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FF9Y Brevete de invenţie  
de scurtă durată acordate / 

Granted short-term patents for invention / 
Предоставленные краткосрочные патенты 

на изобретения 
 

 
rice persoana interesată are dreptul se ceară revocarea în tot sau în parte a hotărârii de 
acordare a brevetului în termen de 6 luni de la data publicării menţiunii privind acordarea 
brevetului. Opoziţia se face în scris şi motivat la AGEPI, în baza motivelor prevăzute de art. 57 

alin. (2) din Legea nr. 50/2008 privind protecţia invenţiilor. 
Odată cu publicarea menţiunii privind acordarea brevetului de invenţie de scurtă durată  

documentele cererii sunt expuse în biblioteca AGEPI, accesibile publicului, şi pot fi consultate direct 
sau se pot comanda cópii, contra cost. 

 
 
ny person is in right to request a full or partial revocation of any decision to grant a patent within 
6 months as from the date of publication of the mention of granting the patent. The opposition 
shall be reasoned and filed in writing with AGEPI according to the provisions of Art. 57(2) of the 

Law No. 50/2008 on the Protection of Inventions. 
At the same time with the publication of the mention of the decision to grant a short-term patent for 

invention, the application documents, are exposed in the AGEPI library, available to the public, and can 
be consulted directly or copies may be ordered for payment of an additional fee. 

 
 

 

юбое лицо вправе подать в AGEPI мотивированное возражение о полном или частичном 
аннулировании решения о предоставлении патента в течение 6 месяцев с даты 
публикации сведений о предоставлении патента. Возражение подается в письменной 

форме на основании положений, предусмотренных в части (2) ст. 57 Закона № 50/2008 об 
охране изобретений. 

Одновременно с публикацией сведений о предоставлении краткосрочного патента на 
изобретение производится выкладка документов заявки в библиотеке AGEPI, общедоступных 
для ознакомления, а за дополнительную плату могут быть заказаны их копии. 
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(11) 1625 (13) Y 
(51) Int. Cl.: A23C 9/12 (2006.01) 

A23C 9/13 (2006.01) 
C09B 61/00 (2006.01) 

(21) s 2021 0091 
(22) 2021.11.05 
(71)(73) UNIVERSITATEA TEHNICĂ A MOLDOVEI, 

MD 
(72)  POPESCU Liliana, MD; SAVCENCO 

Alexandra, MD; BAERLE Alexei, MD; 
TATAROV Pavel, MD; GHENDOV-MOŞANU 
Aliona, MD; STURZA Rodica, MD; PATRAŞ 
Antoanela, RO 

(54) Procedeu de fabricare a iaurtului 
(57) Invenţia se referă la industria laptelui, şi 

anume la un procedeu de fabricare a iaurtului. 
Procedeul, conform invenției, include ames-
tecarea laptelui cu lapte praf degresat și cu 
colorant galben din petale de șofrănel, 
filtrarea amestecului, omogenizarea, pasteu-
rizarea, răcirea amestecului, introducerea 
culturii starter pentru iaurt, termostatarea, 
răcirea și maturarea iaurtului.  

 
  Revendicări: 1 

* 
*     * 

(54) Process for producing yogurt 
(57) The invention relates to the dairy industry, in 

particular to a process for producing yogurt. 
The process, according to the invention, 
comprises mixing milk with skimmed milk 
powder and yellow colorant of safflower 
petals, filtering the mixture, homogenizing, 
pasteurizing, cooling the mixture, introducing 
a starter yoghurt culture, thermostating, 
cooling and maturing the yogurt. 

 
  Claims: 1 

* 
*     * 

(54) Способ производства йогурта 
(57) Изобретение относится к молочной про-

мышленности, а именно к способу произ-
водства йогурта. 
Способ, согласно изобретению, включает 
смешивание молока с сухим обезжирен-
ным молоком и желтым красителем из 
лепестков сафлора, фильтрование смеси, 
гомогенизацию, пастеризацию, охлажде-
ние смеси, введение стартовой йогуртовой 
закваски, термостатирование, охлаждение 
и созревание йогурта. 

 
 П. формулы: 1 
 
 
 
 

(11) 1626 (13) Y 
(51) Int. Cl.: A23L 1/06 (2006.01) 

A23G 3/00 (2006.01) 
A23G 3/48 (2006.01) 
A23G 3/54 (2006.01) 
A23G 1/00 (2006.01) 

(21) s 2021 0070 
(22) 2021.08.04 
(71)(73) UNIVERSITATEA TEHNICĂ A MOLDOVEI, 

MD 
(72)  BANTEA-ZAGAREANU Valentina, MD; 

NETREBA Natalia, MD 
(54) Procedeu de obţinere a bomboanelor 

glazurate pe bază de fructe uscate 
(57) Invenţia se referă la industria alimentară, în 

particular la produsele de cofetărie, şi anume 
la un procedeu de obţinere a bomboanelor 
glazurate pe bază de fructe uscate. 
Procedeul, conform invenţiei, include inspec-
tarea şi spălarea prunelor uscate şi/sau a 
stafidelor cu apă rece, blanşarea acestora cu 
abur timp de 5...10 min, fierberea prunelor  
timp de 10-15 min în sirop obţinut din apă şi 
zahăr luate în raport de 1:4 respectiv, uscarea 
prunelor şi/sau  a stafidelor   la temperatura 
de 40-60°C până la umiditatea reziduală de 
20-25%, mărunţirea acestora până la 
dimensiunile de 0,2-0,5 cm, separarea 
şrotului de nucă de impurităţi feromagnetice  
şi  tratarea termică a acestuia la temperatura 
de 60-65ºC, timp de 30-35 min, până la 
umiditatea de 5-6%, cernerea prafului de 
cacao şi a zahărului pudră, amestecarea 
prunelor şi/sau a stafidelor cu şrotul de nucă, 
praful de cacao, zahărul pudră, acid ascorbic 
şi, opţional, aromă de migdale, modelarea 
corpului bomboanelor, acoperirea cu glazură 
de ciocolată cu temperatura de 29-32ºC şi 
răcirea la temperatura de 4-6ºC, timp de 5-7 
min, totodată componentele sunt luate în 
următorul raport, în % mas.:   
prune uscate fără sâmburi 0-50 
stafide 50-0 
şrot de nucă 26-30 
zahăr pudră 6-8 
cacao praf 2-4 
acid ascorbic  0,05-0,1 
aromă de migdale 0-0,1 
glazura de ciocolată restul. 

 
  Revendicări: 1 

* 
*     * 

 
 
 
 
 
 


