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Aceasta brosurd contine o sinteza a celor 67 de produse
prezentate la Festivalul alimentelor editia a VIlI-a. Produsele au
fost realizate in statiile pilot ale Facultdtii de Stiinta si Tehnologia
Alimentelor in cadrul proiectelor de licentd ale studentilor de la
specializarile:

- Controlul si Expertiza Produselor Alimentare

- Ingineria Produselor Alimentare

- Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole

La editarea acestei brosuri a fost implicat un numdr impresionant
de oameni marinimosi. Astfel, studentii si cadrele didactice
coordonatoare au editat descrierea produselor, iar forma finald a
brosurii a fost realizatd de cdtre Conf. dr. ing. Laura Stan, As. Dr.
Ing. Simona Chis si ing. Anisoara-loana Popa. Sperdm cd acest
document sa fie spre beneficiul tuturor si sa stea mdrturie a
dedicatiei si perseverentei acestei generatii.

'i Facultatea de Stiinta si Tehnologia Alimentelor USAMV CN

Contact: decanat.sta@usamvcluj.ro, admiterefsta@usamvcluj.ro

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Festivalul alimentului

Programul editiei a Vlli-a

Locatia Centrul de Cercetare pentru Biodiversitate
10%°-10% Cuvant de deschidere, Decan Prof. Dr. Maria Tofan3
10%°-10'°  Cuvantul Rectorului USAMVCN, Prof. Dr. Cornel Citoi

10"°-11%°  Jurizarea produselor realizate pentru licenta de studentii
Facultatii de Stiinta si Tehnologia Alimentelor

11%°-12%  Expozitie deschisi publicului

12%°-13%°  premierea studentilor

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoara, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Multumim partenerilor si
colaboratorilor nostri:

URSUS Breweries,
CHR Hansen,

S.C. Biocult S.R.L.,
Moldovan-Carmangerie SGnnicoard,
NAPOLACT,

La Casa Ristorante Pizzeria Pane Dolce S.R.L.,
S.C. SamMiills Distribution S.R.L.,
S.C. loasim S.R.L.,

Luna Soldi,

S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului,
NATURLAND,

Food News,

Asociatia Slow Food Turda
Universitatea Babes-Bolyai

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babes-Bolyai
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PREMII ACORDATE LA FESTIVALUL ALIMENTULUI ed. a Vlll-a

. Premiul/ Student Cadru didactic . .
Firma . Denumirea produsului
mentiunea Nume Prenume coordonator
CHR HANSEN Premiu pt. | ANTAL BERBECARU Conf. dr. Mirela JIMBOREAN Branza tartinabila din lapte de capra cu
inovatie Raul-Andrei As. dr. Delia MICHIU ulei esential de cimbru
BIOCULT Premiu pt. SPINU Floris-Constantin | Prof. dr. Ancuta ROTAR Salam de mistret crud-uscat KIKO
inovatie As. dr. Carmen POP
MOLDOVAN Cel mai SPINU Floris-Constantin | Prof. dr. Ancuta ROTAR Salam de mistret crud-uscat KIKO
traditional As. dr. Carmen POP
produs
Cel mai gustos | BOLFA Alexandra Conf. dr. Dorin TIBULCA Specialitate afumata, pasteurizata cu
produs adaos de plante aromatizante si
ingrediente functionale
Cel mai inovativ | DIDUH lulia Conf. dr. Dorin TIBULCA Salam crud-uscat cu crusta de legume si
produs As. dr. Melida FOGARASI ghimbir
NAPOLACT Internship NAGY Calina Prof. dr. Ancuta ROTAR Branza din zara cu afine si muguri de
As. dr. Carmen POP brad
Ing. Alina NISTOR
Internship | SARBU loana-lulia Conf. dr. Crina MURESAN Branza maturata cu adaos de tescovina

As. dr. Romina VLAIC

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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. Premiul/ Student Cadru didactic . .
Firma . Denumirea produsului
mentiunea Nume Prenume coordonator
LA CASA I 100 Helga — Eniké Prof. dr. Adriana PAUCEAN Paine aglutenica cu adaos de srot de in
SL. dr. Simona MAN
Il BOZSOKI Attila Prof. dr Adriana PAUCEAN Ciabatta cu faina de naut si drojdii
SL. dr. Simona MAN aromatice
As. dr. Simona CHIS
1l SAVU Andra-Gabriela Prof. dr. Sevastita MUSTE Pizza fara gluten
As. dr. Simona CHIS
Brutaria Contract de | BIRGAOANU Laura Conf. dr. Sonia SOCACI Baton raw vegan cu pulpa de morcov
I0ASIM muncd 1 an As. dr. Anca FARCAS
Contractde | TIBOC Andrada-Denisa | Prof. dr. Sevastita MUSTE Biscuiti digestivi cu pudra de reziduu din
munca 1an As. dr. Andruta MURESAN fructe de padure (catini si afine)
SL. dr. Simona MAN
SAMMILLS - I CROITORU Tatiana Conf. dr. Crina MURESAN | Crackers cu linte rosie
Distribution As. dr. Romina VLAIC

MIKLOS Alexandra-
Evelin

Prof.dr. Adrian PAUCEAN
SL. dr. Simona MAN
As.. dr. Simona CHIS

Blat de tort aglutenic cu faina de susan
negru

SCHIOPU Denisa-
Marinela

Prof. dr. Adriana PAUCEAN
SL. dr. Simona MAN

Chec cu srot de canepa si seminte de
rodie

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda

Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Firma Student Cadru didactic . .
Denumirea produsului
Nume prenume coordonator
PRODVINALCO PUGNA Andreea- Conf. dr. Elena MUDURA, Bautura alcoolica din zer de tofu
Adelina SL. dr. Teodora COLDEA
RADU Eugen-Dan Conf. dr. Elena MUDURA, The True Ginger Beer — Bere artizanala
SL. dr. Teodora COLDEA cu gh|mb|r
TARA Florina Prof.dr. Ramona SUHAROSCHI | Bautura cu proteine din ou, zmeura,
sfecla rosie si capsuni
URSUS SAVIN Elena-Petronela | Prof. dr. Sevastita MUSTE Bautura vegetala pe baza de nuca si
CDA. dr. Georgiana PETRUT pudré de topora$i
TARA Florina Prof.dr. Ramona SUHAROSCHI | Bautura cu proteine din ou, zmeura,
sfecla rosie si capsuni
. Premiul/ Student Cadru didactic . .
Firma . Denumirea produsului
mentiunea Nume prenume coordonator
LUNA SOLAI | POPEIU Ana-Maria Prof. dr. Maria TOFANA Crema din seminte de canepa cu ados

Conf. dr. Sonia SOCACI
As. dr. Anca FARCAS

de turmeric

BIRGAOANU Laura

Conf. dr. Sonia SOCACI
As. dr. Anca FARCAS

Baton raw vegan cu pulpa de morcov

NECULAU Lorena-Paula

Prof. dr. Adriana PAUCEAN
SL. dr. Anamaria POP

Baby Food pe baza de cartof dulce cu
adaos de ulei de peste

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,

S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,

FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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. Premiul/ Student Cadru didactic . .
Firma . Denumirea produsului
mentiunea Nume prenume coordonator
FRIANDISE - GHEORGHITA Maria Prof.dr. Sevastita MUSTE Produse de laborator gelificate obtinute
ARTIZAN AL As. dr. Andruta MURESAN din extract de lavanda
GUSTULUI ILIE Elena Prof. dr. Andreea STANILA Mousse de ciocolatd imbogatit in
As. dr. Zorita DIACONEASA compusi bioactivi continuti in
reziduurile vinicole
ALT Brigitte-Maria Conf. dr. Laura STAN Specialitati de ciocolata cu sirop de
Conf. dr. Vlad MURESAN ridiche neagré
Prof. dr. Emil RACOLTA
NATURLAND I ILIE Elena Prof. Dr. Andreea STANILA Supliment alimentar efervescent
As. Dr. Zorita DIACONEASA obtinut prin valorificarea compusilor
bioactivi din reziduurile vinicole
1} TARA Florina Prof. dr. Ramona Bautura cu proteine din ou, zmeura,
SUHAROSCHI sfecl3 rosie si cdpsuni)
] BIRGAOANU Laura Conf. dr. Sonia Socaci Baton raw vegan cu pulpa de morcov
As. dr. Anca Farcas

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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PsylliumNutriBar — Baton digestiv cu tarate de Psyllium

X Inovator
[ ] Functional
[ ] Traditional

’

ALBU loana-Lacramioara

Specializarea: Controlul si Expertiza Produselor Alimentare
Coordonatori: Prof. dr. Adriana PAUCEAN, Sef lucr. dr. Anamaria POP
Scop

Scopul lucrarii consta Tn obtinerea unui baton digestiv prin valorificarea taratei
de Psyllium si evaluarea calitatii produsului din punct de vedere senzorial, dar
si fizico-chimic.

Prezentarea produsului

Taratele de Psyllium au efect dovedit asupra sanatatii umane prin:
imbunatatirea digestiei, prevenirea constipatiei, mentinerea colesterolului
scazut. Batonul obtinut joaca un rol sinergic cu efect energetic prin continutul
de aminoacizi esentiali, compusi bioactivi si totodata prin aportul de fibre
spongioase contribuie la diminuarea apetitului si la imbunét&tirea digestiei. In
urma studiului, batonul Inovator PsylliumNutriBar prezinta caracteristici
organoleptice si fizico-chimice superioare batoanelor similare de pe piat3, fiind
recomandat tuturor categoriilor de varsta, chiar si persoanelor cu intoleranta la
gluten.

Ingrediente: tarate de Psyllium, pudra de castane, seminte de canepa, sirop de
artar, fructe Physalis deshidratate, merisoare.

Alergeni: -
Informatii nutritionale pentru 100 g
Valoare energetica: 1341.7 kj/ 319.6 kcal
Grasimi: 8.84¢g
-din care acizi grasi saturati: 093¢
Carbohidrati: 50.13 g
-din care zaharuri: 42.15¢g
Proteine: 8.18¢g
Fibre: 105¢

Pret estimativ: 6 lei/baton (40 g)

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoara, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babes-Bolyai
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Specialitati de ciocolata cu sirop de ridiche neagra

’ % [] Inovator
Pa.N

X Functional
7 \ [ ] Traditional

E  hd

ALT Brigitte-Maria

Specializarea: Controlul Si Expertiza Produselor Alimentare
Coordonatori: Conf. dr. Laura STAN, Prof. dr. Emil RACOLTA,
Conf. dr. Vlad MURESAN

Scop

Scopul acestui produs a fost valorificarea siropului de ridiche neagra (Raphanus
sativus) ntr-un produs de ciocolatd. Datoritd compusilor antioxidanti din
ridiche, acest produs are un impact benefic asupra sanatatii consumatorilor.

Prezentarea produsului

Specialitatile de ciocolata cu sirop de ridiche neagra au aparut ca urmare a
necesitatii de a crea alimente cat mai bogate in antioxidanti, bogate din punct
de vedere nutritional. Siropul de ridiche neagra a fost obtinut fara tratament
termic, pastrand astfel compusii biologic activi din ridiche. Bomboanele de
ciocolata cu sirop de ridiche neagra sunt un produs functional apreciat de
consumatori. Valabilitate: 6 luni.

Ingrediente: zahar, ap3, sirop de ridiche neagra, alcool etilic.
Valoare energetica: 454 Kcal/100g.
Pret: 7lei/ 200g.

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoara, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Branza tartinabila din lapte de capra cu ulei esential
de cimbru

X Inovator
|X| Functional
[ ] Traditional

ANTAL BERBECARU Raul-Andrei
Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare
Coordonatori: Conf. dr. Mirela JIMBOREAN, As. dr. Delia MICHIU

Scop

S-a urmarit obtinerea unui nou sortiment de branza de inalta calitate, cu un
aport ridicat de compusi biologic activi. S-a folosit branza tartinabila din lapte
de capra cu gel de Aloe Vera microcapsulat si adaos de ulei esential de cimbru.

Ingrediente: branza proaspata din lapte de capra, smantana, sare, microcapsule
de Aloe Vera, ulei esential de cimbru.
Alergeni: lactoza.

Informatii nutritionale pentru 100 g

Valoare energetica: 219 kcal
Grasimi 19g
Carbohidrati 0,01g
Proteine 10g
Sare lg

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Briose cu pasta de fistic si apa de trandafiri
X Inovator

[ ] Functional
|:| Traditional

BALINT Norbert-Sebastian
Specializare: Controlul si Expertiza Produselor Alimentare
Coordonatori: Conf. dr. Crina MURESAN, As. dr. Romina VLAIC

Scop
Imbunatatirea nutritionala si senzoriala a produselor de patiserie tip briose cu
ajutorul pastei de fistic si a apei de trandafiri.

Prezentarea produsului

Briosele cu pasta de fistic si apa de trandafiri au aparut ca urmare a necesitatii
de a crea alimente fortificate, bogate din punct de vedere nutritional, alimente
care sa concureze cu cele traditionale si care sa castige increderea
consumatorilor prin calitatile lor.

Briosele cu pasta de fistic si apa de trandafiri vin cu un adaos de principii
bioactive si cu un plus de valoare oferit de inlocuirea partiala a grasimii animale
si a laptelui cu grasime vegetala din fistic. Valabilitatea produsului este de 3
zile.

Ingrediente: fdina alba 000, oua, zahar, miere, unt, pasta de fistic, lapte, apa de
trandafir, praf de copt.

Alergeni: gluten, lactoza, ou3, fistic.

Informatii nutritionale pentru 100 g
Valoare energetica 362,80 Kcal
Grasime 12.67 g
Carbohidrati 54,70 g
Proteine 747¢g

Pret: 15 lei/cutia de 180 g.

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Supliment alimentar din plante si sirop de agave

[] Inovator

X Functional
[ ] Traditional

BERCHESAN Valentina

Specializarea: Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole

Coordonatori: Prof. dr. Sevastita MUSTE, As. dr. Andruta MURESAN

Scop

Scopul obtinerii acestui produs este de a aduce pe piata un supliment

alimentar obtinut din ingrediente 100% naturale de origine vegetala ce contine
principii bioactive, care prin propritatile sale multiple ajuta la prevenirea si
calmarea diferitelor afectiuni.

Prezentarea produsului

Plantele medicinale au o compozitie chimica complexa, pana la 30-40
substante chimice identificate. Valoarea terapeutica a plantelor medicinale are
la baza relatia dintre structura chimica a substantelor active, numite si principii
active, si actiunea lor farmacodinamica pe care o exercita asupra elementelor
reactive ale organismului.

Ingrediente: apa, sirop de agave, flori de soc, flori de paducel, flori de coada
calului, flori de sunadtoare, matase de porumb, menta.
Alergeni: polen.

Pret: 6.80lei/flacon(25ml).

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Carnati semiafumati cu carne de prepelita
XI Inovator

[ ] Functional
|:| Traditional

BERE Alexandra-Cristina
Specializarea: Controlul si Expertiza Produselor Alimentare
Coordonatori: Conf. dr. Dorin TIBULCA, As. dr. Melinda FOGARASI

Scop

Scopul realizarii acestui produs a fost valorificarea carnii de prepelita intr-un
preparat nou, cu proprietati nutritive superioare, prin utilizarea exclusiva a
materiilor prime naturale, fara adaos de aditivi si coloranti.

Prezentarea produsului

Acest sortiment de carnati este preparat dintr-un amestec de carne de
prepelita si porc si adaos de condimente. Amestecul este introdus in intestine
naturale de porc. Acesti carnati au forma cilindrica, sunt de culoare rozalie,
specifica amestecului de carne din care sunt obtinuti. Termenul de valabilitate
este de 10-15 zile cu depozitare la temperatura de 4-8°C. Se pot consuma ca
atare, prajiti sau in diferite preparate culinare.

Ingrediente: carne de prepelita (50%), carne de porc, sare, piper, usturoi, boia,
nucsoara, polifosfat.
Valoarea energetica a produsului: 225.1 Kcal/ 100g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoara, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babes-Bolyai
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Baton raw vegan cu pulpa de morcov

< Nl n [] Inovator
/ X Functional
[ ] Traditional

BIRGAOANU Laura

Specializarea: Controlul si Expertiza Produselor Alimentare

Coordonator: Conf. dr. Sonia SOCACI, As. dr. Anca FARCAS

Scop

Valorificarea reziduurilor agro-alimentare reprezinta un pas important pentru
sustinerea unui management eficient de recuperare a compusilor bioactivi care
sa reprezinte baza in dezvoltarea de noi produse cu valoare adaugata. Astfel,
s-au urmarit posibilitatile de utilizare a reziduurilor rezultate la obtinerea
sucului de morcovi si sfecla rosie prin dezvoltarea unui produs functional.
Prezentarea produsului

,Batonul raw vegan cu pulpda de morcov” se fincadreaza in categoria
alternativelor sanatoase a dulciurilor clasice. Din punct de vedere nutritiv,
acesta vine cu un aport ridicat de fibre, vitamine, minerale, antioxidanti, acizi
grasi esentiali, fiind lipsit de conservanti, arome si coloranti sintetici. Gustul
dulce se datoreaza adaosului de fructe deshidratate, asadar este un produs fara
adaos de zahar in compozitie. Adaosul pulpei de morcov in acest produs a
determinat o serie de modificari ai parametrilor tehnologici, cea mai importanta
fiind textura produsului. Cu cat s-a crescut cantitatea de pulpd de morcov
adaugata, cu atat produsul a capatat o consistenta mai cremoasa si un gust mai
placut, finsusiri apreciate la examenul senzorial. Pudra de sfeclda rosie
imbunatateste vizual glazura batonului si totodata, imprima o aroma placuta.
Batoanele cu adaos de morcov sunt destinate atat persoanelor care adopta un
stil de viata sanatos, cat si persoanelor cu boli de nutritie.

Ingrediente: curmale, prune deshidratate, fulgi de ovaz, fulgi de secars,
migdale, nuci, pulpd de morcov, ciocolata alba, ulei de cocos, pudra de sfecla
rosie.

Alergeni: nuci, migdale, gluten, lactoza.

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Dressing pe baza de patrunjel cu uleiuri volatile

|X| Inovativ
[ ] Functional
[ ] Traditional

Nume Prenume: BOIAN Bianca Roxana

Specializarea: Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole

Nume prenume coordinator, indrumator: Prof. Dr. Sevastita MUSTE,
As. dr. Andruta MURESAN

Scop
Acest produs este bogat in principii biologic active, are beneficii nutritionale si
paliative, este obtinut in urma fierberii frunzelor de patrunjel si aromatizarea cu
uleiuri volatile din rozmarin, busuioc, mentd, ghimbir obtinute prin
hidrodistilare.
Prezentarea produsului
Dressingul de patrunjel este bogat in minerale, calciu, fosfor, provitamina A si
vitamina C. Aceste tipuri de dressinguri au multiple intrebuintari culinare.
Ingrediente: Extract din frunze de patrunjel 65 %, zahar invertit 30%, apa,
lamaie 5%, ulei volatil.

Valoare energetica: 287.83 Kcal/100 g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Foitaj redus in grasimi saturate cu pulpa de mosmon
X Inovator

N | [ ] Functional
ﬂg v [ ] Traditional
y @
BLIDAR lasmina-Romina
Specializare: Controlul si Expertiza Produselor Alimentare
Coordonatori: Conf. dr. Vlad MURESAN, Conf. dr. Cristina SEMENIUC,
Sef lucr. dr. Cristina COMAN, Sef lucr. dr. Simona MAN, Drd. Andreea PUSCAS
Scop: S-a optat pentru structura lipidica oleogelifiata, ca si inlocuitor al
grasimilor saturate, hidrogenate din produsele de patiserie, cu scopul de a
scadea incidenta bolilor coronariene. Ca si umplutura, s-a ales fructul de
mosmon din dorinta de a valorifica poamele acestui arbust care se cultiva chiar
si iTn Romania.
Prezentarea produsului

Foitajul reinventat are inlocuita grasimea vegetald hidrogenata, cu oleogelul,
care este un complex structurat, in care uleiul de dovleac - preponderent
nesaturat - este capturat intr-o retea de gel tridimensionala cu ajutorul unui
amestec ternar de ceruri: de floarea soarelui, de tarate de orez si de albine.
Acest amestec sinergic are capacitatea de a impiedica aparitia colesterolului
LDL, datorita lipsei dublelor legaturi trans. Pe de alta parte, fructul de mosmon,
pe langa unicitatea sa horticola, prezinta o serie de principii active ca: zaharuri,
acizi, fibre, pectina, flavonoide, taninuri, vitamine si substante minerale, cu rol
benefic asupra organismului. Pectina 1l transforma intr-un prebiotic natural,
actionand pe intreg tractul digestiv, continutul ridicat in zaharuri 1i ofera un
caracter energetic, vitaminele si substantele minerale ajuta la reglarea pH-ului
intestinal, in timp ce fenolii si flavonoidele joaca un rol antioxidant. Acest
produs de patiserie este indicat consumatorilor de toate varstele, intrucat
reprezinta o alternativa gustoasa si sanatoasa. Pret: 10 lei/ 100g produs.
Ingrediente: faina, oleogel, drojdie, zahar, sare, apa. Alergeni: gluten.

Informatii nutritionale pentru 100 g

Valoare energetica: 350 kcal
Grasimi (din care acizi grasi saturati) | 19.6 (4,2)
Carbohidrati 60g
Proteine 278
Fibre 10g

Sare 0.2g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoara, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babes-Bolyai



Festivalul Alimentului, Editia a VllI-a, 6 iunie 2019
Facultatea de Stiinta si Tehnologia Alimentelor, USAMV Cluj-Napoca

Specialitate afumata, pasteurizata cu adaos de
plante aromatizante si ingrediente functionale

X Inovator
|:| Functional
[ ] Traditional

BOLFA Alexandra lonela
Specializarea: Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole
Coordonatori: Conf. dr. Dorin TIBULCA

scop
Am creat aceasta specialitate din dorinta de a veni pe piata produselor din

carne cu un preparat nou, care sa aiba atat o valoare nutritionald superioara,
cat si carcateristici organoleptice desavarsite.

Prezentarea produsului

Produsul se incadreazd in categoria afumaturilor pasteurizate. in acest produs
se regaseste o combinatie de gusturi si arome dintre fistic, ardei rosu
deshidratat si un amestec de verdeturi mediteraneene puse intr-o pasta de
cascaval si rulate intr-un piept de porc maturat 7 zile intr-o saramura clasica.
Pentru desdvarsirea gustului si a aspectului am aplicat si un strat de susan pe
suprafata exterioara a produsului. Ingredientele utilizate pentru realizarea
acestui preparat 1l situeaza intr-un segment de piata dedicat oamenilor cu
gusturi rafinate, care savureaza mancarea ca sa traiasca si sa se bucure de o
viata lungd, productiva si sandtoasa.

Ingrediente: piept de porc, emulsie de cascaval, fistic, ardei rosu deshidratat,
plante mediteraneene, susan, gelating, sare, polifosfat de sodiu.

Alergeni: nuci, lactoza, seminte de susan, soia.

Valoare energetica: 216 Kcal/100 g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Ceafa de porc afumata si pasteurizata in crusta de
alune de padure si nuci

X Inovator
|:| Functional
[ ] Traditional

BORZAN loana Ozana

Specializarea: Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole
Coordonator: Conf. dr. Dorin TIBULCA

Scop

Scopul prezentei lucrari urmareste producerea specialitatii din carne cu
denumirea ceafa de porc afumata si pasteurizata in crusta.

Prezentarea produsului

Acest produs face parte din categoria afumaturilor, pornind de la materia
primd, ceafa de porc, care este supusa operatiei de formare in crusta,
pasteurizare, afumare, urmata de depozitare.

Ceafa cuprinde musculatura din regiunea cervicala, delimitata anterior de
prima vertebra cervicala si posterior de taietura ce trece intre coastele 5-6.
Nucile si alunele contin o importantd cantitate de proteine. Sunt astfel o
importantd sursa de proteina vegetald, potasiu, fosfor, calciu, magneziu, fier,
zinc, cupru, seleniu, vitaminele A, E, K, C, B1, B2, B6. Sunt foarte bogate in fibre
si in grasimi nesaturate.

Ingrediente: ceafd de porc, nuci, alune, piper, sare, boia, usturoi, zahar,
oregano, mustar, apa, polifosfat, ascorbat de sodiu, azotit de sodiu, polifosfat.
Alergeni: nuci si alune.

Valoare energetica: 291 Kcal/100g

Pret: 4 lei/100g.

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Ciabatta cu faina de naut si drojdii aromatice

X Inovator
[ ] Functional
[ ] Traditional

BOZSOKI Attila
Specializarea: Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole

Coordonatori: Prof. dr. Adriana PAUCEAN, Sef lucr. dr. Simona Maria MAN,
As. dr. Simona Maria CHIS

Scop

Scopul acestui produs este valorificarea fainii de naut.

Prezentarea produsului

Produsul este obtinut prin fermentarea fainii de naut cu drojdii aromatice in
scopul obtinerii unor proprietati nutritionale, texturale si senzoriale
imbunatatite. Produsul nu contine amelioratori si aditivi alimentari.

Segmentul pe piata: Produsul este destinat pentru toate grupele de
consumatori. Se recomanda sa fie consultat medicul Thainte de a consuma
acest produs (in special bebelusii si copii cu deficit in enzima G-6-PD).
Ingrediente: fdina de grau, faina de naut, apa, sare si drojdii aromatice.
Alergeni: gluten.

Informatii nutritionale pentru 100 g
Valoare energetica: 239 Kcal
Grasimi 171¢g
din care AGS 042¢g
Carbohidrati 44 g
din care glucide 2.06g
Proteine 9g
Sare 1l2¢g

Pret: 4 lei/ 350 g produs.

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Oteturi aromatizate cu Physalis
[] Inovator

X Functional
|:| Traditional

BREAK Veronica

Specializarea: Controlul si Expertiza Produselor Alimentare

Coordonator: Conf. dr. Sonia Ancuta SOCACI, As. dr. Liana Claudia SALATA
Scop

Produsul a fost realizat datorita beneficiilor fructelor de Physalis ce le aduce

organismului si a implicatiilor acestuia in tratamentul anumitor afectiuni
cronice sau acute.

Prezentarea produsului

Physalis este un fruct bogat in vitamine din complexul B, vitaminele P, A, C,
proteine 16% si contine toti aminoacizii esentiali. Otetul este un aliment utilizat
frecvent in dieta, pentru asezonarea diferitelor salate si preparate culinare.
Pentru un aport crescut de antioxidanti si vitamine, cat si un plus de savoare, s-
a realizat un nou tip de otet cu fructe de Physalis.

Ingrediente : otet de mere, Physalis peruviana.

Alergeni: -

Pret : 6,5 lei/100 ml otet de mere aromatizat cu Physalis
7,7 lei/100 ml otet de orez aromatizat cu Physalis

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoara, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Salam de caprioara cu adaos de aronia
X Inovator

[ ] Functional
|:| Traditional

CAROL Denisa Maria

Specializarea: Controlul si Expertiza Produselor Alimentare
Coordonatori: Conf. dr. Dan SALAGEAN, As. dr. Melinda FOGARASI

Scop

Scopul realizarii acestui produs |-a constituit diversificarea gamei sortimentale
de preparate din carne din grupa salamurilor semiafumate prin obtinerea unui
preparat din carne inovator si calitativ superior, ce valorifica resurse vegetale
(aronia) bogate in nutrienti si compusi bioactivi (coloranti, antioxidanti, fibre si
elemente minerale).

Prezentarea produsului

Este un produs inovator, calitativ superior (continut scazut de grasime, aport
ridicat de proteine, vitamine, minerale si antioxidanti) ce utilizeaza materii
prime de inalta calitate. Carnea de vanat considerata o delicatesa, clasata pe
locul doi in topul celor mai sanatoase sortimente de carne, cu un continut cu
60% mai putine grasimi decat carnea de vita. Alt ingredient: fructul de aronia
bogat in nutrienti: minerale (fier, mangan, iod si fosfor), vitamine (A, B2, B6,
B9, C) si antioxidanti (de 15 ori mai multi decat afinele, merisoarele si rodiile),
ce ofera beneficii imense asupra sanatatii (vitaminele din acest fruct ajuta la
distrugerea celulelor bolnave in cazul cancerului, au efect antihistaminic,
neavand contraindicatii si putand fi consumat chiar si de bebelusii de 1 an). in
plus, adaosul de aronia confera produsului un aspect si aroma (savoare)
specifica, influentand pozitiv termenul de valabilitate al produsului.
Ingrediente: carne de cdprioara, slanina de porc, carne de porc, usturoi,
ienibahar, mustar boabe, ienupar, zahar, piper, sare si polifosfat.

Alergeni: -

Valori energetice: 439.6 kcal/100 g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Crema tartinabila cu cacao

X Inovator
[ ] Functional
[] Traditional

CHENDE Andreea-Maria
Specializarea: Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole
Coordonatori: Conf. dr. Vlad MURESAN, Drd. Andreea PUSCAS

Scop

Scopul acestei lucrari este de a obtine oleogeluri din uleiuri nesaturate care sa
prezinte structura solida, specifica uleiurilor saturate pentru dezvoltarea unor
produse de ciocolaterie.

Prezentarea produsului

Inovatia se refera la compozitii pentru produse de ciocolaterie obtinute prin
inlocuirea totalda sau partiala a grasimilor saturate cu lipide structurate
compatibile — organogel sau oleogel. In acest sistem alimentar inovator, uleiul
vegetal preponderent nesaturat (ulei de in) este gelificat cu substante cu rol
structurant obtinute din amestecuri binare si ternare de oleogelifianti (ceruri
alimentare, diverse fractii de lecitina).

Crema de cacao cu alune de padure obtinuta prezinta insusiri senzoriale si
tehno-functionale similare celor conventionale, avand un continut redus de
grasimi saturate, interesterificate sau hidrogenate.

Ingrediente: zahar, oleogel (ulei de in, ceara de floarea-soarelui, ceara de
albine, lecitind), pudra de cacao, alune de padure.

Alergeni: alune de padure.

Informatii nutritionale pentru 100 g
Valoare energetica: 567.52 kcal
Grasimi 37.76¢
Carbohidrati 53.89¢
Proteine 0.77g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoara, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babes-Bolyai
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. [

Crenvursti din piept de pui cu adaos de catina

X Inovator
- * L |:|Func';ional
| “§ [ ] Traditional
\ |
‘o
-

CHENDE loana-Daniela
Specializare: Controlul si Expertiza Produselor Alimentare
Coordonatori:Conf. dr. Dan SALAGEAN, As. dr. Melinda FOGARASI

Scop

Scopul realizarii acestui produs I|-a constituit diversificarea gamei sortimentale
de preparate din carne din grupa prospaturilor, prin obtinerea unui preparat
din carne inovator si calitativ superior, ce valorifica o sursa vegetala bogata in
nutrienti si compusi bioactivi — catina.

Prezentarea produsului

Produsul a fost obtinut ca urmare a necesitatii de a crea un produs bogat din
punct de vedere nutritional, cu continut ridicat in proteine, minerale, vitamine
etc. Este un produs inovator, calitativ superior, ce utilizeaza materii prime de
inaltd calitate: carnea piept de pui - lipsita de glucide si saraca in grasimi,
contine fosfor (un mineral important pentru organism), vitamina B6 (joaca un
rol esential in formarea de molecule active), sursa bogata de seleniu si zinc.
Catina contine peste 190 de substante nutritive din care vitamina C in cantitati
mari, vitamina E si A, tot grupul vitaminelor B, D, K, F si P, microelemente, 17
aminoacizi, 42 de lipide, 20 de elemente minerale din care calciu, magneziu,
fier, postasiu si sodiu, flavonoide, fenoli, tanini, betacaroten, tocoferoli,
fitosteroli, proteine. Are o acceptabilitate generala dovedita in urma analizei
senzoriale efectuate asupra consumatorilor. in plus, adaosul de citin3 confera
produsului un aspect si aroma specifica, crescand termenul de valabilitate al
produsului (5 zile).

Ingrediente: piept de pui, slanina de porc, usturoi, piper, sare, boia, coriandru,
polifosfat.

Alergeni: -

Valoare energetica:1139.55 kJ/272.62 kcal /100 g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoara, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babes-Bolyai
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Salam de porc cu menta
X Inovator

[ ] Functional
|:| Traditional

CHIS Andrei
Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare
Coordonatori: Conf. dr. Dorin TIBULCA, As. dr. Melinda FOGARASI

Scop
Scopul lucrarii este evidentierea si aplicabilitatea muschiului inghinal de porc in
preparatele de carne si imbunatatirea proprietatilor senzoriale ale acestuia.

Prezentarea produsului

Inventia se referd la obtinerea unui salam semiafumat din muschi inghinal de
porc cu adaos de menta pentru imbunatatirea calitatii senzoriale si pentru a
aduce un efect racoritor asupra produsului finit.

Carnea folosita in obtinerea produsului finit este muschiul inghinal care este
mai putin cunoscut de consumatori, este folosit de obicei pentru retete culinare
si nu in preparate din carne.

Ingrediente: muschi inghinal de porc, slanind, menta, piper, boia de ardei,
nucsoara, usturoi, boabe de mustar.

Alergeni: boabe mustar.

Informatii nutritionale pentru 100 g
Valoare energetica: 202.8 kcal
Grasimi 144¢
Carbohidrati 06g
Proteine 17.7¢g

Sare 18¢g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Crema condimentata de branza din lapte de capra
maturata in ulei de masline

‘ . X Inovator

|:| Functional
5 - rind [ ] Traditional

COZMA Laura-Elisabeta
Specializarea: Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole
Coordonatori: Conf. dr. Mirela JIMBOREAN, As. dr. Delia MICHIU

Scop
Scopul acestei lucrari a fost obtinerea unei creme de branza din lapte de capra,
condimentata si maturata in ulei de masline.

Prezentarea produsului

Materia prima pentru obtinerea cremei de branza, laptele de capra, este
bogata in vitaminele A, B2, C si D, dar si in minerale ca magneziu, calciu, zinc
sau fosfor. Asadar, acest produs poate fi destinat tuturor categorilor de
consumatori. Datoritd adaosului de ulei de masline, valoarea energetica a
acestui produs creste, fiind bogat in lipide si proteine.

Ingrediente: branza de caprad, smantana 20% grasime, ulei de masline oregano,
busuioc, praf de usturoi, sare.
Alergeni: lactoza.

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoara, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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laurt din lapte de bivolita cu pudra din samburi de

struguri rosii

X Inovator

[ ] Functional
[ ] Traditional

A i
CRISAN Claudia-loana

Specializarea: Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole
Coordonatori: Conf. dr. Cristina SEMENIUC, Drd. Maria loana SOCACIU

Scop

Scopul realizarii produsului este de a valorifica semintele de struguri rezultate
in urma tehnologiei de obtinere a vinului rosu, integrandu-le intr-un iaurt din
lapte de bivolita.

Prezentarea produsului

Laptele de bivolita constituie o sursa bogata de proteine, grasimi, calciu,
potasiu, fosfor, vitamina A si riboflavina. Produsul obtinut are in compozitia sa
pudra din samburi de struguri rosii, care vine cu un aport de flavonoide,
procianidine, in special resveratrol.

Segment tinta: produsul se adreseaza tuturor consumatorilor, exceptie facand
persoanele cu intoleranta la lactoza.

Ingrediente: lapte de bivolita, sirop de struguri, pudra din sdmburi de struguri
rosii, pectinad, culturi lactice.

Alergeni: lactoza.

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Crackers cu linte rosie

X Inovator
[ ] Functional
[ ] Traditional

} | /I
CROITORU Tatiana

Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare
Coordinatori: Conf. dr. Crina MURESAN, As. dr. Romina VLAIC

Scop

Prezentul studiu are ca scop obtinerea unui produs inovator de tip crackers din
faina de secara cu adaos de linte rosie.

Prezentarea produsului

Tinand cont de interesul sporit al consumatorilor pentru produsele din cereale
integrale cu valori nutritionale ridicate, produsul de fata vine cu un aport
crescut de proteine vegetale, fibre, antioxidanti si minerale, utilizand faina de
secara si fdina din linte rosie.

Crackers sunt produse de cofetarie obtinute prin coacerea unui aluat afanat.
Sunt considerati ca fiind biscuiti savurosi sau biscuiti neindulciti, sarati si
crocanti. Ei sunt consumati de obicei ca o gustare sau pentru a inlocui painea.
Segment de piata: Produsul se adreseaza tuturor consumatorilor, cu exceptia
celor intoleranti la gluten.

Ingrediente: fdina de secard, faina de linte rosie, aluat acid, sare, apa, ulei,
drojdie.

Alergeni: gluten.

Informatii nutritionale pentru 100 g
Valoare energetica: 434.32 kcal
Grasimi 16.76 g
Carbohidrati 62.24 ¢
Proteine 8.63g

Pret estimativ: 2.50 lei / 100 g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Salam crud-uscat cu crusta de legume si ghimbir

X Inovator
[ ] Functional
[ ] Traditional

a1
DIDUH lulia

Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare
Coordonatori: Conf. dr. Dorin TIBULCA, As. dr. Melida FOGARASI

Scop

Produsul a fost realizat deoarece cererea de piata pentru salamul crud-uscat
este in continua crestere. Inovatia acestui produs o reprezinta utilizarea
adaosul de ghimbir aldturi de culturile starter si crearea unei cruste de legume
deshidratate. Aceste Tmbunatatiri permit obtinerea unui salam crud-uscat cu o
valoare biologica ridicatd, cu o activitate optima prebiotica si proprietati
functionale si tehnologice imbunatatite, cu o aroma si un gust deosebit.
Prezentarea produsului

Segmentul de piata: Publicul tintd este format in principal din persoane cu
varste intre 30 si 55 de ani din mediul urban, cu venituri medii si mari ce Tsi pot
permite acest produs si cu educatie medie si superioara. Acestia sunt oamenii
care cauta calitatea produselor si sunt interesati de produse sanatoase si cat
mai naturale.

Ingrediente: pulpa porc, slanind, piept de pui dezosat, amestec de sadrare,
zahar, cultura lactica, carmin, piper, chimion, usturoi, nucsoara, scortisoara,
boia de ardei, enibahar, ghimbir, amestec de legume deshidratate (ardei,
morcov, patrunjel, ceapa, usturoi).

Alergeni: -

Valoare energetica: 467 kcal/100 g

Pret: 23 lei/baton de 500 g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Paste fainoase cu adaos de faina de quinoa si sfecla rosie
X Inovator

[ ] Functional
[ ] Traditional

DOMUTA Consuela Lorela Cristiana
Specializarea: Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole

Coordonatori: Prof. dr. Adriana PAUCEAN, Sef Lucr. dr. Simona MAN,

As. dr. Simona CHIS

Scop

Motivatia realizarii acestui produs este aceea de a demonstra prin testele
realizate ca exista alternative superioare la pastele fainoase clasice. Beneficiile
nutritive sunt aduse de aportul de faina de quinoa si sfecla rosie.

Prezentarea produsului

Produsul “Paste cu quinoa si sfecld rosie” este realizat intr-o maniera artizanalg,
designul pastelor este unul clasic, de tipul tagliatellelor, dar caracteristica de
rezistenta este reprezentata de culoarea pastelor, rozalie, care sporeste
atractivitatea produsului. Acest produs, datoritd ingredientelor sale, devine
superior din punct de vedere nutritiv, aducand beneficii asupra organismului.
Publicul tinta il reprezintd persoanele care sunt in cautare de alternative mai
sanatoase decat cele ale pastelor traditionale, precum si persoanelor care sunt
orientate spre un anumit tip de alimentatie, spre exemplu vegetarienii si
veganii. Acest produs nu se poate consuma de cdtre persoanele care suferd de
boala celiaca, deoarece faina de gris din grau dur contine gluten.

Pret: 12 lei/100 g.

Ingrediente: faina de grau dur, faina de quinoa, sfecla rosie, apa, sare.

Informatii nutritionale pentru 100 g

Valoare energetica: 1606 KJ/ 384 Kcal
Grasimi 26¢g

din care acizi grasi saturati 0.38g
Carbohidrati 709¢g

din care zaharuri 443¢g

Proteine 139¢g

Fibre 485¢g

Sare 2g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoara, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babes-Bolyai
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Salam crud uscat cu leurda
X Inovator

[ ] Functional
|:| Traditional

ENCSAN Alina-loana
Specializarea: Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole
Coordonatori: Conf. dr. Dorin TIBULCA

Scop

Tn salamul crud uscat, am folosit leurda cu scopul de a imbuntéti valoarea
nutritiva a produsului finit si a calitatilor senzoriale de gust si aroma.
Prezentarea produsului

Salamul crud uscat cu leurda face parte din categoria preparatelor din carne
crude, afumate si uscate care necesita o atentie deosebita asupra conditiilor de
microclimat precum temperatura si umiditatea care trebuie atent controlate in
vederea maturarii in bune conditii.

in timpul maturdrii, in salam au loc o serie de procese fizico-chimice si
microbiologice care sunt responsabile pentru schimbarea culorii, a gustului si a
aromei produsului finit.

Ingrediente: pulpa de porc, slanind, boia dulce, boia iute, chimion, nucsoara,
piper, sare, cultura starter si leurda.

Alergeni: -

Valoare energetica: 465 kcal/ 100 g

Pret: 65 lei/kg.

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Biscuiti cu faina din seminte de urzici

X Inovator

T—T——
-~ [] Functional
R R |:| Traditional

FLOREAN Ciprian-Razvan, SPALLER Giorgiana
Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare
Coordinatori: Conf. dr. Crina MURESAN, As. dr. Romina VLAIC

Scop

Studiul are ca scop obtinerea unui produs Inovator de tip biscuiti aglutenici din
faina de orez, hrisca si quinoa cu adaos de faina din seminte de urzici.
Prezentarea produsului

Produsul obtinut se adreseaza in special persoanelor cu intoleranta la gluten,
dar poate fi consumat de orice persoana. Este un produs cu o valoare
nutritionala ridicata datorita fainurilor de orez, hrisca si quinoa, dar si datorita
adaosului de seminte de urzici, aducand imbunatatiri produsului atat din punct
de vedere al continutului de acizi grasi si cat si al aminoacizilor esentiali.

De asemenea, semintele de urzica sunt un excelent ajutor in mineralizarea
organismului, stimularea energiei, reglarea nivelului de zahar din sange. Sunt
indicate in caz de anemie, reumatism, dereglari ale ciclului menstrual,
impotenta.

Segment de piata: Produsul se adreseaza tuturor consumatorilor.

Ingrediente: fdind de orez, faina de hrisca, fulgi de quinoa, ulei de palmier,
sare, praf de copt, apa, miere, faina din seminte de urzici.

Alergeni: -
Informatii nutritionale pentru 100 g
Valoare energetica: 250.54 kcal
Grasimi 8.86¢g
Carbohidrati 76.21¢g
Proteine 541g

Pret estimativ: 3.5 lei / 100g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Unt din smantana dulce cu adaos de pudra de catina
X Inovator

[ ] Functional
|:| Traditional

GARDA Larisa-Andreea

Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare

Coordonatori: Conf. dr. Mirela JIMBOREAN, As. dr. Melinda FOGARASI

Scop

Obiectivul urmarit a constat in imbogatirea compozitiei chimice a untului prin

adaos de pudra de catina si cresterea stabilitatii microbiologice a untului.
Prezentarea produsului

Untul obtinut din smantana dulce din lapte de vaca fortificat cu pudra de catina
prezinta importante proprietati functionale. Acest produs se adreseaza in
special copiilor avand ca scop inlocuirea margarinei clasice cu untul care este
mult mai sanatos datorita continutului de acizi grasi cu catena scurta care sunt
digerati mai repede in organism. Catina este un fruct bogat in compusi
functionali precum: vitamina C, carotenoizi, compusi fenolici si antioxidanti.
Produsul prezinta un gust slab dulceag datorita untului si putin acid si
astringent datorita pudrei de catina.

Ingrediente: smantana dulce 32% grasime, pudra de catina ecologica.

Alergeni: lactoza.

Informatii nutritionale pentru 100 g
Valoare energetica: 758.07 kcal
Grasimi 83.2g
Carbohidrati 0.97g
Proteine 1.35g

Pret: 18 lei/ 250g produs

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoara, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babes-Bolyai
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Produse gelificate obtinute din extract de lavanda
X Inovator

[ ] Functional
|:| Traditional

's

: B
GHEORGHITA Maria

Specializarea: Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole
Coordonatori: Prof. dr. Sevastita MUSTE, As. dr. Andruta MURESAN

Scop

S-a realizat acest produs datorita proprietatilor nutritive detinute de lavanda,
aceste proprietati avand efecte pozitive asupra organismului uman, precum si
de a satisface micile dorinte ale copiilor si a varstnicilor.

Prezentarea produsului

Produsul gelificat este obtinut din extractul rezultat Tn urma macerarii si
fierberii florilor de lavanda. Jeleul obtinut are un continut bogat in compusi cu
efecte asupra starilor de insomnie, anxietate, rol calmant asupra sistemului
nervos, reglarea tulburariilor digestive. Este bogat in vitamina A, calciu, fier,
uleiuri volatile.

Ingrediente: macerat din flori de lavanda, zahar, sirop de glucoza, acid citric.
Alergeni: -

Informatii nutritionale pentru 100 g

Valoare energetica: 334 kcal
Grasimi -
Carbohidrati 76 g
Proteine -

Pret: 15 lei

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Chipsuri din sfecla de zahar
l [ X Inovator

¢ [ ] Functional

|:| Traditional

GROZAYV Corina-Maria

Specializarea: Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole

Coordonatori: Prof. dr. Sevastita MUSTE, As. dr. Andruta Elena MURESAN,
Conf. dr. Vlad MURESAN

Scop

Crearea unei variante inovatoare a chipsurilor, cu un gust si aroma dulce
picanta, fiind o varianta mai sanatoasa fata de chipsurile clasice.

Prezentarea produsului

Sfecla, datorita compozitiei chimice este valorificata in acest produs sub forma
de chipsuri. Pentru a aduce un complex de senzatii gustative si olfactive
produsului sunt folosite diferite plante condimentare si aromatizante.

Ingrediente : sfecla de zahar, plante condimentare, ulei vegetal (ulei de floarea
soarelui).

Alergeni: -

Pret estimativ: 9,99 lei punga de 110g.

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Supliment alimentar efervescent obtinut prin
valorificarea compusilor bioactivi din reziduurile
vinicole

[ ] Inovator
X] Functional
[ ] Traditional

ILIE Elena
Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare
Coordinatori: Prof. Dr. Andreea STANILA, As. Dr. Zorita DIACONEASA

Scop
Tescovina este unul dintre reziduurile obtinute in industria vinului. Pentru a
valorifica la potential maxim beneficiile pe care le exercita asupra sanatatii
organismului uman, compusii bioactivi din tescovina au fost extrasi si
valorificati sub forma de comprimate efervescente.
Prezentarea produsului
Aceste suplimente alimentare imbunatatite prin continutul lor in compusilor
polifenolici, in principal resveratrol, contribuie la:

e neutralizarea radicalilor liberi care accelereaza procesele de

imbatranire celular3;

e stimularea sistemului imunitar;

e protectia cardiovascularg;

e mentinerea starii de sdnatate a creierului.
Ingrediente: acid citric, maltodextrind, amidon, zaharind sodica, fosfat dicalcic,
pudra provenita de la pielite si seminte.
Alergeni: -
Valoare energetica: 32 kcal/100 g
Pret =50 lei/flacon cu 50 de comprimate

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Mousse de ciocolata imbogatit in compusi bioactivi
continuti in reziduurile vinicole

[] Inovator
X Functional
[ ] Traditional

ILIE Elena

Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare
Coordinatori: Prof. Dr. Andreea STANILA, As. Dr. Zorita DIACONEASA

Scop
Tescovina este unul dintre reziduurile obtinute in industria vinului. Pentru a
evidentia multitudinea de posibile utilizari ale acestui reziduu, pudra de
tescovina a fost folosita pentru a aduce mousse-ului un plus de valoare
nutritionala.
Prezentarea produsului
Traditionalul desert tipic frantuzesc, mousse-ul, reprezinta un rasfat al
simturilor. Pe langa placerea consumarii acestui desert, printre efectele
benefice dobandite prin adaosul de compusi polifenolici, Tn principal
resveratrol, se regasesc:

e neutralizarea radicalilor liberi care accelereaza procesele de

imbatranire celulara;

e stimularea sistemului imunitar;

e protectia cardiovascular3;

e mentinerea starii de sdnatate a creierului.
Ingrediente: ciocolata alba, lapte, smantana lichida, galbenus de ou, zahar,
gelatind, esenta vanilie.
Alergeni: lactoza.

Informatii nutritionale pentru 100 g
Valoare energetica: 397.6 kcal
Grasimi 30g
Carbohidrati 27.2¢g
Proteine 145¢g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Paine aglutenica cu adaos de srot de in

e e | X Inovator

X] Functional
100 Helga-Eniké

[] Traditional
Specializarea: Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole
Coordonatori: Prof. dr. Adriana PAUCEAN, Sef Lucr. dr. Simona MAN
Scop
Valorificarea srotului din seminte de in (Linum usitatissimum L.) la fabricarea

unui sortiment nou de paine aglutenica.

Prezentarea produsului

Pentru obtinerea painii s-au valorificat subprodusele din industria uleiurilor
vegetale presate la rece, in amestec cu fainuri de orez, porumb si amidon.
Subprodusele sunt materii prime valoroase bogate in macronutrienti, avand un
potential ridicat Tn fortificarea produselor de panificatie. Din punct de vedere
therapeutic, contribuie la tratarea bronsitelor, arsurilor, avand totodata si
actiune laxativa si antiinflamatorie.

Acest sortiment de paine se caracterizeaza printr-un continut sporit in fibre,
proteine, minerale, vitamine, cu caracteristici senzoriale aparte (culoare si gust
placut de paine neagrd). Painea, fiind aglutenica, este valoroasd pentru toti
consumatorii interesati, dar in special pentru persoanele suferind de boala
celiaca.

Ingrediente: faind de orez, fdina de malai, srot de in, amidon de porumb,
drojdie, sare, tarate de Psyllium, apa si maia. Pret: 12 lei/500g.

Alergeni: nu sunt.

Informatii nutritionale pentru 100 g

Valoare energetica: 280.6 kcal/ 1174.03 KJ
Grasimi 3.04g

Carbohidrati 55.42¢g

Proteine 7.86¢8

Fibre 9.57g

Sare 1.80¢g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Briose aglutenice cu samburi de caise
X Inovator

[ ] Functional
|:| Traditional

IVU Ana-Maria

Specializarea: Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole
Coordonatori:Prof. dr. Adriana PAUCEAN, Sef lucr. dr. Simona Maria MAN,
As. dr. Simona CHIS

Scop
Valorificarea fainii de samburi de caise ca aromatizant natural ih amestec cu faina
de orez si faina de mei pentru obtinerea brioselor aglutenice.

Prezentarea produsului

Briosele aglutenice fac parte din clasa produselor de patiserie, cu aluat moale, fara
gluten, aromatizate natural cu faina de samburi de caise care reprezinta o sursa cu
potential util Tn nutritia umana, in doza recomandata. Ca o alternativa la zahar s-a
utilizat siropul de curmale bogat in substante minerale si acizi organici. Briosele vin
cu un aport nutritiv ridicat datorita ingredientelor utilizate.

Ingrediente: faina de orez, faina de mei, faina de samburi de caise, oua, unt 82%,
lapte 3,5%, sirop de curmale, caise deshidratate.
Alergeni: lactoza, ou.

Informatii nutritionale pentru 100 g
Valoare energetica: 314.27 Kcal
Grasimi 16.71V
din care AGS: 8.62¢g
Carbohidrati 3542¢g
din care zaharuri: 8.28¢g
Proteine 6.6¢g
Fibre 2g
Sare 0.1lg

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Produs obtinut din tarate si pectina extrasa natural

X Inovator
[ ] Functional
[ ] Traditional

MACEA loana-Susana
Specializarea: Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole
Coordonator: Prof. dr. Dan VODNAR

Scop

Prezenta lucrare are ca scop fabricarea unui produs comestibil alcatuit din tarate
din grau si pectina extrasa natural din cojile fructelor autohtone.

Prezentarea produsului

Prezentul proiect urmareste dezvoltarea unui produs comestibil rezultat din
subprodusele din industria moraritului mai precis a taratei. La baza acestei idei sta
nevoia de utilizare Tn masa a taratei care este rezultata intr-o cantitate mare in
urma madcinarii bobului de grau, iar prin reutilizarea acesteia se pot aduce beneficii
financiare producatorului. Produsul are forma de cornet pentru a evidentia textura
acestuia. Pectina utilizata pentru formarea structurii a fost extrasa natural din
gutui. Beneficiile acestei abordari pot fi extinse la nivelul comunitatii globale a
consumatorilor, aducand cu sine un aport mare de vitamine si substante nutritive
in dieta alimentara. Din alt punct de vedere, produsul fiind sub forma de cornet si
servindu-se in acesta inghetata si produse lactate usor lichide inlocuieste cu succes
materialele plastice.

Ingrediente: tarate, apa, pectina extrasa natural din mere, guma Guar, guma

Xantan.

Informatii nutritionale pentru 100 g
Valoare energetica 301.02 Kcal
Grasimi 12.54 g

din care AGS: 048 g
Glucide 55.02 g

din care zaharuri: 1.05 g
Fibre 7.28¢g
Sare 0.15g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Sortimente de halva imbogatite cu acizi grasi
nesaturati esentiali

[ ] Inovator
|X| Functional
[ ] Traditional

MARINCAS Madalina-Oana
Specializarea: Controlul si Expertiza Produselor Alimentare
Coordonatori: Prof. dr. Emil RACOLTA, Conf. dr. Vlad MURESAN,

CDA dr. Georgiana PETRUT

Scop

Scopul realizarii acestui produs consta in valorificarea halvalei prin adaugarea
de alte seminte oleaginoase fata de semintele de floarea-soarelui. Prin acest
adaos se doreste realizarea unui produs mai sanatos decat cel existent pe piata
si cu o valoare nutritiva mai Tnsemnata.

Prezentarea produsului

Noile sortimente de halva sunt realizate din seminte de floarea-soarelui,
seminte de in si nuca. Acest produs complex are o valoare nutritionala ridicata,
fiind bogat in lipide si proteine. Cu ajutorul semintelor de in si nuca, halvaua
este Tmbunatatita cu acizi grasi polinesaturati esentiali. Acizii grasi de tipul
Omega-3 si Omega-6, aduc beneficii sanatatii organismului. Semintele de in
sunt o buna sursa de fibre, care au rol in digestie.

Ingrediente: seminte de floarea-soarelui, seminte de in, nuci, zahar, glucoz,
extract de ciuin, apa.

Alergeni: nuca.

Informatii nutritionale pentru 100 g
Valoare energetica: 582 kcal
Grasimi 315¢
Carbohidrati 48 g
Proteine 9.2g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Blat de tort aglutenic cu faina de susan negru
X Inovator

[ ] Functional
|:| Traditional

¥ — o

MIKLOS Alexandra-Evelin

Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare

Coordonatori: Prof. dr. Adriana PAUCEAN, Sef lucr. dr. Simona MAN

As. dr. Simona CHIS

Scop

Scopul prezentei lucrari este valorificarea fainii de susan negru la fabricarea
unui blat de tort aglutenic si fara lactoza, astfel incat produsul finit sa fie
caracterizat de proprietati nutritionale si organoleptice imbunatatite.
Prezentarea produsului

Blatul de tort fara lactoza si fara gluten este fabricat pe baza unui amestec de
fdind de susan negru si faina de orez. Se remarcd prin calitati senzoriale
excelente, Tn special datorita culorii fainii de susan negru care confera blatului
un aspect atragator. Continutul valoros in nutrienti si compusi bioactivi ai
blatului de tort este datorat fainii de susan negru, care se remarca prin aport
de proteine, grasimi nesaturate, carbohidrati, vitamine, substante minerale.
Este un candidat perfect pentru cresterea potentialului nutritiv al produselor
aglutenice.

Ingrediente: faind de orez, faina de susan negru, zahar, ulei, apa, oua, sare.
Alergeni: faina de susan negru, oua.

Informatii nutritionale pentru 100 g

Valoare energetica: 403.685 kcal/ 1689.0180 kJ
Grasimi 8.645 g

-din care acizi grasi saturati | 1.3 g

Carbohidrati 73.63 g

-din care zaharuri 0.13¢

Proteine 7.84¢g

Fibre 1.77¢g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoara, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babes-Bolyai
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Crenvursti din carne de peste

X Inovator
[ ] Functional
[ ] Traditional

MOCAN Florina Gabriela

Specializarea: Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole

Coordonatori: Prof. dr. Dorin TIBULCA, As. dr. Melinda FOGARASI

Scop

La obtinerea acestui produs s-a urmarit valorificarea carnii de peste, saldu, in

prepararea crenvurstilor.

Prezentarea produsului

Crenvurstii din carne de peste fac parte din categoria prospaturilor. Carnea de
peste este o sursa foarte apreciata datorita mineralelor (potasiu, calciu,
magneziu, fosfor, sulf) si vitaminelor (A, D, complexul B) pe care le contine.
Produsul este destinat atat copiilor cat si persoanelor varstnice datorita
continutului bogat in acizi grasi Omega-3.

Ingrediente: carne de peste, slanina , polifosfat, sare, boia, usturoi, piper negru,
coriandru.

Alergeni: peste.

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Crackers aglutenici cu faina de ciuperci

X Inovator
[ ] Functional
[ ] Traditional

MOLDOVAN Roxana-Maria
Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare
Coordonatori: Conf. dr. Crina MURESAN, As. dr. Romina VLAIC

Scop

Prezentul studiu are ca scop obtinerea unui produs aglutenic, inovator de tip
crackers, Tmbogatit cu faina de ciuperci, destinat atat persoanelor cu
intoleranta la gluten, cat si celorlalti consumatori.

Prezentarea produsului

Realizarea unor produse alimentare aglutenice este tot mai impunatoare tinand
cont de interesul sporit al consumatorilor cu intolerantd la gluten sau al
persoanelor preocupate de un stil alimentar sanatos. Produsul obtinut din faina
de orez, faina de hrisca si faina de quinoua in amestec cu faina de ciuperci,
aduce un aport ridicat de proteine, fibre, minerale si vitamine.

Segment de piata: Produsul se adreseaza tuturor consumatorilor, cu exceptia
celor intoleranti la gluten.

Ingrediente: faina de orez, fdina de hrisca, faind de quinoua, sare, apa, ulei.

Alergeni: -
Informatii nutritionale pentru 100 g
Valoare energetica: 244,53 kcal
Grasimi 1471¢g
Carbohidrati 73,76g
Proteine 6.83g

Pret estimativ: 3.50 lei /100 g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Bautura din fructe de mar cu adaos de pudra de
ghinda

X Inovator
|:| Functional
[ ] Traditional

MORAR Mihnea

Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare

Coordonatori: Conf.dr. Vlad MURESAN, Sef Lucr. dr. Teodora COLDEA

Scop

S-a urmarit dezvoltarea unei bauturi inovative din fructe de mar cu adaos de

pudra de ghinda, pentru cresterea nivelului de antioxidanti si pentru scaderea
timpului de fermentatie a bauturii.

Prezentarea produsului

Cidrul este unul din segmentul cu cea mai rapida crestere a industriei
bauturilor alcoolice si este considerat de multi ca fiind bautura viitorului. Cidrul
dulce sau tare a fost bautura trecutului, prin acest adaos de pudra de ghinda
incerc sa revitalizez aceastd bautura si sa creez din aceasta ceva inovator,
placut si sanatos. Prin adaosul de pudra de ghinda, continutul de antioxidanti
va creste, iar timpul de fermentare al acestei bauturi va scadea. Prin cresterea
continutului de antioxidanti, cidrul va ajuta atat la mentinerea tineretii cat si la
scaderea distrugerii celulelor prin oxidare.

Ingrediente: suc de mere pasteurizat, pudra de ghinda.

Alergeni: -

Valoare energetica: 62 kcal/100 ml.

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoara, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babes-Bolyai
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Branza din zara cu afine si muguri de brad

X Inovator
[ ] Functional
[ ] Traditional

NAGY Calina-Cristina
Specializarea: Tehnologia prelucrarii produselor agricole
Coordonatori: Prof. dr. Ancuta ROTAR, As. dr. Carmen POP, Ing. Alina Nistor

Scop

Valorificarea subprodusului ce rezulta in urma tehnologiei de fabricare a
untului, Tn obtinerea unui nou sortiment de branza proaspatda din zarg,
imbogatita cu compusi biologic activi din afine si muguri de brad.

Prezentarea produsului

Branza din zara face parte din grupa branzeturilor cu pasta moale, caracterizata
prin coagul fin, consistenta untoasa, aroma si gust de fermentatie lactica, usor
acrisoara. Proprietatile antioxidante si antimicrobiene ale afinelor si siropului
din muguri de brad sunt datorate continutului ridicat in vitamina C si flavonoide.
Afinele si siropul din muguri de brad au efect inhibitor asupra
microorganismelor patogene (E. coli, S. aureus).

Ingrediente: zar3, lapte degresat 0,1 %, afine, sirop de muguri de brad.
Alergeni: lactoza.

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Macarons cu diferite adaosuri vegetale

X Inovator
[ ] Functional
[] Traditional

2%
Wk
NAGY |

Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare

Coordonatori: Prof. dr. Emil RACOLTA, Conf. dr. Vlad MURESAN,
CDA. dr. Georgiana PETRUT

Scop
Substituirea aromatizantilor si colorantilor sintetici in produsele de cofetarie de
tipul pricomigdalelor, prin variante de surse vegetale.

Prezentarea produsului

Pudra de lavanda, pudra de afine si cea de fructe de soc reprezinta alternativa
de succes in vederea inlocuirii colorantilor si aromatizantilor sintetici folositi in
mod curent la fabricarea celui mai iubit desert al momentului - macaron. Mai
mult, sursele vegetale folosite vin si cu un aport considerabil privind compusii
biologic activi, particular pentru fiecare sortiment. Totodata adaugarea
pudrelor confera produsului calitati senzoriale deosebite.

Ingrediente: faina de migdale, albus de ou, pudra de lavanda, pudra de afine,
pudra de fructe de soc, zahar tos, smantana lichida pentru frisca, ciocolata alb3,
unt.

Alergeni: ou, migdale, lapte, ciocolata.

Informatii nutritionale pentru 100 g
Valoare energetica: 1956.4 kJ/468Kcal
Grasimi 28.3¢g
Carbohidrati 445¢g

Proteine 54¢g

Pret: 14.5 lei/100g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Baby Food pe baza de cartof dulce cu adaos de ulei
de peste

X Inovator

[ ] Functional

|:| Traditional

NECULAU Lorena Paula
Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare
Coordonatori: Prof. dr. Adriana PAUCEAN, Sef lucr. dr. Anamaria POP

Scop

Scopul prezentei lucrari a fost de a dezvolta si caracteriza un produs tip , baby
food" utilizdnd ca ingrediente cartoful dulce, morcovul, fidina de orez si uleiul de
peste.

Prezentarea produsului

Inovatia se refera la obtinerea unui produs tip ,baby food”, avand la baza
cartoful dulce, iar elementul de noutate adus de prezenta lucrare consta in
introducerea uleiului de peste in cantitate controlata. Cele mai cunoscute
forme de omega 3 se gasesc in uleiul de peste purtdand denumirea de: acid
docosahexaenoic (DHA) si acid eicosapentaenoic (EPA). Aceste tipuri de acizi nu
pot fi produse de corp in mod independent, prin urmare este important ca cei
mici sa 1i primeasca din alimente, pentru a intruni necesitatile zilnice ale
corpului.

Ingrediente: cartof dulce, morcov, ulei de peste, faina de orez.

Alergeni: ulei de peste.

Informatii nutritionale pentru 100 g

Valoare energetica 141 kcal
Grasimi 124¢
din care acizi grasi Omega 3 05¢g
Carbohidrati 324¢g
din care zaharuri 3.75g
Proteine 171g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Praline imprimate 3D umplute cu crema imbunatatita
cu pudra de ceai verde si ceai negru

_ X Inovator
|X| Functional
[ ] Traditional

NEMES Silvia-Amalia

Specializarea: Tehnologia de Prelucrare a Produselor Agricole

Coordonatori: Conf. dr. Sonia SOCACI, Prof. dr. Dan VODNAR,

As. dr. Anca FARCAS

Scop

Scopul lucrarii a fost obtinerea unui produs de cofetarie cu un potential

antioxidant ridicat. Pentru a aduce o valoare adaugata produsului, in umplutura
pralinelor s-a introdus pudra de ceai verde si ceai negru, bogata in compusi
polifenolici si flavonoide.

Prezentarea produsului

Imprimarea 3D a alimentelor presupune utilizarea unei tehnologii Inovatore
care permite obtinerea unor produse alimentare sub o forma cat mai
diversificatd. Acest studiu aduce in fata consumatorilor si producatorilor
avantajele imprimdrii 3D, prin realizarea unei praline in care s-a introdus o
crem3 cu activitate antioxidant3 ridicata. in acest fel s-a obtinut un produs care
ofera o alternativa de consum a frunzelor de ceai verde si negru.

Ingrediente: surogat de ciocolata, frisca alimentara, ciocolata albd, amestec de
pudra de ceai verde si ceai negru in raport 1:1, gelatina alimentara.

Alergeni: lactoza, urme de nuci.

Informatii nutritionale pentru 100 g
Valoare energetica: 368.5 kcal
Grasimi 509¢g

din care AGS 37.1g
Carbohidrati 434¢g
Proteine 3.32g

Pret: 9 lei/100 g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoara, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babes-Bolyai
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Halva din seminte de floarea-soarelui, canepa si dovleac
X Inovator
[ ] Functional
[ ] Traditional

ORBAN Mara Ruxandra

Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare

Coordonatori: Prof. dr. Emil RACOLTA, Conf. dr. Vlad MURESAN,
CDA. dr. Giorgiana PETRUT

Scop

Acest produs a fost creat cu scopul de a introduce pe piata o alternativa
inovatoare la halvaua traditionalad de floarea-soarelui adaugandu-i-se tahan din
seminte de canepa si de dovleac. Prin contributia adusa de semintele de
dovleac si cele de canepa, caracteristicile senzoriale si nutritive ale produsului
sunt Tmbogatite.

Prezentarea produsului

Prin cercetarile facute n cadrul acestei teme s-a constatat ca adaosul de tahan
de dovleac si canepa influenteaza caracteristicile halvalei obisnuite de floarea-
soarelui. La nivel senzorial adaosul de seminte de dovleac aduce un gust
specific aromat si placut in asociere cu celelalte seminte, dar si cele de canepa
aduc un plus caracteristicilor senzoriale ale halvalei de floarea-soarelui.
Semintele de dovleac sunt bogate in substante nutritive, cum ar fi fier, mangan,
zinc, potasiu, magneziu, carotenoide, dar si vitamine A, C, E. Consumul lor este
benefic pentru sanatate, se pot utiliza si in diete, au efect hipolipidemic si ajuta
la scaderea colesterolului total. Semintele de canepa sunt o sursa nutritionala
completa, acestea continand principalii sai acizi grasi polinesaturati omega-6 si
omega-3. Prezenta acestor acizi aduce si beneficii pentru sanatate, dieta cu
omega-3 contribuie la cresterea generald metabolica.

Ingrediente: seminte de floarea-soarelui, seminte de canepd, seminte de
dovleac si halvita. Alergeni: -

Informatii nutritionale pentru 100 g

Valoare energetica: 2542kJ/ 613kcal
Grasimi 432¢g
Carbohidrati 83¢g

Fibre 6.2¢g

Proteine 31g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoara, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babes-Bolyai
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Briose aglutenice din sorg si topinambur

[] inovator
X Functional
[ ] Traditional

PAUSAN Delia-Elena

Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare

Coordonatori: Prof. dr. Adriana PAUCEAN, Sef lucr. dr. Simona MAN,

As. dr. Simona CHIS

Scop

Scopul realizarii produsului este acela de a valorifica fainurile de sorg si

topinambur prin obtinerea unui produs aglutenic de patiserie, optim pentru
persoanele cu intoleranta la gluten si/sau lactoza.

Prezentarea produsului

Briosa aglutenica este obtinuta dintr-un compozit de sorg si topinambur. S-a
urmarit valorificarea acestor doua tipuri de faina prin obtinerea unui produs
aglutenic de patiserie. Este un produs aglutenic si fara lactoza.

S-au ales faina de sorg si faina de topinambur datoritd aportului ridicat de
fibre, in special, Tn inulinad. Cele doua tipuri de faina confera un indice glicemic
scazut briosei.

Segmentul de piata: persoane cu intoleranta la gluten, persoane cu intoleranta
la lactoza.

Ingrediente: fdind de sorg, fdina de topinambur, sirop de agave, ulei de nuca,
oua. Alergeni: ou.

Informatii nutritionale pentru 100 g
Valoare energetica: 378.08 kcal
Grasimi 21.16 g

din care acizi grasi 1.66g
Carbohidrati 39.83 g

din care zaharuri 196¢g
Proteine 7.08 g
Fibre 1.27¢
Sare 0.28¢g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoara, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babes-Bolyai
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Crema din seminte de canepa cu adaos de turmeric

| X Inovator

X] Functional
|:| Traditional

POPEIU Ana-Maria

Specializarea: Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole
Coordonatori: Conf. dr. Sonia SOCACI, As. dr. Anca FARCAS,
Prof. dr. Maria TOFANA

Scop
n acest studiu s-a urmarit dezvoltarea unui produs cu valoare nutritiva ridicatd
pe baza de seminte de canepa si coloranti naturali din turmeric.

Prezentarea produsului

Crema din seminte de canepa cu adaos de turmeric, este un produs Inovator,
cu o valoare nutritiva ridicata si activitate antioxidanta puternica, datorita
adaosului de pudra de turmeric. Produsul este destinat Tn special
consumatorilor vegetarieni si raw vegani.

Ingrediente: seminte de canepa decorticate, ulei de seminte de canep3,
turmeric pudra, pudra de usturoi, miere, sare.

Alergeni: gluten, telina. Poate contine urme de soia, nuci, alune.

Informatii nutritionale pentru 100 g
Valoare energetica: 538.18 kcal
Grasimi 4293 g
Carbohidrati 4.07¢g
Proteine 290.82¢g

Pret: 15 lei/100 g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoara, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Bautura alcoolica din zer de tofu

X Inovator
[ ] Functional
[] Traditional

PUGNA Andreea Adelina
Specializarea: Controlul si Expertiza Produselor Alimentare
Coordonatori: Conf. dr. Elena MUDURA, Sef lucr. dr. Teodora COLDEA

Scop
Valorificarea suproduselor rezultate in urma fabricarii branzei tofu, in vederea
realizarii unei bauturi alcoolice sanatoase, fermentate.

Prezentarea produsului

O metoda alternativa de a transforma zerul de tofu in produs alimentar care
poate fi consumat direct este fermentatia alcoolica. Pentru producerea de
bautura alcoolica fermentata se utilizeaza zerul integral, fara deseuri, la care se
adauga zahar, acid si drojdii, intregul proces de fermentare durand aproximativ
trei sdptamani.

Modificarea compozitiei zerului de tofu prin metode de biotransformare,
transforma mirosul sdu puternic de fasole intr-o arom3 dulce de fructe. Tn plus,
dupa fermentatie, isoflavonele legate au fost transformate in isoflavone libere
care pot fi mai usor absorbite de corpul uman.

Rezultatul este o bautura racoritoare dulce, cu note de fructe florarle si are
un continut de alcool cuprins intre 7-8%.

Ingrediente: zer integral tofu/soia, drojdii de fermentatie selectionate, zahar
utilizat ca substrat fermentescibil.
Alergeni: soia.

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoara, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babes-Bolyai
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The True Ginger Beer — Bere artizanala cu ghimbir

-

X Inovator
[ ] Functional
[ ] Traditional

RADU Eugen-Dan

Specializarea: Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole

Coordonator: Prof. dr. Elena MUDURA, Sef lucr. dr. Teodora COLDEA

Scop

Diversificarea gamei actuale a sortimentelor de bere, printr-o noua bere speciala
obtinuta prin inlocuirea partiala a hameiului, cu radacina de ghimbir, acesta oferind
nuante discrete picante.

Prezentarea produsului

The True Ginger Beer este o bere bruna, cu o concentratie alcoolica de 6.5% vol. si
extract primar cu valoarea de 13 grade Plato. Cantitatea de hamei utilizata in cadrul
fluxului tehnologic a fost partial substituita prin addugarea radacinii de ghimbir.
Berea speciald cu ghimbir se adreseaza unei nise de consumatori care nu prefera
berea in general datorita gustului amar al acesteia sau care fisi doresc sa
experimenteze ocazional noi sortimente de bere. Produsul are o valoare energetica
de 52 kcal/100 ml.

Ingrediente: apa, malt blond, malt caramel, malt brun, ghimbir, hamei, drojdie de
fermentatie.

Alergeni: gluten.

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoara, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babes-Bolyai
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Briose aglutenice dietetice

X Inovator
X Functional
[ ] Traditional

-

-

i i
RADU Mirela Florina

Specializarea: Controlul si Expertiza Produselor Alimentare
Coorondatori: Prof. dr. Adriana PAUCEAN, Sef lucr. dr. Simona Maria MAN,

As. dr. Maria Simona CHIS

Scop

Obtinerea unui produs de patiserie inovator, pentru uz dietetic special. Pentru
realizarea acestor briose, s-a folosit un mix de fainuri aglutenice, astfel incat sa

poata fi consumate de persoanele cu boald celiaca. Produsul contine o
cantitate scazuta de glucide, prezentand un avantaj si pentru diabetici.
Prezentarea produsului

Pentru dezvoltarea brioselor s-a valorificat faina de migdale alaturi de alte
fainuri fara gluten. Faina de migdale are un indice glicemic scazut fiind o
alternativa foarte buna pentru cei care sufera de diferite boli precum diabetul,
boli de inima. Are un continut scazut de carbohidrati, fiind deosebit de bogata
in vitamina E si magneziu, doua substante nutritive importante pentru
sanatate. La obtinerea brioselor s-a folosit zahar de mesteacan si unt de cocos,
materii prime cu numeroase beneficii pentu sanatate. Avand in vedere
proprietdtile benefice ale materiilor prime, sortimentul de briose poate fi
incadrat in categoria alimentelor pentru uz dietetic special.

Ingrediente: faina de migdale, faina de orez, amidon, zahar de mesteacan, unt
de cocos, ou.

Alergeni: ou, migdale. Pret: 4.5 lei / bucata (65g).

Informatii nutritionale pentru 100 g
Valoare energetica: 200Kcal/836.8 Kj
Grasimi

Carbohidrati 17.37g

Proteine 11.78g

Fibre 22.78g

Sare Og

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoara, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Salam de vanat afumat cu adaos de conservant
natural aromatizant
X Inovator

X] Functional
|:| Traditional

RAVASZ Kinga-Timea

Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare

Coordonatori: Conf. dr. Dorin TIBULCA, As. dr. Melinda FOGARASI

Scop

Scopul se rezuma la valorificarea unei surse vegetale cu rol conservant natural
aromatizant pentru obtinerea unui nou sortiment de salam afumat obtinut din
carnea de cerb si porc.

Prezentarea produsului

Inventia se refera la formularea salamului afumat obtinut din carne de vanat si
porc cu fortifierea acestuia cu surse vegetale cu rol conservant natural
aromatizant. Pudrd de telind adaugata cu rol conservant imbunatateste atat
stabilitatea microbiologica cat si proprietdtile senzoriale ale produsului finit.
Folosirea carnii de cerb ca si materie prima aduce un aport ridicat de proteine
dar totodata vine cu un aport mai scazut de lipide in comparatie cu carnea de
porc.

Produsul astfel obtinut este o sursa naturald de energie ce se caracterizeaza
printr-un continut ridicat de proteine cu proprietati microbiologice stabilite.
Ingrediente: carne de cerb, carne de porc, slanind, pudra de telind, condimente
(sare, piper negru, boia de ardei dulce, enibahar, usturoi).

Pret: 16.99 RON /200 g

Informatii nutritionale pentru 100 g
Valoare energetica: 230.33 kcal
Grasimi 1433 ¢
Carbohidrati 6.8¢g
Proteine 18.54 ¢g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoara, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babes-Bolyai



Festivalul Alimentului, Editia a VllI-a, 6 iunie 2019
Facultatea de Stiinta si Tehnologia Alimentelor, USAMV Cluj-Napoca

Supliment alimentar din miere cu coacaze si zer
incapsulate

X Inovator
|:| Functional
[ ] Traditional

RUSCA Georgiana-Florina

Specializarea: Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole
Coordonatori: Conf. Dr. Laura STAN, As. Dr. Zorita DIACONEASA,
Conf. Dr. Loredana LEOPOLD

Scop

Produsul realizat este un produs inovator, imbogatit cu un aport de proteina si
antioxidanti prin utilizarea pudrei de zer si coacazelor fincapsulate,
suplimentand astfel calitatile nutritionale ale mierii de salcam.

Prezentarea produsului

Baza suplimentului alimentar este mierea de salcam, careia i s-a adus un adaos
menit sa completeze caracteristicile exceptionale ale acesteia. Odatda cu
introducerea pudrei de coacaze, produsul a beneficiat de un continut de
antioxidanti important in alimentatia oricarei persoane. Totodata, s-a adus un
surplus de proteind datorita pudrei de zer, incapsulate la fel ca in cazul
precedent. Suplimentul este atractiv pentru consumatori datorita aspectului
vizual interesant al capsulelor.

Segmentul de piata: Produsul este destinat persoanelor care au o viata activa,
preponderent sportivilor precum si consumatorilor de miere.

Ingrediente: miere, pudra zer, pudra de coacaze.

Alergeni: lactoza.

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Bomboane de ciocolata cu pudra de armurariu si

compusi biologic activi din uleiuri esentiale

X Inovator

[ ] Functional
[ ] Traditional

SAMSUDEAN Delia

Specializarea: Controlul si Expertiza Produselor Alimentare

Coordonatori: Prof. dr. Ancuta ROTAR, As. dr. Carmen POP

Scop

Scopul lucrarii a fost obtinerea unui nou produs de tip ciocolata cu proprietati
nutritive ridicate, datorita aportului de pudra de armurariu si cu principii active
datorate adaosului de uleiuri esentiale de Maleluca Alternofolia (arbore de
ceai) si Citrus Reticulata (mandarind). Uleiurile esentiale au in mod natural un
nivel ridicat de antioxidanti si substante fitochimice cu activitate
antimicrobiana, care reduc stresul oxidativ si stimuleaza sistemul imunitar.
Pudra de armurariu confera produsului proprietati antioxidante, antivirale si
antiinflamatorii.

Prezentarea produsului

Produsul a fost obtinut din unt de cacao, zahar de cocos, ce aduce noului tip de
ciocolata un aport de fibre, cacao, pudra de armurariu si uleiuri esentiale de
tea tree si mandarind. Ciocolata este un produs placut tuturor tipurilor de
consumatori ce poate aduce beneficii multiple asupra starii de sanatate prin
continutul sdau bogat in polifenoli, ce dau proprietatea antiioxidanta
produsului.

Ingrediente: unt de cacao, zahar de cocos, cacao, pudra de armurariu, ulei
esential de Maleluca alternofolia (Tea tree), ulei esential de Citrus recticulata.
Alergeni: lactoza. Pret: 2,99 Ron/100 g

Informatii nutritionale pentru 100 g
Valoare energetica: 549 kcal
Grasimi 347¢g
Carbohidrati 46.7 g
Fibre 74¢

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoara, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babes-Bolyai
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Branza maturata cu adaos de tescovina
XInovator

[ ]Functional
|:|Tradi';ional

SARBU loana lulia
Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare
Coordonatori: Conf. dr. Crina MURESAN, As. dr. Romina VLAIC

Scop

Scopul realizarii produsului este de a obtine un nou sortiment de branza cu
pasta semitare prin addaugarea tescovinei ce provine din struguri si care este o
importanta sursa de substante bioactive: flavonoide, acizi organici, taninuri,
vitamine lipo si hidrosolubile, micro si oligoelemente.

Prezentarea produsului:

Pornind de la intersul tot mai mare al populatiei fata de produsele ce contin
antioxidanti, produsul urmadreste addugarea de tescovind in branza semitare,
cu scopul de a imbunatati atat caracteristicile senzoriale, fizico-chimice cat si
microbiologice ale acesteia.

Ingredientele: lapte, clorurd de calciu, culturi liofilizate Lactococcus lactis ssp.
lactis, Streptococcus thermophilus, cheag enzimatic microbian, faina de
tescovina.

Alergeni: lactoza

Informatii nutritionale pentru 100 g

Valoare energetica: 308 kcal
Grasimi 23g
Carbohidrati 7¢
Proteine 20g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Bautura vegetala pe baza de nuca si pudra de
toporasi

‘ X Inovator

|:| Functional
[ ] Traditional

SAVIN Elena Petronela

Specializarea: Controlul si Expertiza Produselor Alimentare
Coordonatori: Prof. dr. Sevastita MUSTE, CAD. dr. Georgiana PETRUT

Scop

Directia de cercetare a noii bauturi vegetale pe baza de nuca si toporasi consta
in obtinerea unui sortiment de bautura destinata persoanelor cu intoleranta la
lactoza, insa cu o formula nutritiva si senzoriald net superioara (nivel scazut de
calorii si grasimi saturate).

Prezentarea produsului

Tncorporarea toporasilor in bdutura de nuci s-a realizat sub forma unei pudre
deshidratate, care prin aport de compusi bioactivi, ajuta la o revigorare a
organismului, intr-un parfum primavaratic. Nucile sunt recunoscute drept un
aliment foarte bogat in minerale si nutrienti indispensabile bunei functionari a
celulelor la nivelul pielii si al creierului. Acest produs reprezinta o alternativa de
succes la laptele de origine animala datoritd particularitatilor nutritive ale
ingredientelor.

Ingrediente: apa de izvor, nuca coapta, pudra deshidratata de toporasi (Viola
odorata).

Alergeni: nuca.

Informatii nutritionale pentru 100 g
Valoare energetica: 122kj/30 Kcal
Grasimi 26¢g
Carbohidrati 09¢g
Proteine 0.7g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoara, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Pizza fara gluten

X Inovator
|X| Functional
[ ] Traditional

SAVU Andra-Gabriela
Specializarea: Controlul si Expertiza Produselor Alimentare
Coorodnatori: Prof. dr. Sevastita MUSTE, As. dr. Maria Simona CHIS

Scop

Scopul acestei lucrari este obtinerea unui produs aglutenic functional de tip
pizza, dedicat persoanelor cu intoleranta la gluten precum si celor care vor sa
elimine glutenul din dieta lor zilnic&. Tn acelasi timp, prin elaborarea acestui nou
produs se realizeaza diversificarea sortimentelor de produse aglutenice
existente actualmente pe piata cu un produs obtinut din ingrediente naturale.
Prezentarea produsului

Prin utilizarea fainurile aglutenice de hrisca, quinoa si orez s-a elaborat,
optimizat si caracterizat un produs nou tip blat de pizza. Aceste tipuri de faina
reprezinta o sursa bogata in proteine, aminoacizi, minerale, vitamine,
activitatea acestora fiind corelatda de catre literatura de specialitate cu
prevenirea multor afectiuni printre care se numara: ateroscleroza, constipatia si
chiar cancerul de colon.

Ingrediente: faina de orez, fdina de hrisca, faind de quinoua, amidon de cartofi,
amidon de porumb, tapioca, guma xantan, zahar pudra, drojdie uscatd, otet,
ulei de masline.

Alergeni: -.

Pret: 15.9 lei/kg

Informatii nutritionale pentru 100 g
Valoare energetica: 280.9 kcal
Grasimi 032¢g

din care AGS 08¢g
Carbohidrati 7.2g
Proteine 8g
Fibre 32g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Otet din cirese amare
. X Inovator

[ ] Functional
[ ] Traditional

SCHIOP Alexandra-Marina
Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare

Coordonatori: Prof. dr. Elena MUDURA, SL. Dr. Teodora COLDEA,

As. Dr. Zorita DIACONEASA

Scop

Fructele din flora spontana sunt recoltate si procesate in produse cu valoare
adaugata. Ele reprezinta surse importante de nutrienti si compusi bioactivi, fiind
consumate ca remedii naturiste, cu toate ca aceste produse nu beneficiaza de
acelasi renume precum produsele din dieta actuald. Ideea se referda la
valorificarea cireselor amare din flora spontana intr-o bautura non-alcoolica cu
activitate antioxidanta ridicata datorata continutului in compusi polifenolici.
Prezentarea produsului

Procesul tehnologic de obtinere al otetului din cirese amare a presupus
parcurgerea a doua etape importante: fermentatia alcoolicd si fermentatia
acetica. Fructele au fost supuse in prealabil unor procese pre-fermentative in
vederea optimizarii extractiei compusilor fenolici din pielita fructului in must.
Tratamentele pre-fermentative au constat in: macerarea clasica, tratamentul cu
ultrasunete (35 KHz. 30 de minute), tratamentul cu microunde (650W timp de
15 minute) si termomacerarea (70°C, 15 minute). S-au efectuat determinari
fizico-chimice ale materiei prime pe parcursul procesului tehnologic si asupra
produsului finit. Au fost efectuate determinari privind caracteristicile cromatice
ale matricilor rezultate dupa procesele pre-fermentative.

Ingrediente: cirese amare, otet.

Informatii nutritionale pentru 100 g
Valoare energetica: 120 kcal/511 kJ
Grasimi 0

Carbohidrati 26¢g

Proteine 0.24¢g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoara, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babes-Bolyai
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Chec cu srot de canepa si seminte de rodie

X Inovator
[ ] Functional
[ ] Traditional

SCHIOPU Denisa-Marinela

Specializarea: Controlul si Expertiza Produselor Alimentare

Coordonatori: Prof. dr. Adriana PAUCEAN, Sef lucr. Dr. Simona MAN

Scop

Ne-am propus valorificarea srotului de cadnepa prin utilizarea acestuia in
obtinerea unui produs de patiserie inovator, precum si optimizarea retetei.
Canepa asigura un aport de proteine (25-30% in seminte), un continut insemnat
de acizi grasi nesaturati esentiali, precum acizii oleic si linoleic, fibre10-15%,
toate acestea fiind benefice organismului.

Prezentarea produsului

Produsul este un chec in care s-a addugat un procent de 30% de srot de canepa
in vederea inlocuirii partiale a fainii de grau, a cresterii valorii energetice si a
optimizarii retetei. Semintele de rodie au fost utilizate pentru imbunatatirea
calitatilor senzoriale ale produsului finit.

Ingrediente: fdina de grau, srot de canepd, ulei de floarea-soarelui, zahar,

rodie, oua.

Alergeni: gluten, oua.
Informatii nutritionale pentru 100 g
Valoare energetica: 623.34 kcal/100g
Grasimi 6.61g
Carbohidrati 95.54 g
Proteine 4242¢

Pret: 9 RON/295 g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoara, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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laurt congelat cu flori comestibile
X Inovator

[ ] Functional
|:| Traditional

i
SEBESTYEN Zséfia
Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare

Cordonatori: Conf. dr. Mirela IMBOREAN, As. dr. Delia MICHIU

Scop :

Scopul lucrarii a fost obtinerea unui nou sortiment de inghetata cu flori
comestibile folosind pudra de trandafiri in proportie de 1% si sirop de violete in
proportie de 15%. Acest sortiment este un desert sanatos care are un continut
scazut Tn calorii.

Prezentarea produsului:

laurtul este un produs rezultat Tn urma fermentatiei lactice a laptelui sub
actiunea unor microorganisme ca Lactobacillus bulgaricus si Streptococcus
thermophilius.

Produsul are un continut scazut in calorii. Acest sortiment este destul de
similar cu inghetata, dar principala diferenta consta in faptul ca este realizat cu
iaurt in loc de smantana. laurtul congelat este un desert care este promovat ca
o alternativa la inghetata clasica.

Ingrediente: iaurt, frisca, galbenus de ou, pudra de trandafiri, sirop de violete.
Alergeni: lactoza, ou.

Informatii nutritionale pentru 100 g

Valoare energetica: 160.64kcal
Grasimi 9.56¢g
Carbohidrati 15.09g
Proteine 3.56g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoara, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babes-Bolyai
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Crema de unt cu rosii si oregano

X Inovator
@ [ ] Functional
b' [ ] Traditional

SIPOS Arpad
Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare
Coordonatori:Conf. dr. Mirela JIMBOREAN, As. dr. Andrei BORSA

Scop:
Scopul lucrarii a fost obtinerea unui nou sortiment de crema de unt cu rosii si
oregano, asemanator gustului de pizza, folosind rosii uscate praf in proportie
de 5 % si oregano in proportie de 1 %. Acest sortiment de crema de unt este pe
baza de smantana si unt, un ajutor util in aportul nostru de acizi grasi cu lant
scurt.

Prezentarea produsului

Acest sortiment de crema poate fi considerat un ajutor util in aportul de acizi
grasi cu lant scurt care nu duc la exces de grasime corporala, deoarece acestia
sunt metabolizati repede si nu sunt stocati in organism. Crema de unt cu rosii
uscate si oregano recreeaza gustul de pizza avand beneficiile untului.
Ingrediente: smantana cu 32 % grdsime, unt cu 65 % grasime, lapte praf, zer
pudra dulce, amidon modificat (eliane praf), sare, citrat de sodiu, rosii uscate
praf, oregano.

Alergeni: lactoza.

Informatii nutritionale pentru 100 g

Valoare energetica: 353kcal
Grasimi 35
Carbohidrati 1.5
Proteine 8

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Lava cake aglutenic
X Inovator

X Functional
|:| Traditional

b

SIMBOAN Teodora-Maria

Specializarea: Controlul si Expertiza Produselor Alimentare
Coordonatori: Prof. dr. Sevastita MUSTE, As. dr. Maria Simona CHIS

Scop

Scopul acestei lucrari este valorificarea pseudo-cerealelor si obtinerea unui
produs de cofetarie fara gluten cu proprietati nutritionale si senzoriale
imbunatatite. Conform literaturii de specialitate, persoanele care sunt
diagnosticate cu boala celiaca au diverse carente nutritionale datorate dietei
sarace in proteine, aminoacizi, minerale. Astfel, este necesara elaborarea de
produse noi care sa acopere aceste carente nutritionale rezultate Tn urma
aderarii la o dieta aglutenica.

Prezentarea produsului

Pseudo-cerealele precum quinoa si hrisca sunt materii prime de o valoare
nutritiva ridicata, fiind bogate in proteine, aminoacizi, minerale, vitamine,
putand fiind considerate ingrediente care sa acopere carentele nutritionale
rezultate in urma dietei aglutenice. Fdina integrala de orez contine proteine
7%, 78% carbohidrati si grasime intre 0.4-0.8%, si de asemenea, vitaminele din
grupul B.

Produsul finit obtinut se Thcadreaza in categoria produselor de cofetarie, fiind
un desert care se adreseaza tuturor consumatorilor.

Ingrediente: oud, unt, ciocolatd neagrad, fdina de orez, faina de hrisca, fdina de
quinoa, sirop de artar. Alergeni: oud. Pret: 40 lei/kg

Informatii nutritionale pentru 100 g

Valoare energetica: 720 kcal

Grasimi, din care AGS 47g,30¢g

Carbohidrati 304¢g
din care zahar 7.69¢g

Proteine 6.2g

Fibre 24¢

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Salam de mistret crud-uscat KIKO

X Inovator
[ ] Functional
[ ] Traditional

SPINU Floris-Constantin
Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare
Nume prenume coordinator: Prof. dr. Ancuta ROTAR, As. dr. Carmen POP

Scop

Prin prezentul produs s-a incercat evidentierea necesitatii crearii unui nou tip
de salam crud-uscat, fara conservanti sau alti aditivi sintetici, care sa se
incadreze in conceptul de clean-label.

Prezentarea produsului

Salamul de mistret crud-uscat KIKO este un produs inovator, realizat din
ingrediente 100% naturale, ce utilizeaza ca element de noutate uleiuri
esentiale, extract de spanac si ceai verde drept substituenti ai conservantilor
sintetici. Uleiurile esentiale au fost alese datorita activitatii antimicrobiene a
acestora, extractul de spanac este o sursa naturala de nitrati iar ceaiul verde
are actiune antioxidanta, impiedicand oxidarea lipidelor si stabilizand culoarea
produsului.

Ingrediente: pulpa de mistret, pulpa de vita, slanind, extract de spanac, ceai
verde, sare, piper, boia dulce, ulei esential de oregano, ulei esential de cimbru,
ulei esential de rozmarin, ulei esential de coriandru.

Alergeni: -

Valoare energetica: 418 kcal/100 g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoara, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Specialitati de ciocolata alba cu pigmenti naturali

obtinuti din flori
X Inovator

|:| Functional
[ ] Traditional

STANCA Diana-Maria

Specializarea: Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole

Coordonatori: Conf. Dr. Vlad MURESAN, Conf. Dr. LOREDANA LEOPOLD,

As. Dr. Andruta MURESAN

Scop

Scopul acestei lucrari a fost utilizarea pigmentilor naturali obtinuti din petale
de lalele (Tulipa), panselute (Viola tricolor) si liliac (Syringa vulgaris) sub forma
de extract si pudra.

Prezentarea produsului

Culoarea ciocolatei a fost Tmbogatita cu antociani extrasi din petalele de
panselute (violet), lalele (violet si rosu) si liliac (mov), carotenoide extrase din
petalele de lalele (galben). Beneficiile consumului acestei ciocolate sunt
reducerea posibilitatii  dezvoltarii celulelor canceroase si reglarea
metabolismului.

Ingrediente: lapte praf, zahar, unt de cacao, coloranti naturali din panselute
(Viola tricolora), lalele (Tulipa) si liliac (Syringa vulgaris).

Alergeni: lactoza.

Pret: 9 lei/100g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Cake pops cu adaos de ulei esential si pudra obtinute
in urma valorificarii subproduselor din industria
citricelor

X Inovator
X Functional
. .. [ ] Traditional

SUTEU Paul

Specializarea: Controlul si Expertiza Produselor Alimentare

Coordonatori: Conf. dr. Sonia SOCACI, As. dr. Anca FARCAS,

As. dr. Carmen POP

Scop

Citricele sunt printre cele mai raspandite fructe din lume si datorita procesarii
acestora sub diverse forme, anual sunt generate cantitati uriase de deseuri.
Datorita continutului ridicat in compusi bioactivi, scopul acestui studiu a fost
analiza si valorificarea deseurilor rezultate la procesarea citricelor prin
utilizarea acestora in compozitia unor produse de cofetarie.

Prezentarea produsului

Subprodusele utilizate contin cantitati semnificative de compusi cu rol
antioxidant si antimicrobian, iar produsul de cofetarie (cake pops cu crema de
branza, fistic, pudra de citrice si ulei esential) este unul superior atat din punct
de vedere al continutului de compusi bioactivi cat si al proprietatilor
senzoriale.

Ingrediente: ciocolata cuvertura, ciocolata alba, crema de branza, fistic, ulei
esential de mandarine, pudra de mandarine.

Alergeni: fistic, lactoza.

Informatii nutritionale pentru 100 g
Valoare energetica: 425.4 kcal
Grasimi 27g
Carbohidrati 35g
Proteine 10.6g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoara, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babes-Bolyai
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Dressing pe baza de extract de malt si aloe vera

[ X Inovator
[ ] Functional
[ ] Traditional

TANISLAV Anda-Elena

Specializarea: Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole

Coordonatori: Prof. dr. Adriana PAUCEAN, Sef Lucr. dr. Anamaria POP

Scop

Obtinerea unui produs inovator pe baza de extract de malt si aloe vera care se
caracterizeaza prin lipsa aditivilor alimentari si alergenilor, spre deosebire de
produsele de acest tip existente pe piata in prezent.

Prezentarea produsului

Extractul de malt se utilizeaza pentru consistenta pe care o ofera, gustul placut
si datorita compozitiei chimice. Aloe vera este o planta suculenta care apartine
familiei Liliaceae, cu frunze carnoase, cu margini zimtate care creste in regiuni
foarte uscate (Africa, Australia) dar si ca flord spontand in vegetatia
mediteraneana. Aceasta se remarca prin continutul Tn aminoacizi esentiali,
enzime, fitohormoni, minerale (calciu, magneziu, cupru), vitamine (A, B9, B12,
C, E) si fibre. Produsul a fost realizat in 2 prototipuri experimentale: prima
variantd reprezinta forma pasteurizata destinata industrializarii, iar cea de-a
doua varianta este cruda fiind destinata consumului imediat, potrivit principiilor
HORECA. Produsul a fost analizat sub aspect senzorial si fizico-chimic.
Segmentul de piata: se adreseaza tuturor consumatorilor de salate sau
preparate din carne, fiind un excelent dressing pentru acestea;

Ingrediente: extract de malt, gel de aloe vera, otet din cidru de mere, amestec
de verdeturi mediteraneene; Alergeni: nu sunt. Pret: 9 lei/200 g produs.

Informatii nutritionale pentru 100 g

Valoare energetica: 306 kcal
Grasimi (din care AGS) 0.3 g (0.14g)
Carbohidrati (din care zaharuri) 73 g (44.76g)
Fibre 85g
Proteine 3.84¢g

Sare 0.096 g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoara, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babes-Bolyai
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Bautura cu proteine din ou, zmeura, sfecla rosie si
capsuni

XInovator
|:|Functional
[ ]Traditional

TARA Florina
Specializarea: Controlul si Expertiza Produselor Alimentare
Coordonatori: Prof. dr. Ramona SUHAROSCHI

Scop

Scopul lucrarii a fost obtinerea unei bauturi proteice, dupa ce n prealabil am
realizat o pudra proteica din albusul de ou liofilizat, cu adios de colorant
natural din sfecla rosie, pudra de zmeura organica si stevie. Apoi, bautura a
fost creata cu lapte de cocos si adaos de piure de capsuni.

Prezentarea produsului

Ingrediente: albus de ou deshidratat, pudra de zmeura organica, stevie, pudra
de sfecla rosie, lapte de cocos, piure de capsuni.

Alergeni: oua.

Informatii nutritionale pentru 100 g
Valoare energetica: 428,09KJ/102,64Kcal
Grasimi 1.85¢g
din care AGS: 0.02g
Carbohidrati 1491¢g
din care zaharuri: 6.21g
Fibre 881g
Proteine 96.17 g
Sare 0.0005 g
Pret: 35 lei/l.

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Urda cu adaos de ulei volatil de oregano
X Inovator
[ ] Functional
[ ] Traditional

.

TIMIS Amalia-Andreea

Specializarea: Controlul si Expertiza Produselor Alimentare

Coordonatori: Conf. dr. Mirela JIMBOREAN, As. dr. Delia MICHIU

Scop

Scopul lucrarii a fost crearea unui produs nou, cu un continut de grasime
scazut. Uleiul de oregano fiind bogat Tn antioxidanti, compusi care ajuta la
combaterea problemelor cauzate de elementele nocive ale organismului, cum
ar fi cancerul sau bolile cardiace. Astfel, prin incorporarea acestui ulei in urda
s-a obtinut un produs cu proprietati senzoriale si o valoare nutritiva ridicata.
Prezentarea produsului

Din zer se poate obtine urda prin incalzirea si mentinerea zerului la 80°C, cand
precipita proteinele serice, care antreneaza si grasimea din zer si care se
acumuleaza la suprafata zerului incalzit sub forma de aglomerate, de unde se
colecteaza intr-o sedild, din care dupa scurgerea zerului, se formeaza urda prin
autopresare timp de 3-4 ore. Urda se prezintad ca o pasta omogena, cremoasa,
de culoare alba, cu gust usor placut, dar avand tendinta de sfaramare. Urda
este un produs valoros deoarece proteinele din compozitie, si anume
lactalbumina si lactoglobulina contin aminoacizi formatori de fibra musculara,
crescand masa negrasa a corpului, marind in acest fel arderile si prevenind
obezitatea. Compozitia uleiului se remarcd de asemenea si printr-o cantitate
mare de fenoli care ajutda mentinerea sanatatii pielii si organismului.

Este indicata copiilor pentru a le ajuta cresterea, persoanelor care depun
eforturi fizice intense, bolnavilor cu afectiuni hepatice si renale.

Ingrediente: lapte de oaie, ulei de oregano.

Alergeni: lactoza.

Valoare energetica: 136 kcal/100g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoara, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babes-Bolyai
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Crenvursti imbogatiti proteic cu zer
[ o ™ X Inovator
X Functional

pebe
R w [ ] Traditional

TITIENI Emilia-Maria

Specializarea: Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole

Coordonator: Conf. dr. Dorin TIBULCA

Scop

Scopul acestei lucrari este, in primul rand, cresterea valorii nutritionale a
crenvurstilor prin addaugarea unei cantitati de zer praf, imbunatatirea retetei si
reducerii consumului specific de materie prima. in al doilea rand, are loc si
valorificarea acestui subprodus extrem de valoros rezultat in tehnologia de
fabricare a branzeturilor.

Prezentarea produsului

Zerul este un subprodus care rezulta n cantitati mari in tehnologia de fabricare
a branzeturilor, continand 50% din substanta totala a laptelui sub forma unor
componente cu o valoare nutritiva ridicata cum ar fi proteine, vitamine, saruri
minerale si proprietati functionale deosebit de importante pentru industria
alimentard. Tn acest fel, este posibild valorificarea acestui subprodus, prin
adaugarea sa in compozitia preparatelor din carne tip crenvursti sub forma de
zer praf.

Crenvurstii cu zer praf se obtin prin tehnologia clasica, imbunatatita prin
adaugarea unei cantitati de zer praf, preparatul Inovator avand un continut
mai ridicat de proteina si saruri minerale.

Acest tip de produs este destinat tuturor consumatorilor, in special copiilor si
persoanelor care doresc cresterea masei musculare.

Ingrediente: carne porc lucru, zer (pulbere), polifosfat, usturoi, piper, boia,
nucsoara.

Alergeni: lactoza.

Valoare energetica: 320 kcal /100g

Pret 25 lei/kg

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoara, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babes-Bolyai
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Bautura pe baza de zer cu adaos de faina de soia si
piure din fructe de padure

Xinovator
|:|Func';ional
[ Jrraditional

)

vk i

TOLDEA Sergiu

Specializarea: Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole

Coordonatori: Conf. dr. Mirela JIMBOREAN, As. dr. Delia MICHIU

Scop

Scopul lucrarii a fost obtinerea unui nou sortiment de bautura pe baza de zer cu
adaos de faina de soia si piure din fructe de padure, folosind faina de soia in
proportie de 1%.

Prezentarea produsului

Acest sortiment de bautura pe baza de zer cu adaos de faina de soia si piure din
fructe de padure contribuie la un aport insemnat de proteine si vitamine
necesare organismului uman.

Ingrediente: zer, fructe de padure, miere, faina de soia.

Alergeni: lactoza.

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Jeleu pe baza de pudra de guarana

: - XInovator
a [ ]Functional
= |:|Tradi';ional
‘ . .

TRIF Vlad loan

Specializarea: Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole
Coordonatori: Prof. dr. Emil RACOLTA, Conf. dr. Vlad MURESAN,
CDA. dr. Georgiana PETRUT

Scop

Scopul lucrarii a fost obtinerea unui nou sortiment de jeleu pe baza pudra de
guarana.

Prezentarea produsului

Produsul a fost creat pentru persoane active cu scopul de a stimula Tn caz de
efort fizic sau psihic. Efectele sunt datorate cafeinei si a altor compusi bioactivi
din pudra de guarana.

Ingrediente: zahar, sirop de glucoza, apa, pudra de guarana, pecting, acid citric,

cafeina.
Informatii nutritionale pentru 100 g
Valoare energetica: 316.84 kcal/ 1325.6 kJ
Grasimi 0.09g
Carbohidrati 78.56 g
Proteine 0.34g

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoard, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babeg-Bolyai
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Biscuiti digestivi cu pudra de reziduu din fructe de
padure (catina si afine)

X Inovator
|:| Functional
[ ] Traditional

W 2

TIBOC Andrada-Denisa

Specializarea: Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole

Coordonatori: Prof. dr. Sevastita MUSTE, As. dr. Andruta MURESAN,

Sef lucr. dr. Simona MAN

Scop

Scopul realizarii acestui produs a fost dorinta de a valorifica un subprodus din
industria alimentarad si anume reziduul de catina si de afine rezultat in urma
procesului tehnologic de obtinere a sucurilor naturale de fructe, a siropurilor, a
piureurilor etc. Valorificarea de subproduse este de o necesitate mare in acest
domeniu si deoarece la ora actuald nu este cunoscuta o anumita modalitate
de a valorifica la nivel industrial acest subprodus am gandit o modalitate la
scara mica de valorificare a reziduului de catina si afine.

Prezentarea produsului

Pudra din reziduu de fructe de padure este un produs natural obtinut prin
uscarea reziduului rezultat in urma procesului de obtinere al sucurilor de afine.
respectiv catind. Aceasta pudrd reprezinta o sursa importanta de vitamine,
minerale, antioxidanti si fibre, de care organismul uman are nevoie zilnic.
Ingrediente: mix de fdina de grau integrala si fulgi de ovdz, pudra de reziduu
(catina si afine), zahar brun, unt, sare, apa, praf de copt.

Alergeni: gluten.

Informatii nutritionale pentru 100 g
Valoare energetica: 1070 kcal
Grasimi 84g
Carbohidrati 3463¢g
Proteine 43.89 g

Pret: 8 lei/ pachet de 100 g.

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sannicoara, NAPOLACT,
S.C. loasim S.R.L., La Casa, S.C. SamMills Distribution S.R.L., Luna Solai, S.C. Prodvinalco S.A.,
FRIANDISE - artizan al gustului, Naturland, Food News, Asociatia Slow Food Turda
Colaboratori: Universitatea Babes-Bolyai
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Studenti participanti la Festivalul alimentului editia a VlllI-a, 6 iunie 2019

ch:' Nume Prenume Specializarea Cadrul didactic coordonator Denumirea produsului

1 Albu loana-Lacramioara | CEPA anul IV Prof. dr. Adnana Paucean, vaylllumnutrlbfar - baton digestiv cu
SL.dr. Anamaria Pop tarate de psyllium
Conf. dr. Laura Stan, Specialitati de ciocolata cu sirop de

2. Alt Brigitte CEPA anul IV Conf. dr. Vlad Muresan, P Lo P

. ’ ridiche neagra
Prof. dr. Emil Racolta
Antal . Conf. dr. Mirela Jimborean, Branza tartinabila din lapte de
3 Berbecaru Raul Andrei IPA anul IV As. dr.Delia Michiu capra cu ulei esential de cimbru
. . Conf. dr. Crina Carmen MURESAN, Briose cu pasta de fistic si apa de

4. Balint Norbert-Sebastian CEPA anul IV As. dr. Romina Alina VLAIC trandafiri

5. Berchesan Valentina TPPA anul IV Prof. dr. Sevastita Muste, Supllment alimentar din plante si
As. dr. Andruta Muresan sirop de agave

6. Bere Alexandra-Cristina | CEPA anul IV Conf. dr. Dorin Tibulca, Carna’gl §em|afumatl cu carne de
As. dr. Melinda Fogarasi prepelita

7 Birgsoanu Laura CEPA anul IV Conf. dr. Sonlav Socaci, Baton raw vegan cu pulpa de
As. dr. Anca Farcas morcov
Conf. dr. Vlad Muresan,

3. Blidar lasmina Romina CEPA anul IV Conf. dr. (_Zrl_stlna Semeniuc, F0|e’£aj redus Tn grasimi saturate cu
SL. dr. Cristina Coman, SL. dr. pulpa de mosmon
Simona Man, Drd. Andreea Puscas

9. Boian Bianca Rozana TPPA anul IV Prof. dr. Sevastita Muste, Dr(-?ss_lng pe baza de patrunjel cu
As. dr. Andruta Muresan uleiuri volatile
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Specialitate afumata, pasteurizata
10. | Bolfa Alexandra lonela TPPA anul IV Conf. dr. Tibulca Dorin cu adaos de plante aromatizante si
ingrediente functionale
Ceafa de porc afumata si
11. | Borzan loana Ozana TPPA anul IV Conf. dr. Dorin Tibulca pasteurizatéa in crusté de alune de
padure si nuci
Prof.dr Adriana Paucean, . o s o -
12. | Bozsoki Attila TPPA anul IV SL. dr. Simona Maria Man, Clabatt_a cu fdind de naut si drojdii
. . X aromatice
As. dr. Simona Maria Chis
13. | Break Veronica CEPA anul IV Conf.dr. _Sonla Socavch Oteturi aromatizate cu Physalis
As. dr. Liana Salanta ’
14. | carol Denisa Maria CEPA anul IV Conf. dr. Salaggan D_an, Salam de caprioara cu adaos de
As. dr. Fogorasi Melinda aronia
15. Chende Andreea-Maria TPPA anul IV Conf. dr. Muresan Viad, Crema tartinabila cu cacao
Drd. Puscas Andreea
16. | Chende loana-Daniela CEPA anul IV Cont. dr. Salaggan D_an, Crenvursti (Ehn E)'ept de puicu
As. dr. Fogorasi Melinda adaos de céatina
17. | Chis Andrei IPA anul IV Cont.dr.Dorin T|bulg:a Salam de porc cu menta
As.dr.Fogorasi Melinda
Conf. dr. Mirela Jimborean Crema condimentata de branza din
18. | Cozma Laura-Elisabeta TPPA anul IV R ' lapte de capra maturata in ulei de
As. dr. Delia Michiu misline
19. | crisan Claudia loana TPPA anul IV Conf: dr. Semenluc Crlstlna, Iaurt din Iap_te de bIVO|I.|‘Za cu pudra
Drd. ing. Socaciu Maria loana din samburi de struguri rosii
. . Conf. dr. Crina Carmen MURESAN, . .
20. | Croitoru Tatiana IPA anul IV As. dr. Romina Alina VLAIC Crackers cu linte rosie
1. Diduh lulia IPA anul IV Conf. dr. D_orln Tibulca, Salam crgd-gscgt cu crusta de
As. dr. Melida Fogaras legume si ghimbir
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Consuela Lorela

Prof. dr. Adriana Paucean;

Paste fainoase cu adaos de faina

22. | Domuta o TPPA anul IV SL. dr. Simona Man, . . .
Cristiana ; . de quinoa si sfecla rosie
As. dr. Simona Chis ’ ’
23. | Encsan Alina loana TPPA anul IV Conf. dr. ing. Tibulca Dorin Salam crud uscat cu leurda
. Conf. dr. Crina Carmen MURESAN, Biscuiti cu faina din seminte de
24. | Florean Clprian IPA anul IV As. dr. Romina Alina Vlaic urzici
5. | Garda Larisa Andreea IPA anul IV Conf. dr. Mwela Anamapa Jimborean, | Unt q“_\ §mantana dulce cu pudra
As.dr. Melinda Fogarasi de catind
s . Prof.dr. Sevastita Muste, Produse de laborator gelificate
26. | Gheorghita Maria TPPA anul IV As.dr. Andruta Elena Muresan obtinute din extract de lavanda
Prof. dr. Sevastita Muste,
27. | Grozav Corina-Maria TPPA anul IV As. dr. Andruta Muresan, Chipsuri din sfecla de zahar
Conf. dr. Vlad Muresan
28, | liie Elena IPA anul IV Prof. dr. _Stanlla Andree_a, Comprimate e_fe_rvescente obtinute
As. dr. Diaconeasa Zorita din reziduuri vinicole
. Prof. dr. Stanila Andreea,
29. | llie Elena IPA anul IV As. dr. Diaconeasa Zorita
30. | 106 Helga — Eniké TPPA anul IV Prof. dr. Paugean Adriana, Pal_ne aglutenica cu adaos de srot
SL. dr. Man Simona dein
31 | vu Ana-Maria TPPA anul IV P_rof. dr. Adriana Pauc_ean, SL I\/!ana Br!ose aglutenice cu samburi de
Simona Man, As. Dr Simona Chis caise
32. | Macea loana TPPA anul IV Prof. dr. Dan Vodnar Produs obtinut din tarate si pectina
extrasa natural
Prof. dr. Racolta Emil, Sortimente de halva imbogatite cu
33. | Marincas Madalina CEPA anul IV Conf. dr. Muresan Vlad, gas

CDA dr. Petrut Georgiana

acizi grasi nesaturati esentiali
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Prof.dr. Adrian Paucean, Blat de tort aglutenic cu faina de
34. | Miklos Alexandra-Evelin IPA anul IV SL. dr. Simona Man, 9
. . susan negru
As.. dr. Simona Chis
35. | Mocan Florina-Gabriela TPPA anul IV Prof. dr. Tibulca dor!n, Crenvursti din carne de peste
As. dr. Fogaras Melinda
36. | Moldovan Roxana Maria TPPA anul IV Conf. dr. Crina Carmen MURESAN, Crackers aglutenici cu féina de
As. dr. Romina Alina VLAIC ciuperci
. Conf. dr. Muresan Vlad, Bautura din fructe de mar cu 80dios
37. | Morar Mihnea IPA anul IV SL. dr. Coldea Teodora de pudra de ghinda
<P Prof. dr. Rotar M. Ancuta, Branza din zara cu afine si muguri
38. | Nagy Calina TPPAanul IV As.dr. Pop Carmen, Ing. Nistor Alina | de brad
Prof. dr. Emil Racolta, Macarons cu diferite adaosuri
39. | Nagy Imola Noemi IPA anul IV Conf. dr. Vlad Muresan, vegetale
CDA. dr. Georgiana petruf 9
40. | Neculau Lorena Paula IPA anul IV Prof. dr. Adrlanga Paucean, Baby Food pe bf'aza de cartof dulce
SL. dr. Anamaria Pop cu adaos de ulei de peste
Conf. dr. Sonia Socaci, Praline imprimate 3d umplute cu
41. | Nemes Silvia Amalia TPPA anul IV Prof. dr. Dan Cristian Vodnar, crema imbunatétita cu pudra de
As. dr. Anca Farcas ceai verde si ceai negru
Prof.dr. Emil Racolta, Halva din seminte de floarea-
42. | Orban Mara Ruxandra IPA anul IV Conf. dr. Vlad Muresan, soarelui. canep si dovieac
CDA. dr. Giorgiana Petrut ' pas
Conf. dr. Paucean Adriana, Briose aglutenice din sorg si
43. | Pausan Delia-Elena IPA anul IV SL. dr. Simona Man, )$€ ag 93
; X . topinambur
As. dr. Simona Chis
Prof. dr. Maria Tofana Crema din seminte de canepa cu
44. | Popeiu Ana-Maria TPPA anul IV Conf. dr. Sonia Socaci, L P
- ados de turmeric
As. dr. Anca Farcas
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Prof.dr. Elena Mudura;

Bautura alcoolica functionala din

45. | Pugna Andreea CEPA anul vV SL. dr. Teodora Coldea zer de tofu
Prof. dr. Mudura Elena, The True Ginger Beer — Bere
46. | Radu Eugen-Dan TPPAanul Ve o) "4 Coldea Teodora artizanala cu ghimbir
47. | Radu Mirela Florina CEPA anul IV Prof. dr: Adriana Paucean, Briose aglutenice dietetice
SL.dr Simona Man
43, | Ravasz Kinga-Timea IPA anul IV Conf. dr. Dorin Tibulca, Salam de vanat afumat cu adaos
As. dr. Melinda Fogarasi de conservant natural aromatizant
Conf.dr. Stan Laura, Supliment alimentar din miere cu
49. | Rusca Georgiana TPPA anul IV Conf.dr. Leopold Loredana par . N
. . coacaze si zer incapsulate
As.dr. Diaconeasa Zorita ’
Prof. dr. Anca Rotar Bomboane de ciocolata cu pudra
50. | Samsudean Delia CEPA anul IV L ' de armrariu si compusi biologic
As. dr. Carmen Pop N o ’
activi din uleiuri esentiale
51 | Sarbu loana lulia IPA anul IV Conf dr. I\/_Iure§an_ Crlng Carmen, Branza_l rpaturata cu adaos de
As.dr. Vlaic Romina Alina tescovind
. Prof. dr. Sevastita Muste Bautura vegetala pe baza de nuca
>2. | Savin Elena-Petronela CEPA anul IV CDA dr. Petrut Georgiana si pudra de toporasi
53. | Sawvu Andra-Gabriela CEPA anul IV Prof. dr._Sevastl’ga_ Muste, Pizza fara gluten
As.dr. Simona Chis
54. | Schiopu Denisa-Marinela CEPA anul IV Prof. dr. Adriana Paucean, Chec cu srot de canepa si seminte
7 SL. dr. Simona Man de rodie
55. | Sebestyen Zsofia IPA anul IV Cont. dr. I\/_I|rela} Anamaria Jimborean, laurt congelat cu flori comestibile
As. dr. Delia Michiu
56. | Simboan Teodora Maria CEPA anul IV Prof. dr._Sevastlta' Muste. Lava cake aglutenic
As dr. Simona Chis
57. | Sipos Arpad IPA anul IV Cont. dr. Mirela Anamaria Jimborean, Crema de unt cu rosii si oregano

As. dr. Andrei Borsa
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58. | Spinu Floris Constantin IPA anul IV Prof. dr. Anca Rotar, Salam de mistret crud-uscat KIKO
As. dr. Carmen Pop ’
Conf. dr. Vlad Muresan, Specialitati de ciocolata alba cu
59. | Stanca Diana-Maria TPPA anul IV Conf. dr. Loredana Leopold, P L RPN .
pigmenti naturali obtinuti din flori
As. dr. Andruta Muresan ’ T
60. | Suteu Paul CEPA anul IV As. dr. Anca Farcas, val sl p ’ .
’ valorificarii subproduselor din
As. dr. Carmen Pop . N
industria citricelor
61. | Tanislay Anda-Elena TPPA anul IV Prof. dr. Adr|ana Paucean, DreSS|_ng pe baza de extract de
SL.dr. Anamaria Pop malt si aloe vera
62. | Tara Florina CEPA anul IV Prof.dr. Suharoschi Ramona Bautlfra cu pr_ott::ﬂlne d!n ou, zmedra,
sfecla rosie si capsuni
Prof. dr. Muste Sevastita, Biscuiti digestivi cu pudra de
63. | Tiboc Andrada-Denisa TPPA anul IV As.dr. Muresan Andruta Elena, reziduu din fructe de padure (catina
SL. dr. Man Simona si afine)
6a. | Timis Amalia-Andreea CEPA anul IV Conf,.dr. Mwelg Anaman Jimborean, Urda cu adaos de ulei volatil de
As.dr. Delia Michiu oregano
65. | Titieni Emilia-Maria TPPA anul IV Conf. dr. ing. Tibulca Dorin Crenvursti imbogaititi proteic cu zer
. . Bautura pe baza de zer cu adaos
66. | Toldea Sergiu TPPA anul IV SL.dr. M|rel_a prbprean, de faina de soia si piure din fructe
As..dr. Delia Michiu « ’
de padure
Prof. dr. Emil Racolta;
67. | Trif Vlad loan TPPA anul IV Conf. dr. Vlad Muresan; Jeleu pe baza de pudra de guarana
CDA dr. Georgiana Petrut
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Studenti voluntari

implicati in desfasurarea evenimentului

Nr Nume Prenume Specializarea | Anul
1. Baicu Veronica Elena CEPA 1
2. | Buda Daniela CEPA Il
3. | Faragau Diana- Roxana CEPA i
4| Florea lulia CEPA Il
5 | Gheorghe | Diana CEPA I
6. Hrenyuk Anna Vanesa CEPA 11l
7. | Marginean | Romina-Bianca CEPA I
8. | Mirauta Sabina CEPA I
9. Moldovan Laura IPA I
10. | paven lozefina Paula IPA I
11| peiu loana luliana CEPA Il
12. | péter Anna IPA |
13. Pop Anamaria IPA I
14. Pop Teodora Daria CEPA 1
15. Popescu Bianca IPA I
16. | Rotaru Mihail IPA I
17. | salvan Loredana-Daiana IPA I

Le multumim!
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