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Procedeul, conform invenției, prevede zdrobirea și desciorchinarea strugurilor, care 
conțin minimum 22 % de zaharuri în must, cu obținerea mustuelii, eliminarea unei cantități de 
must din mustuială în cantitate de 10 după care are loc fermentarea măcerarea a 
mustuelii cu căciula plutitoare în decurs de 5 10 zile, după care urmează scurgerea mustului 
fermentat și presarea boștinei. Rezultatul constă în intensificarea proceselor de extracție din 
semințe și pieliță a substanțelor fenolice și colorante, proantocianidine, resveratrolului, rutinei 
și quarcitinei și îmbogățirea vinului roșu cu substanțe biologic active.

obţinerea vinurilor

Invenţia se referă la biotehnologii, în particular la o tulpină de levuri autohtonă, 
, izolată în centrul vitivinicol ”Purcari” şi recomandată pentru 

producerea vinurilor roșii seci. Depozitată în Colecţia Naţională de Microorganisme 
Nepatogene a Institutului de Microbiologie şi Biotehnologie al AŞM cu numărul CNMN
31. 

 

A.8.14. Maioneză cu valoarea biologică sporită 
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Cercetarea este dedicată elaborării tehnologiei de obţinere a emulsiilor alimentare de 

tip maioneză cu valoare biologocă sporită din amestec de uleiuri vegetale de floarea-soarelui 

şi seminţe de struguri. Obiectivele cercetării prevăd elaborarea compoziţiei lipidice pentru 
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obţinerea emulsiilor alimentare de tip maioneză cu raport echilibrat al acizilor graşi 
polinesaturaţi ω-3 şi ω-6; argumentarea condiţiilor optime de obţinere a extractelor naturale 
cu potenţial antioxidant sporit. Au fost stabiliţi parametrii fizico-chimici, microstructura şi 
proprietăţile reologice în procesul păstrării, precum şi indici organoleptici emulsiilor 
elaborate. 
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A.8.15. Procedeu de obţinere a semifabricatelor din carne tocată de ovină

Invenţia se referă la industria alimentară, şi anume la un procedeu de obţinere a 
semifabricatelor din carne tocată de ovină. Procedeul, conform invenţiei, include mărunţirea 
cărnii de ovină cu o maşină de tocat cu diametrul ochiurilor sitei de 2
cărnii tocate într un malaxor cu şrot de nuci, sare de uz alimentar, bicarbonat de sodiu, usturoi 
proaspăt, piper negru măcinat şi apă potabilă, modelarea semifabricatelor, ambalarea şi 

Rezultatul invenţiei constă în obţinerea semifabricatelor din carne tocată de ovină cu 
proprietăţi organoleptice şi fizico chimice ameliorate şi o valoare nutritivă şi biologică a 
produsului finit înaltă. Rezultatul se datorează faptului că şrotul de nuci are o bună capacitate 

2,2...55,16%. Absorbind apa, carnea îşi măreşte volumul şi greutatea, 
astfel se ameliorează frăgezimea şi suculenţa produsului finit. Rezultatul poate fi obţinut 
anume utilizând raportul de ingrediente indicat. Semifabricatele obţinute conform procedeului 
revendicat sunt de calitate superioară cu valoare biologică sporită şi sigure pentru consum.


