui din zona de tratare termică. Totodată aplicînd metoda dată, scade considerabil 
durata de tratare termică a produsului, și crește uniformitatea uscării acestuia.


