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Inventia se referd la industria laptelui, si
anume la doud variante de obtinere a branzei si
a bauturii din zer acid.

Procedeul, conform inventiei, include
incdlzirea zerului, mentinerea, separarea
zerului limpezit de masa proteinica cu
obtinerea branzei, autopresarea acesteia si
introducerea in  branzd a  adaosurilor
alimentare, totodatd zerul limpezit este dirijat

2
la obtinerea unei bauturi prin addugarea in zer
a zaharului, a unui adaos de fructe sau legume,
pasteurizare si racire (varianta 1) sau prin
addugarea In zer a maielei de bacterii
Streptococcus thermophilus, fermentare, racire,
adaugare a zahdrului, a unui adaos de fructe
sau legume, amestecare sirdcire (varianta 2).
Revendicari: 7



(54) Process for producing curds and beverage from sour whey (embodiments)

(57) Abstract:
1

The invention relates to the dairy industry,
namely to two embodiments for producing
curds and beverage from sour whey.

The process, according to the invention,
comprises heating of whey, maintenance,
separation of the clarified whey from the
protein mass with the production of curds, its
self-pressing and introduction into the curds of
food additives, wherein the clarified whey is

2
directed to the production of a beverage by
adding sugar, a fruit or vegetable additive to
the whey, pasteurization and cooling
(embodiment 1) or by adding the ferment of
bacteria Streptococcus thermophilus to the
whey, fermentation, cooling, addition of sugar,
of a fruit or vegetable additive, mixing and
cooling (embodiment 2).
Claims: 7

(54) Crioco0 mosry4eHusi TBOPOra M HANUTKA M3 KUCJI0H CBIBOPOTKH (BAPHAHTHI)

(57) Pegepar:
1

H3obpeTeHHEe OTHOCHTCS K  MOJOYHOM
OPOMBIIUICHHOCTH, & HUMEHHO K JIBYM
BapUaHTaM IIOIYYCHUS TBOPOra M HAIIHTKA H3
KHUCJIOH CBIBOPOTKH.

Croco0, COITIaCHO H300pETEHUIO,
BKJIFOYAET IOIOTPEB CBHIBOPOTKH,
BRIICP)KHBAHUE,  OTJCICHHE  OCBETIICHHOH
CBIBOPOTKH OT OEITKOBOW MAaCCHI ¢ ITOIYUEHUEM
TBOpPOI'a, €ro CaMOIPECCOBAHUE H BBE/ICHUC B
TBOPOI'  IIUINEBBIX JIOOABOK, IPH  3TOM
OCBCTIICHHYI) CHIBODOTKY HAIPABIIOT Ha

2
[OIYYCHUE HAIMTKa IyTeM JIO0aBlICHUI B
CBHIBOPOTKY caxapa, (hpyKTOBOH HIIH OBOIIHOH
JO0aBKM, TACTEPH3AIMH M OXJIAXKICHUI
(BapwanT 1) mnmm myrem J00aBIeHHS B
CBHIBOPOTKY 3aKBacKu OakTepuil Streptococcus
thermophilus, OpOoXKCHI, OXJTAK/ICHU S,
JI00aBICHUS caxapa, (PPYKTOBOH HIIH OBOTITHOH
JO0aBKM, IIEPEMEITHBAHUA U  OXIIAXKICHUI
(BapuanT 2).
I1. popmymsr: 7
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Descriere:

Inventia se referd la industria laptelui, si anume la doud variante de obtinere a branzei si a
bauturii din zer acid.

Zerul acid (obtinut dupa fabricarea branzei proaspete) reprezinta un produs secundar de la
prelucrarea laptelui si contine componente valoroase, cum sunt proteinele, glucidele, acizii
organici, vitaminele, mineralele, apa purd.

in prezent volumul zerului obtinut in rezultatul procesirii laptelui este de circa 90%. In
Republica Moldova nu existd intreprinderi de procesare a zerului, astfel zerul se aruncid in
sistemul de canalizare, ceea ce duce la poluarea mediului ambiant.

Zerul care se elimind in procesul de producere a branzei proaspete nu este utilizat din cauza
continutului sporit de acizi. De aceea prelucrarea zerului acid reprezintd o problemd actuald in
industria laptelui.

Este cunoscut procedeul de obtinere a concentratului proteinic din lapte [1], care se realizeaza
in modul urmator: incélzirea zerului, introducerea reagentului chimic pe baza de hidroxoclorurad
de aluminiu, amestecarea, mentinerea timp de 50...60 min si separarea sedimentului proteinic; in
calitate de reagent chimic se utilizeaza produsul reactiei hidroxoclorurii de aluminiu cu clorura
de calciu.

Dezavantajul procedeului constd in obtinerea concentratului proteinic cu utilizarea
reagentului chimic, din cauza caruia zerul obtinut nu poate fi utilizat la fabricarea altor produse
alimentare.

Este cunoscut procedeul de obtinere a bauturii din lapte cu introducerea umpluturii [2].
Procedeul se realizeaza in modul urmator: concentrarea zerului de branza prin ultrafiltrare pana
la continutul de substante uscate de 15...16%. Pasteurizarea amestecului la 65...67°C cu
mentinerea timp de 20...30 min si rdcirea pana la 8...10°C. In concentratul de zer de branzd se
introduce suc de topinambur si umplutura de piersic in cantitate de 72...74% din masa totald a
bauturii, se amestecd 13...15 min la temperatura de 20...22°C si se imbuteliaza.

Dezavantajul procedeului consta in folosirea concentratului de zer obtinut prin ultrafiltrare,
ce face procesul tehnologic mai indelungat i mai costisitor, totodatd din zerul concentrat nu se
obtine si branza.

Este cunoscutd compozitia bauturii nefermentate pe bazd de zer acid [3]. Conform inventiei
bautura contine zer acid nelimpezit, zahdr, sare, acid citric, piure de morcov, piersic, sfecla,
mere, tomate, coacdza neagra, prune, visind, dovleac, zmeurd, cdtina alba.

Dezavantajul bauturilor obtinute constd 1n formarea precipitatului proteinic, ceea ce
diminueaza calitatea organolepticd a produsului, totodatd nu rezolvd problema de utilizare
complexa a laptelui.

Este cunoscut procedeul de obtinere a bauturilor fermentate pe baza de zer acid limpezit cu
mtroducerea drojdiilor de panificatie [4]. Procedeul se realizeaza In modul urmator: zerul acid
limpezit se incélzeste, se adaugd sirop de hamei §i zahdr in raport de 7 : 1, obtinut prin
amestecare in procesul de fierbere timp de 15...20 min si mentinere pentru fuzionare: zer acid
fierbinte limpezit, hamei si zahar in raport de 1 : (0,005...0,01) : (1...1,2), amestecul se filtreaza,
se raceste pana la temperatura de fermentare si se introduc 0,25 ... 0,35% maia, preparatd din zer
limpezit cu adaos de sirop de hamei, zahdr si drojdii de panificatic in raport de 20:2:1, se
efectueazd fermentarea 3...4 ore, se introduc 4...5% fierturd de cereale, pregatitd prin fierbere si
infuzionare in zerul limpezit a boabelor de ovédz sau orz, sau secard préjite i macinate, luate in
raport de cereale : zer (1...4) : (1...6), amestecul s¢ fermenteaza 3...4 ore, se raceste si se
matureaza la 4...6°C timp de 10...12 ore, se imbutiliaza si se pastreaza la 4...6°C max 7 zile.

De asemenea este cunoscut procedeul de obtinere a unei bauturi lactate acide [5], care se
realizeazd In modul urmaitor: amestecarea la temperatura de 37°C a zerului limpezit pasteurizat
cu sirop de zahdr sau zahar caramelizat, sau cu concentrat de must de cvas, amestecarea,
fermentarea cu aplicarea drojdiilor, racirea, introducerea colorantului, obtinerea bduturii cu
aciditatea titrabila de 90...100°T si imbutelierea. Fermentarea se realizeaza cu aplicarea maielei
din Lactobacillus acidophilus, ce se caracterizeaza prin aciditate fnalta.

Dezavantajul procedeelor expuse constd in faptul céd din cauza aplicérii la fermentarea zerului
a bacteriilor din specia Lactobacillus acidophilus, bauturile obtinute au aciditate relativ inaltd,
paralel utilizandu-se pentru fermentare si drojdii, ceea ce nu Intotdeauna este benefic pentru
organismul uman si duce la excluderea acestor bauturi din sortimentul produselor profilactice;
totodata aceste procedee contribuie la prolongarea procesului tehnologic de producere.
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Este cunoscut si procedeul de obtinere a branzei moale si bauturii din zer [6], care constd in
normalizarea amestecului lactat, pasteurizarea, introducerea coagulantului in cantitate de
15...25% masd, mentinerea pana la coagularea proteinei, separarea zerului dulce de coagul; in
branza moale obtinutd se adaugi sare, apoi se riceste, se maturizeaza si se ambaleaza. in calitate
de coagulant se foloseste amestec din suc sau piure din catind albad si zer dulce 1n raport de 3:1;
zerul dulce se imbuteliaza in stare fierbinte.

Dezavantajul procedeului consta in folosirea pentru coagularea zerului a unui coagulant acid
nespecific — suc sau piure din catina albd, ceea ce limiteaza producerea la nivel industrial.

Problema pe care o rezolvd prezenta inventie constd in obtinerea branzei si a bauturii din zer
acid cu proprietati profilactice ameliorate.

Inventia solutioneaza problema prin aceea cd se propune un procedeu de obtinere a branzei
si a bauturii din zer acid, care include incdlzirea zerului cu aciditatea de 60...80°T pand la
temperatura de 90...95°C, mentinerea timp de 20...30 min, separarea zerului limpezit de masa
proteinicd cu obtinerea branzei, autopresarea acesteia timp de 2...3 ore gi introducerea in branza
a adaosurilor alimentare, iar zerul limpezit este dirijat la obtinerea unei bauturi prin addugarea in
zer a 5...7% de zahdr, precum si a unui adaos de fructe sau legume in formd de suc, suc
concentrat, piure sau pastd in cantitate de 5...40%, pasteurizare la temperatura de 82...85°C timp
de 5...10 min §i racire (varianta I), precum si un procedeu de obtinere a branzei si a bauturii din
zer acid, care include incdlzirea zerului cu aciditatea de 60...80°T pand la temperatura de
90...95°C, mentinerea timp de 20...30 min, separarea zerului limpezit de masa proteinica cu
obtinerea branzei, autopresarea acesteia timp de 2...3 ore si introducerea 1n branza a adaosurilor
alimentare, iar zerul limpezit este dirijat la obtinerea unei bauturi prin addugarea in zerul cu
temperatura de 38...42°C a maielei de bacterii Streptococcus thermophilus in cantitate de
2...5%, fermentare timp de 6...8 ore pand la aciditatea titrabila de 70...80°T, ricire pand la
temperatura de 10...15°C, addugarea a 5....7% de zahar, precum si a unui adaos de fructe sau
legume 1n forma de suc, suc concentrat, piure sau pastd in cantitate de 5...40%, amestecare timp
de 5...10 min si racire pand la 4...6°C (varianta II).

Miaua de bacterii Streptococcus thermophilus contine tulpina Streptococcus thermophilus
CNMN-LB-27 si tulpina Streptococcus thermophilus CNMN-LB-28 sau tulpina Streptococcus
thermophilus CNMN-LB-31 si tulpina Streptococcus thermophilus CNMN-LB-28, tulpinile fiind
luate in raport de 1:1.

in calitate de adaosuri alimentare in branzi se introduce sare in cantitate de 0,01% sau zahir
si vanilind 1n cantitate de 0,02%.

Adaosul de fructe sau legume se introduce in urmatoarea cantitate, % mas.: suc 25...35, sau
suc concentrat 5...10, sau piure 20...40, sau pastd 5...40, iar in calitate de adaos de fructe sau
legume se utilizeaza suc de mere, de coacdza neagra, de caise, de visine, de morcov, de tomate;
sau suc concentrat de mere, de visgine, de struguri; sau puire de piersic, de mere, de dovleac, de
morcov, de tomate; sau pastd de mere, de prune, de gutui, de tomate.

in biutura fermentati se introduce un stabilizator in cantitate de 0,3...0,5%.

Procedeele propuse au urmatoarele avantaje:

e  prelucrarea complexa a zerului acid si utilizarea rationald a tuturor componentelor lui
valoroase cu obtinerea branzei si bauturilor,

e nu necesitd echipament complicat si costisitor §i permite simplificarea procesului
tehnologic,

e  bauturile nefermentate obtinute prin procedeul propus nu formeaza sediment proteinic,

e introducerea adaosurilor in bauturi contribuie la sporirea valorii nutritive §i biologice a
produsului,

e  bduturile fermentate se caracterizeaza prin continut inalt de bacterii lactice viabile, care
au efect benefic asupra sistemului digestiv al omului,

e  utilizarea maielei din tulpini autohtone de bacterii lactice din specia Streptococcus
thermophilus, adaptate la calitatea materiei prime autohtone, in care manifestd capacitati
fermentative inalte.

Tulpinile autohtone sunt izolate din produse lactate acide autohtone de fermentare spontand
din gospodarii tdrdnesti din diferite regiuni ale Republicii Moldova. Aceste culturi posedd
potential biologic natural specific pentru ramura de prelucrare a laptelui si prezintd un genofond
unic pentru Republica Moldova.

Culturile de Streptococcus thermophilus, conform prezentei inventii, redau produselor o
aciditate mai moderatd In comparatie cu alte specii utilizate in procedeele cunoscute. Tulpinile
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sunt identificate conform caracteristicilor fiziologo-biochimice §i selectate tindnd cont de
proprietatile tehnologice valoroase si stabile la obtinerea produselor lactate.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

100 kg de zer acid proaspdt, cu aciditatea de 60 °T, fractia masicd de proteind de 0,5%,
fractia masica de substante uscate de 5%, se incédlzesc pand la temperatura de 90°C, se mentin
timp de 30 min, se obtin 90 kg de zer limpezit si masd proteinicd. Aceasta se autopreseaza timp
de 3 ore, obtindndu-se 3 kg de branza, care se caracterizeaza prin: aciditate 75 °T, umiditate
75%. Branza se amestecd cu 30 g de sare, se¢ ambaleazd §i se péastreazd la temperatura de 2°C
max 3 zile. Pentru obtinerea bauturii nefermentate in 90 kg de zer limpezit cu aciditatea de 60°T,
fractia masica de substante uscate de 5% se introduc 4,5 kg zahar (5%) si umplutura —piure de
morcov 18 kg, se amestecd si se pasteurizeaza la 82°C, se omogenizeazd 10 min, se raceste pand
la 4°C, bautura cu aciditatea de 65°T si fractia masicd de substante uscate de 13,5% se
ambaleazd §i se pastreaza la temperatura de cel mult 6°C max 14 zile. Pentru obtinerea bauturii
fermentate in 90 kg de zer limpezit cu aciditatea de 60°T, temperatura de 38°C, fractia masicd
de substante uscate de 5% se introduc 4,5 kg de maia bacteriand (5%) din Streptococcus
thermophilus (50% LB-27 + 50% LB-28 ), se fermenteaza timp de 6 ore pand la max 80°T, pH
max 4,8, se introduc 610 g de stabilizator (0,4%), se adaugd 4,5 kg de zahér (5%) si umplutura
— concentrat de suc de vigind 4,5 kg, se omogenizeaza 5 min, se raceste pana la 4°C, bautura cu
aciditatea de 80°T si fractia masicad de substante uscate de 5,2% se ambaleaza si se pdstreaza la
temperatura de 6°C, max 7 zile.

Exemplul 2

100 kg de zer acid proaspat, cu aciditatea de 80 °T, fractia masicd de proteind de 0,8%,
fractia masica de substante uscate de 7%, se incdlzesc pand la temperatura de 95°C, se mentin
timp de 20 min, se obtin 90 kg de zer limpezit si masd proteinicd. Aceasta se autopreseaza timp
de 2 ore, obtinandu-se 4 kg de branza, care se caracterizeaza prin: aciditate de 80 °T, umiditate
de 80%. Branza se amestecd cu 80 g de zahdr si vanilind, se ambaleazd si se péastreaza la
temperatura de 6°C max 3 zile. Pentru obtinerea bauturii nefermentate in 90 kg de zer limpezit
cu aciditatea de 80°T si fractia masicd de substante uscate de 7% se introduc 6,3 kg zahar (7%) si
umplutura —pasta de prune 13,5 kg, se amestecad si se pasteurizeazd la 85°C, se omogenizeaza 5
min, se raceste pand la 6°C, bautura cu aciditatea de 80°T si fractia masicd de substante uscate de
20% se ambaleaza si se pastreazd la temperatura de cel mult 6°C max 14 zile. Pentru obtinerea
bauturii fermentate in 90 kg de zer limpezit, cu aciditatea de 80°T, temperatura de 40°C si
fractia masicd de substante uscate de 7% se introduce 1,8 kg de maia bacteriand (2%) din
Streptococcus thermophilus (50% LB-28 + 50% 1.B-31), se fermenteaza timp de 8 ore pana la
max 80°T, pH max 4,8, se adaugd 4,5 kg de zahar (5%) si umplutura— suc de caise 31,5 kg, se
omogenizeazda 10 min, se raceste pand la 6°C, bautura cu aciditatea de 80°T, fractia masica de
substante uscate de 20% se ambaleaza si se pastreaza la temperatura de 6°C, max 7 zile.

Bauturile pot fi obtinute intr-un sortiment mare utilizand adaosurile conform tabelului.

Tabel
Pentru 90 kg de zer limpezit
Pentru exemplul 1 Pentru exemplul 2
Concentrat de suc | 4,5 9
(mere, vigina,
struguri), kg
Pastd (mere, prune, | 4,5 13,5
gutuie, tomate), kg
Piure (piersic, mere, | 18 36
dovleac, morcov,
tomate), kg
Suc (mere, coacaza | 22,5 31,5
neagrd, caise, visind,
morcov, tomate), kg

Comisia institutionald de degustare a apreciat cu note Inalte mostrele de branza si de bauturi
de zer obtinute.
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(57) Revendicari:

1. Procedeu de obtinere a branzei si a bauturii din zer acid, care include incélzirea zerului cu
aciditatea de 60...80°T pand la temperatura de 90...95°C, mentinerea timp de 20...30 min,
separarea zerului limpezit de masa proteinicd cu obtinerea branzei, autopresarea acesteia timp de
2...3 ore si introducerea in branza a adaosurilor alimentare, iar zerul limpezit este dirijat la
obtinerea unei bauturi prin addugarea in zer a 5...7% de zahar, precum si a unui adaos de fructe
sau legume n forma de suc, suc concentrat, piure sau pasta in cantitate de 5...40%, pasteurizare la
temperatura de 82...85°C timp de 5...10 min si rdcire.

2. Procedeu de obtinere a branzei si a bauturii din zer acid, care include incalzirea zerului cu
aciditatea de 60...80°T pand la temperatura de 90...95°C, mentinerea timp de 20...30 min,
separarea zerului limpezit de masa proteinicd cu obtinerea branzei, autopresarea acesteia timp de
2...3 ore si introducerea in branza a adaosurilor alimentare, iar zerul limpezit este dirijat la
obtinerea unei bauturi prin addugarea In zerul cu temperatura de 38...42°C a maielei de bacterii
Streptococcus thermophilus in cantitate de 2...5%, fermentare timp de 6...8 ore pand la aciditatea
titrabila de 70...80°T, rdcire pana la temperatura de 10...15°C, addugarea a 5....7% de zahar,
precum si a unui adaos de fructe sau legume in forma de suc, suc concentrat, piure sau pastd in
cantitate de 5...40%, amestecare timp de 5...10 min si rdcire pand la 4...6°C.

3. Procedeu, conform revendicérii 2, in care miaua de bacterii Streptococcus thermophilus
contine tulpina Streptococcus thermophilus CNMN-LB-27 si tulpina Streptococcus thermophilus
CNMN-LB-28 sau tulpina Streptococcus thermophilus CNMN-LB-31 si tulpina Streptococcus
thermophilus CNMN-LB-28, tulpinile fiind luate in raport de 1:1.

4. Procedeu, conform revendicarilor 1 si 2, in care 1n calitate de adaosuri alimentare In branza
se introduce sare in cantitate de 0,01% sau zahar §i vanilind 1n cantitate de 0,02%.

5. Procedeu, conform revendicarilor 1 §i 2, in care adaosul de fructe sau legume se introduce in
urmdtoarea cantitate, % mas.: suc 25...35, sau suc concentrat 5...10, sau piure 20...40, sau pastd
5...40.

6. Procedeu, conform revendicérilor 1-5, in care in calitate de adaos de fructe sau legume se
utilizeazd suc de mere, de coacdzad neagra, de caise, de visine, de morcov, de tomate; sau suc
concentrat de mere, de visine, de struguri; sau puire de piersic, de mere, de dovleac, de morcov, de
tomate; sau pasta de mere, de prune, de gutui, de tomate.

7. Procedeu, conform revendicarilor 2, 3, in care in bauturd se introduce un stabilizator in
cantitate de 0,3...0,5%.

Director Departament: GUSAN Ala
Examinator: COLESNIC Inesa
Redactor: LOZOVANU Maria

Agentia de Stat pentru Proprietatea Intelectuala
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chisiniu, Republica Moldova



AGENTIA DE STAT PENTRU PROPRIETATEA INTELECTUALA A REPUBLICII MOLDOV A

RAPORT DE DOCUMENTARE

1. Datele de identificare a cererii

(21) Nr. depozit: s2014 0079 (32) Data de prioritate recunoscuta:
(22) Data depozit: 2014.06.03 Raport de documentare internationald: [ ] da

(67)* Nr. si data transformarii cererii: ,

(71) Solicitant: INSTITUTIA PUBLICA INSTITUTUL STIINTIFICO-PRACTIC DE
HORTICULTURA SI TEHNOLOGII ALIMENTARE, MD

(54) Titlul: Procedeu de obtinere a brinzei si a biuturilor din zer acid

II. Clasificarea obiectului inventiei:

(51) Int.Cl: A23C 21/00 (2006.01) A23C 9/12 (2006.01)
A23C 21/08 (2006.01) A23C 9/127 (2006.01)
A23C 19/00 (2006.01) A23C 9/133 (2006.01)
A23L 2/02 (2006.01)  CI2R 1/46 (2006.01)

III. Colectii 51 Baze de date de brevete cercetate (denumirea, termeni caracteristici, ecuatii de
cautare reprezentative)
MD - Intern « Documentare Inventii » (inclusiv cereri nepublicate; trunchiere automata
stanga/dreapta):
A23C 21/00 A23C 9/12
A23C 21/08 A23C 9/127
A23C 19/00 A23C 9/133
A23L 2/02 CI2R 1/46
branza, zer, bautura, fructe, legume

EA, (Eapatis):
A23C 21/00 A23C 9/12
A23C 21/08 A23C 9/127
A23C 19/00 A23C 9/133
A23L 2/02 CI2R 1/46

TBOPOT, CBIBOPOTKA, HATUTOK, (PPYKTHI, OBOILU

IV. Baze de date si colectii de literaturd nonbrevet cercetate

V. Documente considerate a fi relevante
Categoria® | Date de identificare ale documentelor citate si, unde este Numarul revendicarii




cazul, indicarea pasajelor pertinente vizate
A MD 3924 C2 2009.06.30 1-6
A MD 3793 G2 2009.01.31 1-6
A MD 139 7 2010.02.28 1-6
A MD 528 72 2012.07.31 1-6
A MD 2625 C2 2004.12.31 1-6
A MD 3022 G2 2006.04.30 1-6
A EA 015248 B1 2011.06.30 1-6
A EA 201270104 A1 2012.08.30 1-6
A,D RU 2270572 C1 2006.02.27 1-6
A,D RU 2489891 C1 2013.08.20 1-6
A,D MD 3115 G2 2006.08.31 1-6
A,D RU 2099985 C1 1995.12.27 1-6
A,D RU 21123921 C1 1998.06.10 1-6
A, C RU 2491825 C1 2013.09.10 1-6

* categoriile speciale ale documentelor citate:

A — document care defineste stadiul anterior
general

T — document publicat dupa data depozitului sau
a prioritatii invocate, care nu apartine stadiului
pertinent al tehnicii, dar care este citat pentru a
pune in evidenta principiul sau teoria pe care se
bazeazd inventia

X — document de relevantd deosebitd: inventia
revendicatd nu poate fu consideratd noud sau
implicand activitate inventivd cand
documentul este luat in consideratie de unul
singur

E - document anterior dar publicat la data depozit
national reglementar sau dupa aceasta data

Y — document de relevantd deosebitd: inventia
revendicatd nu poate fu considerata ca
implicand activitate inventivd cand
documentul este asociat cu unul sau mai
multe documente de aceiasi categorie

D — document mentionat 1n descrierea cererii de
brevet

O - document referitor la o divulgare orala,
un act de folosire, la o expozitie sau la orice
alte mijloace de divulgare

C — document considerat ca cea mai apropiata
solutie

& — document, care face parte din aceeasi familie de
brevete

P - document publicat inainte de data de
depozit, dar dupd data prioritatii invocate

L — document citat cu alte scopuri

Data finalizarii documentarii 2014.12.09

Examinator

COLESNIC Inesa
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