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Fig.1. Dispozitivul de durificare al dinţilor roţilor dinţate                   Fig.2. Secţiunea A-A din figura 1 

Scurtă prezentare, în 
limba engleză 

The device comprises a movable drive disk(1), fixed body(2). In the loading elements(3) 
are made spherical cavities(11) and elements(3) are movably mounted along the 
perimeter of a disk (4), placed by means of balls (6), with the possibility of rotation 
around a central mandrel(5). On the disk(4) is placed a bevel gear (12) to strengthen its 
teeth, limited from axial movement by disks (13- 14), with elastic elements(15), high-
pressure cavities(8), made in a block(7) with through holes, coaxial with (11), for 
sliding pistons (9-10), which, on one side, communicate with (8), and on the opposite 
side - with (3). 

Domeniul / domeniile 
de aplicabilitate 

Invenţia se referă la construcţia de maşini, şi anume la prelucrarea metalelor sub 
presiune şi poate fi utilizată pentru sporirea capacităţii portante a dinţilor roţilor 
dinţate conice prin majorarea fiabilităţii dispozitivului şi a preciziei de durificare ale 
suprafeţelor dinţilor roţilor dinţate cu dinţi conici.  
Implementat la nivel de prototip în cadrul Universității Tehnice a Moldovei 

Distincţii obţinute la 
alte saloane 

 

 
27. 

Denumirea invenţiei, 
în limba română 

PROCEDEU DE OBȚINERE A SOSULUI FUNCȚIONAL DIN FRUCTE DE CĂTINĂ ALBĂ (Q) 

Denumirea invenţiei, 
în engleză 

PROCESS FOR OBTAINING FUNCTIONAL SAUCE FROM SEA BUCKTHORN BERRIES (Q) 

Autor / autori COVALIOV Eugenia, PhD university lecturer; POPOVICI Violina, PhD university lecturer; 
SIMINIUC Rodica, PhD assoc. prof.; MACARI Artur, PhD assoc. prof. 

Lucrare brevetată sau 
în curs de brevetare 

Patent MD deposit no. 2319 2022.06.22 

Scurtă prezentare, în 
limba română 

Procedeul de obținere a sosului funcțional din fructe de cătină albă, are loc prin 
prelucrarea primară a fructelor de cătină (sortare, spălare, pasare). Pireul de cătină se 
trece printr-o sită pentru a înlătura semințele și pielița fructelor. Pireul fără semințe și 
pielițe se combină cu zahărul, amestecul de condimente (scorțișoară, cuișoare, 
nucșoară), agar-agar și stevia. Amestecul rezultat este gătit timp de 10 minute la o 
temperatură de 70-75°C, urmat de răcire, totodată componentele se iau, în următorul 
raport: fructe de cătină (64,00...73,85%), zahăr (25...35%), scorțișoară (0,2...0,3%), 
cuișoare (0,1...0,2%), nucșoară (0,1...0,2%), agar-agar (0,35...0,45%), stevia (0,1%). 

Scurtă prezentare, în 
limba engleză 

The process of obtaining the functional sauce from sea buckthorn berries takes place 
through the primary processing of the sea buckthorn berries (sorting, washing, 
straining). The sea buckthorn puree is passed through a sieve to remove the seeds and 
the skin of the fruits. Puree without seeds and skins is combined with sugar, mixed 
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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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