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Scurtă prezentare, în 
limba română 

Două rețele de pori au fost produse prin anodizarea suprafeței plachetei 
semiconductoare acoperite cu o mască care conține găuri: (i) o rețea de pori primari, 
care se propagă sub mască într-o direcție paralelă cu suprafața probei și perpendicular 
pe marginea la mască; (ii) o rețea de pori secundari, care se propagă inițial în orificiul 
măștii în direcții radiale și ulterior își schimbă direcția de propagare în direcția porilor 
primari. Avantajele procedeului propus constau în posibilitatea obtinerii mai multor 
retele de pori independente în aceeași regiune folosind echipamente accesibile și 
tehnologii cost-efective. Autorii aduc mulțumiri proiectelor #21.00208.5007.15/PD și 
#20.80009.5007.20. 

Scurtă prezentare, în 
limba engleză 

Two pore networks were produced at anodization of the surface of semiconductor 
wafer covered with a mask contains holes: (i) a network of primary pores, which 
propagate under the mask in a direction parallel to the surface of the sample and 
perpendicular to the edge of the mask; (ii) a network of secondary pores, which 
initially propagate in the hole of the mask in radial directions and subsequently change 
their direction of propagation in the direction of the primary pores. The advantages of 
the proposed process consist in the possibility of obtaining several independent pore 
networks in the same region using accessible equipment and cost-effective 
technologies. Authors thanks to #21.00208.5007.15/PD and #20.80009.5007.20 
projects. 

Domeniul / domeniile 
de aplicabilitate 

Are expected to be prospective for microfluidics and micro-electro-mechanical systems 
(MEMS).  
Nivele de laborator/prototip 

Distincţii obţinute la 
alte saloane 

 

 
23.   

Denumirea invenţiei, 
în limba română 

PROCEDEU DE OBŢINERE A BOMBOANELOR GLAZURATE PE BAZĂ DE FRUCTE USCATE 
(Q)  

Denumirea invenţiei, 
în engleză 

PROCESS FOR PRODUCING GLACE SWEETS BASED ON DRIED FRUITS (Q) 

Autor / autori BANTEA-ZAGAREANU Valentina, NETREBA Natalia 
Lucrare brevetată sau 
în curs de brevetare 

Lucrarea brevetată (MD-1626 (13) Y. BOPI 6/2022) 

Scurtă prezentare, în 
limba română 

Rezultatul invenției constă în obținerea produsului cu un conținut ridicat de vitamine, 
componente biologic active, fosfolipide, macro- și microelemente, cu caracteristici 
organoleptice ridicate, cu valoare biologică și stabilitate microbiologică ridicată. 
Datorită adaosului de șrot de nucă produsul obținut are: un conținut redus de grăsimi, 
un conținut sporit de substanțe nutritive, proprietăți funcționale și organoleptice 
îmbunătățite, are loc sporirea valorii nutritive și termenului de valabilitate a acestuia. 
Acidul ascorbic din bomboanele cu adaos de șrot de nucă are rolul de a proteja 
grăsimile din șrot de procesul de râncezire și îmbogățește produsul cu vitamina C. 

Scurtă prezentare, în 
limba engleză 

The result of the invention consists in obtaining the product with a high content of 
vitamins, biologically active components, phospholipids, macro- and microelements, 
with high organoleptic characteristics, with biological value and high microbiological 
stability. Due to the addition of walnut meal, the product obtained has: a low fat 
content, an increased content of nutrients, improved functional and organoleptic 
properties, there is an increase in its nutritional value and shelf life. Ascorbic acid in 
candies with the addition of walnut meal serves to protect the fat in the meal from the 
rancidity process and enriches the product with vitamin C. 
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Domeniul / domeniile 
de aplicabilitate 

Nivel de laborator, producere - scară mică 

Distincţii obţinute la 
alte saloane 

Medalie de aur - INVENTICA-2022, Iași, România 

 
24. 

Denumirea invenţiei, 
în limba română 

COMPOZIŢIE PENTRU FABRICAREA BISCUIŢILOR CU VALOARE BIOLOGICĂ RIDICATĂ (Q) 
 

Denumirea invenţiei, 
în engleză 

COMPOSITION FOR THE PRODUCTION OF BISCUITS WITH HIGH BIOLOGICAL VALUE (Q) 

Autor / autori BOESTEAN Olga, NETREBA Natalia, MACARI Artur 
Lucrare brevetată sau 
în curs de brevetare 

Lucrarea brevetată (MD-1597 (13) Y din 23.09.2022) 

Scurtă prezentare, în 
limba română 

Rezultatul invenției constă în obținerea biscuiților сu utilizare făinii din semințe de 
struguri și/sau din miezul sâmburilor de caise, fiind o materie primă ieftina în cantități 
mici, cu proprietăți funcționale, având valoarea biologică marită, cu conținutul majorat 
de acizi polinesaturati, ameliorate cu substanțe biologic active, vitamine, carotinoizi, 
substanțe tanante, fosfolipide, steroli, substanțe minerale, cu conținutul redus de 
zahăr, stabilitate microbiologică ridicată, indicatori calitativi superiori și cu destinație 
profilactică.  Procedeul propus diferă prin aceea că se obţin biscuiți prin raportul 
echilibrat al ingredientilor și prin pregătirea minuțioasă ale semințelor de struguri și 
miezului ale sâmburilor de caise pentru obținerea făinurilor cu indici de calitate 
superioară. 

Scurtă prezentare, în 
limba engleză 

The result of the invention is the production of biscuits using flour from grape seeds 
and / or from the core of apricot kernels, which is a cheap raw material in small 
quantities, with functional properties, high biological value, high content of 
polyunsaturated acids, enriched with biologically active substances, vitamins, 
carotenoids, tannins, phospholipids, sterols, minerals, low sugar content, high 
microbiological stability, excellent quality and preventive properties. The proposed 
method is characterized by the fact that cookies are obtained due to a balanced ratio 
of ingredients and due to the careful preparation of grape seeds and apricot seeds to 
obtain flour with the highest quality indicators. 

Domeniul / domeniile 
de aplicabilitate 

Invenţia se referă la industria alimentară, în particular la industria de cofetărie şi poate 
fi utilizată la fabricarea biscuiţilor cu valoarea biologică ridicată.  
Nivel de laborator, producere - scară mică 

Distincţii obţinute la 
alte saloane 

Medalie de bronz -.EUROINVENT-2022, Iași, România 

 
25. 

Denumirea invenţiei, 
în limba română 

PROCEDEU DE DURIFICARE A PIESELOR DIN OŢEL (B) 

Denumirea invenţiei, 
în engleză 

PROCESS FOR HARDENING STEEL PARTS (B) 

Autor / autori MAZURU Sergiu; PLATON Andrei; MAZURU Alexandru; BÎCIOC Mihail 
Lucrare brevetată sau 
în curs de brevetare 

MD 4813 B1 2022.06.30 

Scurtă prezentare, în 
limba română 

Procedeul, include prelucrarea termică, deformarea plastică,nitrurarea. Înainte de 
nitrurare piesele se încălzesc până la temperatura de 490-540°C, cu menţinerea în 
atmosfera inertă timp de 20-30 min. Procesul de nitrurare se realizează ciclic, totodată 
fiecare ciclu se realizează prin două semicicluri egale după durată, iar durata fiecărui 
semiciclu constituie 0.5, 1, 1,5 ore. Primul semiciclu include îmbogăţirea cu azot, al 
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