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A.8.16. Apă ă ă

Invenția se referă la o apă de gură concepută
poate fi folosită de copii și femei însă

A.8.17. Biscuiți aglutenici (variante)

Siminiuc Rodica, Coşciug Lidia, Bulgaru Viorica, Popescu Liliana, Dupouy Eleonora

Invenția este destinată pentru aplicare în industria alimentară, domeniul
biscuiților fără gluten. Biscuiții fără gluten, conform 

invenției, sunt fabricați din făină de soriz ( zahăr, ouă, margarină, 
bicarbonat de sodiu, vanilină, apă, piure de dovleac sau piure de morcovi, precum și cu adao
de stafide, sau caise uscate, sau prune uscate, sau fulgi de ciocolată. 

În rezultat au fost obținuți biscuiți destinați persoanelor cu intoleranță la gluten, boala 
celiacă sau sensibilitate la gluten, cu valoare energetică sporită, îmbogățiți cu fibre alimentare, 
cu utilizarea materiei prime autohtone ecologice și accesibile

 

A.8.18. Procedeul de obţinere a halvalei din miez de nucă (Juglans regia L.) 
 

Autori: Grosu Carolina, Tatarov Pavel, Deseatnicova Olga, Reşitca Vladislav 

carolina.grosu.utm@gmail.com, 022 237861 

 

Invenţia se referă la industria alimentară, la fabricarea produselor de cofetărie şi în 
special la procedeul de obţinere a halvalei din miez de nucă (Juglans regia L.). 
Obţinerea halvalei din miez de nucă (Juglans regia L.) se realizează prin presare la rece a 

miezului de nuci, din care se extrage uleiul în cantităţi de 30...40%, miezul parţial degresat se 
mărunţeşte în masă omogenă la temperatura de 50-60o C, se amestecă cu masa de caramelă la 
umiditatea de 3-5%, se tratează termic la temperatura de 80-90oC timp de 20-30 min, se 

presează şi se ambalează.  
Rezultatul tehnic al invenţiei constă în simplificarea tehnologiei de obţinere a halvalei 

prin reducerea procedeelor de pregătire, înlăturarea unor compuşi costisitori şi excluderea 
adăugării uleiului la masa de şrot. Halvaua din miez de nuci obţinută v-a fi de calitate 

superioară cu valoarea biologică deosebită şi sigură pentru consum, prin procesarea materiei 

prime – fruct nucă Juglans regia L.  

 

A.8.19. Cultură starter artizanală, produs liofilizat din granulele de chefir 

Bahrim Gabriela Elena, Vasile Aida Mihaela, Cotârleţ Mihaela


