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Această broşură conţine o sinteză a celor 67 de produse 

prezentate la Festivalul alimentelor ediţia a  VIII-a. Produsele au 

fost realizate în staţiile pilot ale Facultăţii de Ştiinţa şi Tehnologia 

Alimentelor în cadrul proiectelor de licenţă ale studenţilor de la 

specializările:  

- Controlul şi Expertiza Produselor Alimentare  

- Ingineria Produselor Alimentare 

- Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole  

 

La editarea acestei broşuri a fost implicat un număr impresionant 

de oameni mărinimoşi. Astfel, studenţii şi cadrele didactice 

coordonatoare au editat descrierea produselor, iar forma finală a 

broşurii a fost realizată de către Conf. dr. ing. Laura Stan, As. Dr. 

Ing. Simona Chiş şi ing. Anişoara-Ioana Popa. Sperăm că acest 

document să fie spre beneficiul tuturor şi să stea mărturie a 

dedicaţiei şi perseverenţei acestei generaţii. 

 

 Facultatea de Ştiinţa şi Tehnologia Alimentelor USAMV CN 

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

  

mailto:decanat.sta@usamvcluj.ro
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Festivalul alimentului 

Programul ediţiei a VIII-a   

 

Locaţia Centrul de Cercetare pentru Biodiversitate 

1000-1005 Cuvânt de deschidere, Decan Prof. Dr. Maria Tofană  

1005-1010 Cuvântul Rectorului USAMVCN, Prof. Dr. Cornel Cătoi  

1010-1100 Jurizarea produselor realizate pentru licenţă de studenţii 

Facultăţii de Ştiinţa şi Tehnologia Alimentelor 

1100-1200 Expoziţie deschisă publicului 

1200-1300 Premierea studenţilor 
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Mulţumim partenerilor şi 

colaboratorilor noştri: 

 
URSUS Breweries, 

CHR Hansen,  
S.C. Biocult S.R.L., 

Moldovan-Carmangerie Sânnicoară,  
NAPOLACT,  

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

S.C. Ioasim S.R.L., 
Luna Solai,   

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

NATURLAND, 
Food News,  

Asociaţia Slow Food Turda 
Universitatea Babeş-Bolyai 
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PREMII ACORDATE LA FESTIVALUL ALIMENTULUI ed. a VIII-a  

 

Firma 
Premiul/ 

menţiunea 
Student 

Nume Prenume 
Cadru didactic 
coordonator 

Denumirea produsului 

CHR HANSEN  Premiu pt. 
inovaţie 

ANTAL BERBECARU 
Raul-Andrei  

Conf. dr. Mirela JIMBOREAN 
As. dr. Delia MICHIU 

Brânză tartinabilă din lapte de capră cu 
ulei esenţial de cimbru 

BIOCULT Premiu pt. 
inovaţie 

SPÎNU Floris-Constantin Prof. dr. Ancuța ROTAR 
As. dr. Carmen POP 

Salam de mistreț crud-uscat KIKO 

MOLDOVAN Cel mai 
tradițional 

produs 

SPÎNU Floris-Constantin Prof. dr. Ancuța ROTAR 
As. dr. Carmen POP 

Salam de mistreț crud-uscat KIKO 

Cel mai gustos 
produs 

BOLFĂ Alexandra Conf. dr. Dorin ȚIBULCĂ 
 

Specialitate afumată, pasteurizată cu 
adaos de plante aromatizante și 
ingrediente funcționale 

Cel mai inovativ 
produs 

DIDUH Iulia Conf. dr. Dorin ȚIBULCĂ 
As. dr. Melida FOGARASI 

Salam crud-uscat cu crustă de legume și 
ghimbir 

NAPOLACT Internship  NAGY Călina  Prof. dr.  Ancuța ROTAR 
As. dr. Carmen POP 
Ing. Alina NISTOR 

Brânză din zară cu afine și muguri de 
brad 

Internship SÂRBU Ioana-Iulia Conf. dr. Crina MUREŞAN 
As. dr. Romina VLAIC 

Brânză maturată cu adaos de tescovină 
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Firma 
Premiul/ 

menţiunea 
Student 

Nume Prenume 
Cadru didactic 
coordonator 

Denumirea produsului 

LA CASA I IOÓ Helga – Enikő Prof. dr. Adriana PĂUCEAN 
SL. dr. Simona MAN 

Pâine aglutenică cu adaos de șrot de in 

II BOZSOKI Attila Prof. dr Adriana PĂUCEAN 
SL. dr. Simona MAN 
As. dr. Simona CHIȘ 

Ciabatta cu făină de năut și drojdii 
aromatice 

III SAVU Andra-Gabriela  Prof. dr. Sevastița MUSTE 
As. dr. Simona CHIȘ 

Pizza fără gluten 

Brutăria 
IOASIM 

Contract de 
muncă 1 an 

BÎRGĂOANU Laura Conf. dr. Sonia SOCACI 
As. dr. Anca FĂRCAŞ 

Baton raw vegan cu pulpă de morcov 

Contract de 
muncă 1 an 

ȚIBOC Andrada-Denisa Prof. dr. Sevastița MUSTE 
As. dr. Andruta MUREȘAN 
SL. dr. Simona MAN 

Biscuiți digestivi cu pudră de reziduu din 
fructe de pădure (cătină și afine) 

SAMMILLS –
Distribution 

I CROITORU Tatiana Conf. dr. Crina MUREȘAN 
As. dr. Romina VLAIC  

Crackers cu linte roșie 

II MIKLOS Alexandra-
Evelin  

Prof.dr. Adrian PĂUCEAN 
SL. dr. Simona MAN 
As.. dr. Simona CHIŞ 

Blat de tort aglutenic cu făină de susan 
negru 

III ȘCHIOPU Denisa-
Marinela 

Prof. dr. Adriana PĂUCEAN 
SL. dr. Simona MAN 

Chec cu șrot de cânepă și semințe de 
rodie 
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Firma Student 

Nume prenume 
Cadru didactic 
coordonator 

Denumirea produsului 

PRODVINALCO PUGNA Andreea-
Adelina  

Conf. dr. Elena MUDURA,  
ȘL. dr. Teodora COLDEA 

Băutură alcoolică din zer de tofu 

RADU Eugen-Dan  Conf. dr. Elena MUDURA,  
ȘL. dr. Teodora COLDEA 

The True Ginger Beer – Bere artizanală 
cu ghimbir 

ȚARĂ Florina  Prof.dr. Ramona SUHAROSCHI Băutură cu proteine din ou, zmeură, 
sfeclă roșie și căpșuni 

URSUS SAVIN Elena-Petronela  Prof. dr. Sevastița MUSTE  
CDA. dr. Georgiana PETRUȚ 

Băutură vegetală pe bază de nucă și 
pudră de toporași 

ȚARĂ Florina  Prof.dr. Ramona SUHAROSCHI Băutură cu proteine din ou, zmeură, 
sfeclă roșie și căpșuni 

 

Firma 
Premiul/ 

menţiunea 
Student 

Nume prenume 
Cadru didactic 
coordonator 

Denumirea produsului 

LUNA SOLAI I POPEIU Ana-Maria  Prof. dr. Maria TOFANĂ 
Conf. dr. Sonia SOCACI 
As. dr. Anca FĂRCAȘ 

Cremă  din semințe de cânepă cu ados 
de turmeric 

II BÎRGĂOANU Laura Conf. dr. Sonia SOCACI 
As. dr. Anca FĂRCAŞ 

Baton raw vegan cu pulpă de morcov 

III NECULAU Lorena-Paula  Prof. dr. Adriana PĂUCEAN 
SL. dr. Anamaria POP 

Baby Food pe bază de cartof dulce cu 
adaos de ulei de pește 
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Firma 
Premiul/ 

menţiunea 
Student 

Nume prenume 
Cadru didactic 
coordonator 

Denumirea produsului 

FRIANDISE – 
ARTIZAN AL 
GUSTULUI 

 GHEORGHITĂ Maria  Prof.dr. Sevastița MUSTE 
As. dr. Andruța MUREȘAN 

Produse de laborator gelificate obținute 
din extract de lavandă 

 ILIE Elena  Prof. dr. Andreea STĂNILĂ 
As. dr. Zorița DIACONEASA 

Mousse de ciocolată îmbogățit  în 
compuși bioactivi conținuți în 
reziduurile vinicole 

 ALT Brigitte-Maria Conf. dr. Laura STAN 
Conf. dr. Vlad MUREȘAN 
Prof. dr. Emil RACOLȚA 

Specialități de ciocolată cu sirop de 
ridiche neagră 

NATURLAND  
 

I ILIE Elena  Prof. Dr. Andreea STĂNILĂ 
 As. Dr. Zorița DIACONEASA  

Supliment alimentar efervescent 
obținut prin valorificarea compușilor 
bioactivi din reziduurile vinicole 

II ȚARĂ Florina  Prof. dr. Ramona 
SUHAROSCHI 

Băutură cu proteine din ou, zmeură, 
sfeclă roșie și căpșuni) 

III BÎRGĂOANU Laura Conf. dr. Sonia Socaci 
As. dr. Anca Fărcaş 

Baton raw vegan cu pulpă de morcov 
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PsylliumNutriBar – Baton digestiv cu tărâțe de Psyllium  
 

    

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

ALBU Ioana-Lăcrămioara 
Specializarea: Controlul și Expertiza Produselor Alimentare  
Coordonatori: Prof. dr. Adriana PĂUCEAN, Şef lucr. dr. Anamaria POP 
Scop  

Scopul lucrării constă în obținerea unui baton digestiv prin valorificarea tărâței 

de Psyllium și evaluarea calității produsului din punct de vedere senzorial, dar 

și fizico-chimic. 

Prezentarea produsului 

Tărâţele de Psyllium au efect dovedit asupra sănătăţii umane prin: 

îmbunătăţirea digestiei, prevenirea constipaţiei, menţinerea colesterolului 

scăzut. Batonul obţinut joacă un rol sinergic cu efect energetic prin conţinutul 

de aminoacizi esențiali, compuși bioactivi şi totodată prin aportul de fibre 

spongioase contribuie la diminuarea apetitului şi la îmbunătăţirea digestiei. În 

urma studiului, batonul Inovator PsylliumNutriBar prezintă caracteristici 

organoleptice și fizico-chimice superioare batoanelor similare de pe piață, fiind 

recomandat tuturor categoriilor de vârstă, chiar și persoanelor cu intoleranță la 

gluten.  

Ingrediente: tărâțe de Psyllium, pudră de castane, semințe de cânepă, sirop de 

arțar, fructe Physalis deshidratate, merișoare. 

Alergeni: -  

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 1341.7 kj/ 319.6 kcal 

Grăsimi: 8.84 g 

-din care acizi grași saturați: 0.93 g 

Carbohidraţi: 50.13 g 

-din care zaharuri: 42.15 g 

Proteine: 8.18 g 

Fibre: 10.5 g 

Preț estimativ: 6 lei/baton (40 g) 
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Specialități de ciocolată cu sirop de ridiche neagră 

 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

ALT Brigitte-Maria 
Specializarea: Controlul Și Expertiza Produselor Alimentare 
Coordonatori: Conf. dr. Laura STAN, Prof. dr. Emil RACOLȚA, 
Conf. dr. Vlad MUREȘAN 

Scop  

Scopul acestui produs a fost valorificarea siropului de ridiche neagră (Raphanus 

sativus) într-un produs de ciocolată. Datorită compușilor antioxidanți din 

ridiche, acest produs are un impact benefic asupra sănătății consumatorilor. 

Prezentarea produsului 

Specialitățile de ciocolată cu sirop de ridiche neagră au apărut ca urmare a  

necesității de a crea alimente cât mai bogate în antioxidanți, bogate din punct 

de vedere nutrițional. Siropul de ridiche neagră a fost obținut fără tratament 

termic, păstrând astfel compușii biologic activi din ridiche. Bomboanele de 

ciocolată cu sirop de ridiche neagră sunt un produs funcțional apreciat de 

consumatori. Valabilitate: 6 luni.  

Ingrediente: zahăr, apă, sirop de ridiche neagră, alcool etilic. 

Valoare energetică: 454 Kcal/100g. 

Preț: 7lei/ 200g. 
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Brânză tartinabilă din lapte de capră cu ulei esenţial 
de cimbru 

 

   

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

ANTAL BERBECARU Raul-Andrei  

Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare 

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

Scop  

S-a urmărit obţinerea unui nou sortiment de brânză de înaltă calitate, cu un 

aport ridicat de compuşi biologic activi. S-a folosit brânză tartinabilă din lapte 

de capră cu gel de Aloe Vera microcapsulat  şi adaos de ulei esenţial de cimbru. 

Ingrediente: brânză proaspătă din lapte de capră, smântână, sare, microcapsule 

de Aloe Vera, ulei esential de cimbru.  

Alergeni: lactoză. 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 219 kcal 

Grăsimi   19 g 

Carbohidraţi 0,01 g 

Proteine 10 g 

Sare 1 g 
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Brioșe cu pastă de fistic și apă de trandafiri 

 

  

 Inovator 

 Funcţional 

 Tradiţional 

 

BALINT Norbert-Sebastian 
Specializare: Controlul și Expertiza Produselor Alimentare 
Coordonatori: Conf. dr. Crina MUREȘAN, As. dr. Romina VLAIC 
 
Scop 

Imbunătățirea nutrițională şi senzorială a produselor de patiserie tip brioşe cu 

ajutorul pastei de fistic şi a apei de trandafiri. 

Prezentarea produsului 

Brioșele cu pastă de fistic și apă de trandafiri au apărut ca urmare a necesității 

de a crea alimente fortificate, bogate din punct de vedere nutriţional, alimente 

care să concureze cu cele tradiționale și care să câștige încrederea 

consumatorilor prin calitățile lor. 

Brioșele cu pastă de fistic și apă de trandafiri vin cu un adaos de principii 

bioactive şi cu un plus de valoare oferit de înlocuirea parțială a grăsimii animale 

și a laptelui cu grăsime vegetală din fistic. Valabilitatea produsului este de 3 

zile.  

Ingrediente: făină albă 000, ouă, zahăr, miere, unt, pastă de fistic, lapte, apă de 

trandafir, praf de copt. 

Alergeni: gluten, lactoză, ouă, fistic. 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică 362,80 Kcal 

Grăsime 12.67 g 

Carbohidrați 54,70 g 

Proteine 7.47 g 

 

Preț: 15 lei/cutia de 180 g. 
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Supliment alimentar din plante și sirop de agave 

 

  

 Inovator  

 Funcţional  
 Tradiţional  

 

BERCHEȘAN Valentina 

Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole 

Coordonatori: Prof. dr. Sevastița MUSTE, As. dr. Andruța MUREȘAN 

Scop  

Scopul obținerii acestui produs este de a aduce pe piață un supliment 

alimentar obținut din ingrediente 100% naturale de origine vegetală ce conține 

principii bioactive, care prin propritățile sale multiple ajută la prevenirea și 

calmarea diferitelor afecțiuni. 

 

Prezentarea produsului 

Plantele medicinale au o compoziție chimică complexă, până la 30-40 

substanțe chimice identificate. Valoarea terapeutică a plantelor medicinale are 

la bază relația dintre structura chimică a substanțelor active, numite și principii 

active, și acțiunea lor farmacodinamică pe care o exercită asupra elementelor 

reactive ale organismului. 

 

Ingrediente: apă, sirop de agave, flori de soc, flori de păducel, flori de coada 

calului, flori de sunătoare, mătase de porumb, mentă. 

Alergeni: polen. 

 

Preţ: 6.80lei/flacon(25ml). 
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Cârnați semiafumați cu carne de prepeliță 

 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

BERE Alexandra-Cristina 

Specializarea: Controlul și Expertiza Produselor Alimentare 

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

 

Scop  

Scopul realizării acestui produs a fost valorificarea cărnii de prepeliță într-un 

preparat nou, cu proprietăți nutritive superioare, prin utilizarea exclusivă a 

materiilor prime naturale, fără adaos de aditivi și coloranți. 

 

Prezentarea produsului 

Acest sortiment de cârnați este preparat dintr-un amestec de carne de 

prepeliță și porc și adaos de condimente. Amestecul este introdus în intestine 

naturale de porc. Acești cârnați au formă cilindrică, sunt de culoare rozalie, 

specifică amestecului de carne din care sunt obținuți. Termenul de valabilitate 

este de 10-15 zile cu depozitare la temperatura de 4-8oC. Se pot consuma ca 

atare, prăjiți sau în diferite preparate culinare. 

Ingrediente: carne de prepeliță (50%), carne de porc, sare, piper, usturoi, boia, 

nucșoară, polifosfat.  

Valoarea energetică a produsului: 225.1 Kcal/ 100g 
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Baton raw vegan cu pulpă de morcov 
 

 
 

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

BÎRGĂOANU Laura 

Specializarea: Controlul și Expertiza Produselor Alimentare 

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

Scop 

Valorificarea reziduurilor agro-alimentare reprezintă un pas important pentru 

susţinerea unui management eficient de recuperare a compuşilor bioactivi care 

să reprezinte baza în dezvoltarea de noi produse cu valoare adăugată. Astfel,    

s-au urmărit posibilităţile de utilizare a reziduurilor rezultate la obținerea 

sucului de morcovi şi sfeclă roşie prin dezvoltarea unui produs funcţional. 

Prezentarea produsului 

„Batonul raw vegan cu pulpă de morcov” se încadrează în categoria 

alternativelor sănătoase a dulciurilor clasice. Din punct de vedere nutritiv, 

acesta vine cu un aport ridicat de fibre, vitamine, minerale, antioxidanţi, acizi 

graşi esenţiali, fiind lipsit de conservanţi, arome şi coloranţi sintetici. Gustul 

dulce se datorează adaosului de fructe deshidratate, aşadar este un produs fără 

adaos de zahăr în compoziţie. Adaosul pulpei de morcov în acest produs a 

determinat o serie de modificări ai parametrilor tehnologici, cea mai importantă 

fiind textura produsului. Cu cât s-a crescut cantitatea de pulpă de morcov 

adăugată, cu atât produsul a căpătat o consistenţă mai cremoasă şi un gust mai 

plăcut, însușiri apreciate la examenul senzorial. Pudra de sfeclă roşie 

îmbunătăţeşte vizual glazura batonului şi totodată, imprimă o aromă plăcută. 

Batoanele cu adaos de morcov sunt destinate atât persoanelor care adoptă un 

stil de viaţă sănătos, cât şi persoanelor cu boli de nutriţie. 

Ingrediente: curmale, prune deshidratate, fulgi de ovăz, fulgi de secară, 

migdale, nuci, pulpă de morcov, ciocolată albă, ulei de cocos, pudră de sfeclă 

roşie.  

Alergeni: nuci, migdale, gluten, lactoză. 
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Dressing pe bază de pătrunjel cu uleiuri volatile 

     

 Inovativ  
 Funcţional  
 Tradiţional  

 

Nume Prenume: BOIAN Bianca Roxana 
Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole 
Nume prenume coordinator, îndrumător: Prof. Dr. Sevastița MUSTE, 
As. dr. Andruța MUREȘAN  

Scop  
Acest produs este bogat în principii biologic active, are beneficii nutriționale și 
paliative, este obținut în urma fierberii frunzelor de pătrunjel și aromatizarea cu 
uleiuri volatile din rozmarin, busuioc, mentă, ghimbir obținute prin 
hidrodistilare. 
Prezentarea produsului 
Dressingul de pătrunjel este bogat în minerale, calciu, fosfor, provitamina A și 
vitamina C. Aceste tipuri de dressinguri au multiple întrebuințari culinare. 
Ingrediente: Extract din frunze de patrunjel 65 %, zahăr invertit 30%, apă, 
lămâie 5%, ulei volatil. 

Valoare energetică: 287.83 Kcal/100 g 
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Foitaj redus în grăsimi saturate cu pulpă de moșmon 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

BLIDAR Iasmina-Romina  
Specializare: Controlul şi Expertiza Produselor Alimentare 
Coordonatori: Conf. dr. Vlad MUREŞAN, Conf. dr. Cristina SEMENIUC,  
Șef lucr. dr. Cristina COMAN, Șef lucr. dr.  Simona MAN, Drd. Andreea PUȘCAS 
Scop: S-a optat pentru structura lipidică oleogelifiată, ca și înlocuitor al 
grăsimilor saturate, hidrogenate din produsele de patiserie, cu scopul de a 
scădea incidența bolilor coronariene. Ca și umplutură, s-a ales fructul de 
moșmon din dorinţa de a valorifica poamele acestui arbust care se cultivă chiar 
şi în România. 
Prezentarea produsului 

Foitajul reinventat are înlocuită grăsimea vegetală hidrogenată, cu oleogelul, 
care este un complex structurat, în care uleiul de dovleac - preponderent 
nesaturat - este capturat într-o rețea de gel tridimensională cu ajutorul unui 
amestec ternar de ceruri: de floarea soarelui, de tărâțe de orez și de albine. 
Acest amestec sinergic are capacitatea de a împiedica apariția colesterolului 
LDL, datorită lipsei dublelor legături trans. Pe de altă parte, fructul de moșmon, 
pe lângă unicitatea sa horticolă, prezintă o serie de principii active ca: zaharuri, 
acizi, fibre, pectină, flavonoide, taninuri, vitamine şi substanţe minerale, cu rol 
benefic asupra organismului. Pectina îl transformă într-un prebiotic natural, 
acționând pe întreg tractul digestiv, conținutul ridicat în zaharuri îi oferă un 
caracter energetic, vitaminele și substanțele minerale ajută la reglarea pH-ului 
intestinal, în timp ce fenolii și flavonoidele joacă un rol antioxidant. Acest 
produs de patiserie este indicat consumatorilor de toate vârstele, întrucât 
reprezintă o alternativă gustoasă și sănătoasă. Preț: 10 lei/ 100g produs. 
Ingrediente: făină, oleogel, drojdie, zahăr, sare, apă. Alergeni: gluten.  

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 350 kcal 

Grăsimi (din care acizi grași saturați) 19.6 (4,2) 

Carbohidraţi 60 g 

Proteine 2.7 g 

Fibre 10 g 

Sare 0.2 g 
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Specialitate afumată, pasteurizată cu adaos de 
plante aromatizante și ingrediente funcționale 
 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

BOLFĂ Alexandra Ionela 
Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole 
Coordonatori: Conf. dr. Dorin ȚIBULCĂ 

SCOP  
Am creat această specialitate din dorința de a veni pe piața produselor din 

carne cu un preparat nou, care să aibă atât o valoare nutrițională superioară, 

cât și carcateristici organoleptice desăvârșite. 

Prezentarea produsului 

Produsul se încadrează în categoria afumăturilor pasteurizate. În acest produs 

se regăsește o combinație de gusturi și arome dintre fistic, ardei roșu 

deshidratat și un amestec de verdețuri mediteraneene puse într-o pastă de 

cașcaval și rulate într-un piept de porc maturat 7 zile într-o saramură clasică.  

Pentru desăvârșirea gustului și a aspectului am aplicat și un strat de susan pe 

suprafața exterioară a produsului. Ingredientele utilizate pentru realizarea 

acestui preparat îl situează într-un segment de piață dedicat oamenilor cu 

gusturi rafinate, care savurează mâncarea ca sa trăiască şi să se bucure de o 

viaţă lungă, productivă şi sănătoasă. 

Ingrediente: piept de porc, emulsie de cașcaval, fistic, ardei roșu deshidratat, 

plante mediteraneene, susan, gelatină, sare, polifosfat de sodiu.  

Alergeni: nuci, lactoză, semințe de susan, soia.  

Valoare energetică: 216 Kcal/100 g 
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Ceafă de porc afumată și pasteurizată în crustă de 
alune de pădure și nuci 

 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

BORZAN Ioana Ozana  

Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole 

Coordonator: Conf. dr. Dorin ȚIBULCĂ  

Scop  

Scopul prezentei lucrări urmărește producerea specialității din carne cu 

denumirea ceafă de porc afumată și pasteurizată în crustă. 

Prezentarea produsului 

Acest produs face parte din categoria afumăturilor, pornind de la materia 

primă, ceafă de porc, care este supusă operației de formare în crustă, 

pasteurizare, afumare, urmată de depozitare. 

Ceafa cuprinde musculatura din regiunea cervicală, delimitată anterior de 

prima vertebră cervicală și posterior de tăietura ce trece între coastele 5-6. 

Nucile și alunele conțin o importantă cantitate de proteine. Sunt astfel o 

importantă sursă de proteină vegetală, potasiu, fosfor, calciu, magneziu, fier, 

zinc, cupru, seleniu, vitaminele A, E, K, C, B1, B2, B6. Sunt foarte bogate în fibre 

și în grăsimi nesaturate. 

Ingrediente: ceafă de porc, nuci, alune, piper, sare, boia, usturoi, zahăr, 

oregano, muștar, apă, polifosfat, ascorbat de sodiu, azotit de sodiu, polifosfat. 

Alergeni: nuci și alune.  

Valoare energetică: 291 Kcal/100g 

Preț: 4 lei/100g. 
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Ciabatta cu făină de năut și drojdii aromatice 
 

   

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

BOZSOKI Attila 

Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole 

Coordonatori: Prof. dr. Adriana PĂUCEAN, Șef lucr. dr. Simona Maria MAN, 

As. dr. Simona Maria CHIȘ 

Scop  

Scopul acestui produs este valorificarea făinii de năut.  

 

Prezentarea produsului 

Produsul este obţinut prin fermentarea făinii de năut cu drojdii aromatice în 

scopul obținerii unor proprietăți nutriționale, texturale și senzoriale 

îmbunătățite. Produsul nu conține amelioratori și aditivi alimentari.  

Segmentul pe piață: Produsul este destinat pentru toate grupele de   

consumatori. Se recomandă să fie consultat medicul înainte de a consuma 

acest produs (în special bebelușii și copii cu deficit în enzima G-6-PD). 

Ingrediente: făină de grâu, făină de năut, apă, sare și drojdii aromatice. 

Alergeni: gluten. 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 239 Kcal 

Grasimi 1.71 g 

   din care AGS 0.42 g 

Carbohidraţi 44 g 

   din care glucide 2.06 g 

Proteine 9 g 

Sare 1.2 g 

Preţ: 4 lei/ 350 g produs. 
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Oțeturi aromatizate cu Physalis 
 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

BREAK Veronica 

Specializarea: Controlul și Expertiza Produselor Alimentare 

Coordonator: Conf. dr. Sonia Ancuța SOCACI, As. dr. Liana Claudia SALAȚĂ 

Scop  

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

organismului și a implicațiilor acestuia în tratamentul anumitor afecțiuni 

cronice sau acute. 

Prezentarea produsului 

Physalis este un fruct bogat în vitamine din complexul B, vitaminele P, A, C, 

proteine 16% și conține toți aminoacizii esențiali. Oțetul este un aliment utilizat 

frecvent în dietă, pentru asezonarea diferitelor salate și preparate culinare. 

Pentru un aport crescut de antioxidanți și vitamine, cât și un plus de savoare, s-

a realizat un nou tip de oțet cu fructe de Physalis. 

Ingrediente : oțet de mere, Physalis peruviana. 

Alergeni: - 

Preț : 6,5 lei/100 ml oțeț de mere aromatizat cu Physalis 

           7,7 lei/100 ml oțet de orez aromatizat cu Physalis 
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Salam de căprioară cu adaos de aronia 
 

   Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

CAROL Denisa Maria 
Specializarea: Controlul și Expertiza Produselor Alimentare 
Coordonatori: Conf. dr. Dan SĂLĂGEAN, As. dr. Melinda FOGARASI 
 
Scop  

Scopul realizării acestui produs l-a constituit diversificarea gamei sortimentale 

de preparate din carne din grupa salamurilor semiafumate prin obținerea unui 

preparat din carne inovator și calitativ superior, ce valorifică resurse vegetale 

(aronia) bogate în nutrienţi şi compuşi bioactivi (coloranţi, antioxidanţi, fibre si 

elemente minerale). 

Prezentarea produsului 

Este un produs inovator, calitativ superior (conținut scăzut de grăsime, aport 

ridicat de proteine, vitamine, minerale şi antioxidanţi) ce utilizează materii 

prime de înaltă calitate. Carnea de vânat considerată o delicatesă, clasată pe 

locul doi în topul celor mai sănătoase sortimente de carne, cu un conținut cu 

60% mai puține grăsimi decât carnea de vită. Alt ingredient: fructul de aronia 

bogat în nutrienţi: minerale (fier, mangan, iod și fosfor), vitamine (A, B2, B6, 

B9, C) şi antioxidanţi (de 15 ori mai mulți decât afinele, merișoarele și rodiile), 

ce oferă beneficii imense asupra sănătății (vitaminele din acest fruct ajută la 

distrugerea celulelor bolnave în cazul cancerului, au efect antihistaminic, 

neavând contraindicații și putând fi consumat chiar și de bebelușii de 1 an). În 

plus, adaosul de aronia conferă produsului un aspect și aromă (savoare) 

specifică, influențând pozitiv termenul de valabilitate al produsului. 

Ingrediente: carne de căprioară, slănină de porc, carne de porc, usturoi, 

ienibahar, muștar boabe, ienupăr, zahăr, piper, sare și polifosfat. 

Alergeni: - 

Valori energetice: 439.6 kcal/100 g 
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Cremă tartinabilă cu cacao 
 

 

 

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

CHENDE Andreea-Maria 
Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole 
Coordonatori: Conf. dr. Vlad MUREŞAN, Drd. Andreea PUŞCAŞ 
 

Scop  

Scopul acestei lucrări este de a obţine oleogeluri din uleiuri nesaturate care să 

prezinte structură solidă, specifică uleiurilor saturate pentru dezvoltarea unor 

produse de ciocolaterie.  

 

Prezentarea produsului 

Inovația se referă la compoziții pentru produse de ciocolaterie obținute prin 

înlocuirea totală sau parțială a grăsimilor saturate cu lipide structurate 

compatibile – organogel sau oleogel. În acest sistem alimentar inovator, uleiul 

vegetal preponderent nesaturat (ulei de in) este gelificat cu substanţe cu rol 

structurant obținute din amestecuri binare și ternare de oleogelifianți (ceruri 

alimentare, diverse fracții de lecitină).  

Crema de cacao cu alune de pădure obținută prezintă însușiri senzoriale și 

tehno-funcționale similare celor convenționale, având un conținut redus de 

grăsimi saturate, interesterificate sau hidrogenate.   

Ingrediente: zahăr, oleogel (ulei de in, ceară de floarea-soarelui, ceară de 

albine, lecitină), pudră de cacao, alune de pădure. 

Alergeni: alune de pădure.  

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 567.52 kcal 

Grăsimi 37.76 g 

Carbohidraţi 53.89 g 

Proteine  0.77 g 
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Crenvurşti din piept de pui cu adaos de cătină 

 

  Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

CHENDE Ioana-Daniela 
Specializare: Controlul și Expertiza Produselor Alimentare 
Coordonatori:Conf. dr. Dan SĂLĂGEAN, As. dr.  Melinda FOGARASI 
 

Scop  

Scopul realizării acestui produs l-a constituit diversificarea gamei sortimentale 

de preparate din carne din grupa prospăturilor, prin obținerea unui preparat 

din carne inovator și calitativ superior, ce valorifică o sursă vegetală bogată în 

nutrienţi şi compuşi bioactivi – cătina. 

Prezentarea produsului 

Produsul a fost obţinut ca urmare a necesității de a crea un produs bogat din 
punct de vedere nutrițional, cu conținut ridicat în proteine, minerale, vitamine 
etc. Este un produs inovator, calitativ superior, ce utilizează materii prime de 
înaltă calitate: carnea piept de pui - lipsită de glucide și săracă în grăsimi, 
conține fosfor (un mineral important pentru organism), vitamina B6 (joacă un 
rol esențial în formarea de molecule active), sursă bogată de seleniu și zinc. 
Cătina conține peste 190 de substanțe nutritive din care vitamina C în cantități 
mari, vitamina E și A, tot grupul vitaminelor B, D, K, F și P, microelemente, 17 
aminoacizi, 42 de lipide, 20 de elemente minerale din care calciu, magneziu, 
fier, postasiu și sodiu, flavonoide, fenoli, tanini, betacaroten, tocoferoli, 
fitosteroli, proteine. Are o acceptabilitate generală dovedită în urma analizei 
senzoriale efectuate asupra consumatorilor. În plus, adaosul de cătină conferă 
produsului un aspect și aromă specifică, crescând termenul de valabilitate al 
produsului (5 zile). 
Ingrediente: piept de pui, slănină de porc, usturoi, piper, sare, boia, coriandru, 
polifosfat. 
Alergeni: - 

Valoare energetică:1139.55 kJ/272.62 kcal /100 g 
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Salam de porc cu mentă 

 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

CHIȘ Andrei 

Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare 

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

 

Scop 

Scopul lucrării este evidențierea și aplicabilitatea mușchiului inghinal de porc în 

preparatele de carne și îmbunătăţirea proprietăților senzoriale ale acestuia. 

 

Prezentarea produsului 

Invenția se referă la obținerea unui salam semiafumat din mușchi inghinal de 

porc cu adaos de mentă pentru îmbunatățirea calității senzoriale și pentru a 

aduce un efect răcoritor asupra produsului finit. 

Carnea folosită în obținerea produsului finit este mușchiul inghinal care este 

mai puțin cunoscut de consumatori, este folosit de obicei pentru rețete culinare 

și nu în preparate din carne. 

Ingrediente: mușchi inghinal de porc, slănină, mentă, piper, boia de ardei, 

nucșoara, usturoi, boabe de muștar. 

Alergeni: boabe muștar. 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 202.8 kcal 

Grăsimi 14.4 g  

Carbohidrați  0.6 g 

Proteine 17.7 g 

Sare 1.8 g 
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Cremă condimentată de brânză din lapte de capră 
măturată în ulei de măsline 
 

    

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

COZMA Laura-Elisabeta 

Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole 

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

 

Scop  

Scopul acestei lucrări a fost obținerea unei creme de brânză din lapte de capră, 

condimentată  și maturată în ulei de măsline. 

Prezentarea produsului 

Materia primă pentru obținerea cremei de brânză, laptele de capră, este 

bogată în vitaminele A, B2, C și D, dar și în minerale ca magneziu, calciu, zinc 

sau fosfor. Așadar, acest produs poate fi destinat tuturor categorilor de 

consumatori. Datorită adaosului de ulei de măsline, valoarea energetică a 

acestui produs crește, fiind bogat în lipide și proteine. 

Ingrediente: brânză de capră, smântână 20% grăsime, ulei de măsline oregano, 

busuioc, praf de usturoi, sare. 

Alergeni: lactoză. 
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Iaurt din lapte de bivoliță cu pudră din sâmburi de 
struguri roșii 

    

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

CRIȘAN Claudia-Ioana 

Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole 

Coordonatori: Conf. dr. Cristina SEMENIUC, Drd. Maria Ioana SOCACIU 

 

Scop  

Scopul realizării produsului este de a valorifica semințele de struguri rezultate 

în urma tehnologiei de obținere a vinului roșu, integrându-le într-un iaurt din 

lapte de bivoliță. 

 

Prezentarea produsului 

Laptele de bivoliță constituie o sursă bogată de proteine, grăsimi, calciu, 

potasiu, fosfor, vitamina A și riboflavină. Produsul obţinut are în compoziția sa 

pudră din sâmburi de struguri roșii, care vine cu un aport de flavonoide, 

procianidine, în special resveratrol. 

Segment țintă: produsul se adresează tuturor consumatorilor, excepție făcând 

persoanele cu intoleranță la lactoză. 

Ingrediente: lapte de bivoliță, sirop de struguri, pudră din sâmburi de struguri 

roșii, pectină, culturi lactice. 

Alergeni: lactoză. 
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Crackers cu linte roşie 
 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

CROITORU Tatiana 

Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare 

Coordinatori: Conf. dr. Crina MUREȘAN, As. dr. Romina VLAIC 

Scop  

Prezentul studiu are ca scop obținerea unui produs inovator de tip crackers din 

făină de secară cu adaos de linte roșie.  

Prezentarea produsului 

Ținând cont de interesul sporit al consumatorilor pentru produsele din cereale 

integrale cu valori nutriționale ridicate, produsul de faţă vine cu un aport 

crescut de proteine vegetale, fibre, antioxidanţi şi minerale, utilizând făina de 

secară şi făina din linte roşie. 

Crackers sunt produse de cofetărie obținute prin coacerea unui aluat afânat. 

Sunt considerați ca fiind biscuiți savuroși sau biscuiți neîndulciți, sărați și 

crocanți. Ei sunt consumați de obicei ca o gustare sau pentru a înlocui pâinea. 

Segment de piață: Produsul se adresează tuturor consumatorilor, cu excepţia 

celor intoleranţi la gluten. 

Ingrediente: făină de secară, făină de linte roșie, aluat acid, sare, apă, ulei, 

drojdie. 

Alergeni: gluten. 

 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 434.32 kcal 

Grăsimi 16.76 g  

Carbohidrați 62.24 g  

Proteine 8.63 g  

Preț estimativ: 2.50 lei / 100 g  
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Salam crud-uscat cu crustă de legume și ghimbir 

 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

DIDUH Iulia 
Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare 
Coordonatori: Conf. dr. Dorin ȚIBULCĂ, As. dr. Melida FOGARASI 
 

Scop  

Produsul a fost realizat deoarece cererea de piață pentru salamul crud-uscat 

este în continuă creștere. Inovația acestui produs o reprezintă utilizarea 

adaosul de ghimbir alături de culturile starter şi crearea unei cruste de legume 

deshidratate. Aceste îmbunătăţiri permit obținerea unui salam crud-uscat cu o 

valoare biologică ridicată, cu o activitate optimă prebiotică şi proprietăți 

funcționale și tehnologice îmbunătățite, cu o aromă și un gust deosebit. 

Prezentarea produsului 

Segmentul de piaţă: Publicul țintă este format în principal din persoane cu 

vârste între 30 și 55 de ani din mediul urban, cu venituri medii și mari ce își pot 

permite acest produs și cu educație medie și superioară. Aceștia sunt oamenii 

care caută calitatea produselor şi sunt interesați de produse sanătoase și cât 

mai naturale. 

Ingrediente: pulpă porc, slănină, piept de pui dezosat, amestec de sărare, 

zahăr, cultura lactică, carmin, piper, chimion, usturoi, nucșoară, scorțișoară, 

boia de ardei, enibahar, ghimbir, amestec de legume deshidratate (ardei, 

morcov, pătrunjel, ceapă, usturoi). 

Alergeni: - 

Valoare energetică: 467 kcal/100 g 

Preţ: 23 lei/baton de 500 g 
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Paste făinoase cu adaos de făină de quinoa și sfeclă roșie 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

DOMUȚA Consuela Lorela Cristiana 

Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole  

Coordonatori: Prof. dr. Adriana PĂUCEAN, Șef Lucr. dr. Simona MAN, 
As. dr. Simona CHIȘ 
Scop  
Motivația realizării acestui produs este aceea de a demonstra prin testele 
realizate că există alternative superioare la pastele făinoase clasice. Beneficiile 
nutritive sunt aduse de aportul de făină de quinoa și sfeclă roșie.  
Prezentarea produsului 
Produsul “Paste cu quinoa și sfeclă roșie” este realizat într-o manieră artizanală, 
designul pastelor este unul clasic, de tipul tagliatellelor, dar caracteristica de 
rezistență este reprezentată de culoarea pastelor, rozalie, care sporește 
atractivitatea produsului. Acest produs, datorită ingredientelor sale, devine 
superior din punct de vedere nutritiv, aducând beneficii asupra organismului. 
Publicul țintă îl reprezintă persoanele care sunt în căutare de alternative mai 
sănătoase decât cele ale pastelor tradiționale, precum și persoanelor care sunt 
orientate spre un anumit tip de alimentație, spre exemplu vegetarienii și 
veganii. Acest produs nu se poate consuma de către persoanele care suferă de 
boala celiacă, deoarece  făina de griș din grâu dur conține gluten.  
Preț: 12 lei/100 g. 
Ingrediente: făină de grâu dur, făină de quinoa, sfeclă roșie, apă, sare. 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 1606 KJ/ 384 Kcal 

Grăsimi  
din care acizi grași saturați 

2.6 g 
0.38 g 

Carbohidrați 
din care zaharuri 

70.9 g 
4.43 g 

Proteine 13.9 g 

Fibre 4.85 g 

Sare 2 g 
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Salam crud uscat cu leurdă 

 

  
  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

ENCSAN Alina-Ioana 

Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole 

Coordonatori: Conf. dr. Dorin ȚIBULCĂ 

 

Scop  

În salamul crud uscat, am folosit leurda cu scopul de a îmbunătăți valoarea 

nutritivă a produsului finit şi a calităţilor senzoriale de gust şi aromă.  

Prezentarea produsului 

Salamul crud uscat cu leurdă face parte din categoria preparatelor din carne 

crude, afumate și uscate care necesită o atenție deosebită asupra condițiilor de 

microclimat precum temperatura și umiditatea care trebuie atent controlate în 

vederea maturării în bune condiții. 

În timpul maturării, în salam au loc o serie de procese fizico-chimice și 

microbiologice care sunt responsabile pentru schimbarea culorii, a gustului și a 

aromei produsului finit. 

Ingrediente: pulpă de porc, slănină, boia dulce, boia iute, chimion, nucșoară, 

piper, sare, cultură starter și leurdă. 

Alergeni: -  

Valoare energetică: 465 kcal/ 100 g 

Preț: 65 lei/kg. 
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Biscuiți cu făină din semințe de urzici 

 

  

  Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

FLOREAN Ciprian-Răzvan, SPALLER Giorgiana 

Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare 

Coordinatori: Conf. dr. Crina MUREȘAN, As. dr. Romina VLAIC 

 

Scop  

Studiul are ca scop obținerea unui produs Inovator de tip biscuiţi aglutenici din 

făină de orez, hrişcă şi quinoa cu adaos de făină din semințe de urzici. 

Prezentarea produsului 

Produsul obţinut se adresează în special persoanelor cu intoleranţă la gluten, 

dar poate fi consumat de orice persoană. Este un produs cu o valoare 

nutriţională ridicată datorită făinurilor de orez, hrişcă şi quinoa, dar şi datorită 

adaosului de seminţe de urzici, aducând îmbunătăţiri produsului atât din punct 

de vedere al conţinutului de acizi graşi şi cât şi al aminoacizilor esenţiali. 

De asemenea, semințele de urzică sunt un excelent ajutor în mineralizarea 

organismului, stimularea energiei, reglarea nivelului de zahăr din sânge. Sunt 

indicate în caz de anemie, reumatism, dereglări ale ciclului menstrual, 

impotență.  

Segment de piață: Produsul se adresează tuturor consumatorilor. 

Ingrediente: făină de orez, făină de hrișcă, fulgi de quinoa, ulei de palmier, 

sare, praf de copt, apa, miere, faină din semințe de urzici. 

Alergeni: - 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 250.54 kcal 

Grăsimi 8.86 g 

Carbohidrați 76.21 g 

Proteine 5.41 g 

Preț estimativ: 3.5 lei / 100g 
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Unt din smântână dulce cu adaos de pudră de cătină  

 

   

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

GÂRDA Larisa-Andreea 

Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare 

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

Scop  

Obiectivul urmărit a constat în îmbogățirea compoziției chimice a untului prin 

adaos de pudră de cătină și creșterea stabilității microbiologice a untului. 

Prezentarea produsului 

Untul obținut din smântână dulce din lapte de vacă fortificat cu pudră de cătină 

prezintă importante proprietăți funcționale. Acest produs se adresează în 

special copiilor având ca scop înlocuirea margarinei clasice cu untul care este 

mult mai sănătos datorită conținutului de acizi grași cu catenă scurtă care sunt 

digerați mai repede în organism. Cătina este un fruct bogat în compuși 

funcționali precum: vitamina C, carotenoizi, compuși fenolici și antioxidanți. 

Produsul prezintă un gust slab dulceag datorită untului și puțin acid și 

astringent datorită pudrei de cătină.  

Ingrediente: smântână dulce 32% grăsime, pudră de cătină ecologică. 

Alergeni: lactoză.  

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 758.07 kcal 

Grăsimi 83.2g  

Carbohidrati 0.97g  

Proteine 1.35g  

 

Preţ: 18 lei/ 250g produs 
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Produse gelificate obținute din extract de lavandă 

 

    

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

GHEORGHIȚĂ Maria 

Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole 

Coordonatori:  Prof. dr. Sevastița MUSTE, As. dr. Andruța MUREȘAN 

 

Scop  

S-a realizat acest produs datorită proprietăților nutritive deținute de lavandă, 

aceste proprietăți având efecte pozitive asupra organismului uman, precum și 

de a satisface micile dorințe ale copiilor și a vârstnicilor. 

 

Prezentarea produsului 

Produsul gelificat este obținut din extractul rezultat în urma macerării și 

fierberii florilor de lavandă. Jeleul obținut are un conținut bogat în compuși cu 

efecte asupra stărilor de insomnie, anxietate, rol calmant asupra sistemului 

nervos, reglarea tulburăriilor digestive. Este bogat în vitamina A, calciu, fier, 

uleiuri volatile. 

 

Ingrediente: macerat din flori de lavandă, zahăr, sirop de glucoză, acid citric. 

Alergeni: - 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 334 kcal 

Grăsimi - 

Carbohidraţi 76 g 

Proteine - 

 

Pret: 15 lei  
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Chipsuri din sfeclă de zahăr 

 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

GROZAV Corina-Maria 

Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole 

Coordonatori: Prof. dr. Sevastița MUSTE, As. dr. Andruța Elena MUREȘAN, 

Conf. dr. Vlad MUREȘAN 

Scop  

Crearea unei variante inovatoare a chipsurilor, cu un gust şi aromă dulce 

picantă, fiind o variantă mai sanatoasă față de chipsurile clasice. 

Prezentarea produsului 

Sfecla, datorită compoziției chimice este valorificată în acest produs sub formă 

de chipsuri. Pentru a aduce un complex de senzații gustative și olfactive 

produsului sunt folosite diferite plante condimentare și aromatizante.  

Ingrediente : sfeclă de zahăr, plante condimentare, ulei vegetal (ulei de  floarea 

soarelui). 

Alergeni: - 

Preț estimativ: 9,99 lei punga de 110g. 
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Supliment alimentar efervescent obținut prin 
valorificarea compușilor bioactivi din reziduurile 
vinicole 
 

 

  Inovator 
 Funcţional 
 Tradiţional 

 

ILIE Elena 

Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare 

Coordinatori: Prof. Dr. Andreea STĂNILĂ, As. Dr. Zorița DIACONEASA 

 
Scop 
Tescovina este unul dintre reziduurile obținute în industria vinului. Pentru a 

valorifica la potențial maxim beneficiile pe care le exercită asupra sănătății 

organismului uman, compușii bioactivi din tescovină au fost extrași si 

valorificați sub formă de comprimate efervescente. 

Prezentarea produsului 
Aceste suplimente alimentare îmbunătățite prin conținutul lor în compușilor 
polifenolici, în principal resveratrol, contribuie la: 

 neutralizarea radicalilor liberi care accelerează procesele de 
îmbătrânire celulară; 

 stimularea sistemului imunitar; 

 protecția cardiovasculară; 

 menținerea stării de sănătate a creierului. 
Ingrediente: acid citric, maltodextrină, amidon, zaharină sodică,  fosfat dicalcic, 
pudră provenită de la pielițe și semințe. 
Alergeni: - 
Valoare energetică: 32 kcal/100 g 
Preț =50 lei/flacon cu 50 de comprimate 
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Mousse de ciocolată îmbogățit  în compuși bioactivi 
conținuți în reziduurile vinicole 
 

  

 Inovator  
 Funcţional  
 Tradiţional  

 

 ILIE Elena 
 Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare 
 Coordinatori: Prof. Dr. Andreea STĂNILĂ, As. Dr. Zorița DIACONEASA 
 
Scop  
Tescovina este unul dintre reziduurile obținute în industria vinului. Pentru a 
evidenția multitudinea de posibile utilizări ale acestui reziduu, pudra de 
tescovină a fost folosită pentru a aduce mousse-ului un plus de valoare 
nutrițională. 
Prezentarea produsului 
Tradiționalul desert tipic franțuzesc, mousse-ul, reprezintă un răsfăț al 
simțurilor. Pe lângă plăcerea consumării acestui desert, printre  efectele 
benefice dobândite prin adaosul de compuși polifenolici, în principal 
resveratrol, se regăsesc: 

 neutralizarea radicalilor liberi care accelerează procesele de 
îmbătrânire celulară; 

 stimularea sistemului imunitar; 

 protecția cardiovasculară; 

 menținerea stării de sănătate a creierului. 
Ingrediente: ciocolată albă, lapte, smântână lichidă, gălbenuș de ou, zahăr, 
gelatină, esență vanilie. 
Alergeni: lactoză. 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 397.6 kcal 

Grăsimi 30 g 

Carbohidraţi 27.2 g 

Proteine 14.5 g 
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Pâine aglutenică cu adaos de șrot de in 

 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

IOÓ Helga–Enikő 

Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole 

Coordonatori: Prof. dr. Adriana PĂUCEAN, Șef Lucr. dr. Simona MAN 

Scop  

Valorificarea șrotului din semințe de in (Linum usitatissimum L.) la fabricarea 

unui sortiment nou de pâine aglutenică. 

Prezentarea produsului 

Pentru obținerea pâinii s-au valorificat subprodusele din industria uleiurilor 

vegetale presate la rece, în amestec cu făinuri de orez, porumb și amidon. 

Subprodusele sunt materii prime valoroase bogate în macronutrienți, având un 

potențial ridicat în fortificarea produselor de panificație. Din punct de vedere 

therapeutic, contribuie la tratarea bronșitelor, arsurilor, având totodată și 

acțiune laxativă și antiinflamatorie. 

Acest sortiment de pâine se caracterizează printr-un conținut sporit în fibre, 

proteine, minerale, vitamine, cu caracteristici senzoriale aparte (culoare și gust 

plăcut de pâine neagră). Pâinea, fiind aglutenică, este valoroasă pentru toți 

consumatorii interesați, dar în special pentru persoanele suferind de boala 

celiacă.  

Ingrediente: făină de orez, făină de mălai, șrot de in, amidon de porumb, 

drojdie, sare, tărâțe de Psyllium, apă și maia. Preţ: 12 lei/500g. 

Alergeni: nu sunt.  

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 280.6 kcal/ 1174.03 KJ 

Grăsimi 3.04 g 

Carbohidraţi 55.42 g 

Proteine 7.86 g 

Fibre 9.57 g 

Sare 1.80 g 
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Brioşe aglutenice cu sâmburi de caise 

 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

IVU Ana-Maria 
Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole 
Coordonatori:Prof. dr. Adriana PĂUCEAN, Șef lucr. dr. Simona Maria MAN,  
As. dr. Simona CHIŞ 
 

Scop  

Valorificarea făinii de sâmburi de caise ca aromatizant natural  în amestec cu făina 

de orez şi făina de mei pentru obţinerea brioşelor aglutenice. 

 

Prezentarea produsului 

Brioşele aglutenice fac parte din clasa produselor de patiserie, cu aluat moale, fără 

gluten, aromatizate natural cu făină de sâmburi de caise care reprezintă o sursă cu 

potenţial util în nutriţia umană, în doza recomandată. Ca o alternativă la zahăr s-a 

utilizat siropul de curmale bogat în substanţe minerale şi acizi organici. Brioşele vin 

cu un aport nutritiv ridicat datorită ingredientelor utilizate. 

Ingrediente: făină de orez, făină de mei, făină de sâmburi de caise, ouă, unt 82%, 

lapte 3,5%, sirop de curmale, caise deshidratate. 

Alergeni: lactoză, ou. 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 314.27 Kcal 

Grăsimi 16.71 V 

   din care AGS: 8.62 g 

Carbohidraţi 35.42 g 

   din care zaharuri: 8.28 g 

Proteine 6.6 g 

Fibre 2 g 

Sare 0.1 g  
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Produs obținut din tărâțe și pectină extrasă natural 

 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

MACEA Ioana-Susana 

Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole 

Coordonator: Prof. dr. Dan VODNAR 

Scop  

Prezenta lucrare are ca scop fabricarea unui produs comestibil alcătuit din tărâțe 
din grâu și pectina extrasă natural din cojile fructelor autohtone.  
Prezentarea produsului 

Prezentul proiect urmărește dezvoltarea unui produs comestibil rezultat din 
subprodusele din industria morăritului mai precis a tărâței. La baza acestei idei stă 
nevoia de utilizare în masă a tărâței care este rezultată într-o cantitate mare în 
urma măcinării bobului de grâu, iar prin reutilizarea acesteia se pot aduce beneficii 
financiare producătorului. Produsul are forma de cornet pentru a evidenția textura 
acestuia. Pectina utilizată pentru formarea structurii a fost extrasă natural din 
gutui. Beneficiile acestei abordări pot fi extinse la nivelul comunității globale a 
consumatorilor, aducând cu sine un aport mare de vitamine și substanțe nutritive 
în dieta alimentară. Din alt punct de vedere, produsul fiind sub forma de cornet și 
servindu-se în acesta înghețată și produse lactate ușor lichide înlocuiește cu succes 
materialele plastice. 
Ingrediente: tărâțe, apă, pectina extrasă natural din mere, gumă Guar, gumă 

Xantan. 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică 301.02 Kcal 

Grăsimi 12.54 g 

    din care AGS: 0.48  g 

Glucide 55.02 g 

    din care zaharuri: 1.05  g 

Fibre 7.28 g 

Sare 0.15 g 
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Sortimente de halva îmbogățite cu acizi grași 
nesaturați esențiali 
 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

MARINCAȘ Mădălina-Oana 
Specializarea: Controlul si Expertiza Produselor Alimentare 
Coordonatori: Prof. dr. Emil RACOLȚA, Conf. dr. Vlad MUREȘAN,  

CDA dr. Georgiana PETRUȚ 

Scop  

Scopul realizării acestui produs constă în valorificarea halvalei prin adăugarea 

de alte semințe oleaginoase față de semințele de floarea-soarelui. Prin acest 

adaos se dorește realizarea unui produs mai sănătos decât cel existent pe piață 

și cu o valoare nutritivă mai însemnată. 

Prezentarea produsului 

Noile sortimente de halva sunt realizate din semințe de floarea-soarelui, 

semințe de in și nucă. Acest produs complex are o valoare nutrițională ridicată, 

fiind bogat în lipide și proteine. Cu ajutorul semințelor de in și nucă, halvaua 

este îmbunătățită cu acizi grași polinesaturați esențiali. Acizii grași de tipul 

Omega-3 și Omega-6, aduc beneficii sănătății organismului. Semințele de in 

sunt o bună sursă de fibre, care au rol în digestie. 

Ingrediente: semințe de floarea-soarelui, semințe de in, nuci, zahăr, glucoză, 

extract de ciuin, apă.  

Alergeni: nucă. 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 582 kcal 

Grăsimi 31.5 g 

Carbohidraţi 48 g 

Proteine 9.2 g 
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Blat de tort aglutenic cu făină de susan negru 

 

   

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

MIKLOS Alexandra-Evelin 

Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare 

Coordonatori: Prof. dr. Adriana PĂUCEAN, Şef lucr. dr. Simona MAN 

As. dr. Simona CHIŞ 

Scop  

Scopul prezentei lucrări este valorificarea făinii de susan negru la fabricarea 

unui blat de tort aglutenic și fără lactoză, astfel încât produsul finit să fie 

caracterizat de proprietăți nutriţionale şi organoleptice îmbunătățite. 

Prezentarea produsului 

Blatul de tort fără lactoză și fără gluten este fabricat pe baza unui amestec de 

făină de susan negru și făină de orez. Se remarcă prin calități senzoriale 

excelente, în special datorită culorii făinii de susan negru care conferă blatului 

un aspect atrăgător. Conținutul valoros în nutrienți și compuși bioactivi ai 

blatului de tort este datorat făinii de susan negru, care se remarcă prin aport 

de proteine, grăsimi nesaturate, carbohidrați, vitamine, substanțe minerale. 

Este un candidat perfect pentru creșterea potențialului nutritiv al produselor 

aglutenice.  

Ingrediente: făină de orez, făină de susan negru, zahăr, ulei, apă, ouă, sare. 

Alergeni: făină de susan negru, ouă. 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 403.685 kcal/ 1689.0180 kJ 

Grăsimi 8.645 g 

-din care acizi graşi saturaţi 1.3 g 

Carbohidraţi 73.63 g 

-din care zaharuri 0.13 g  

Proteine 7.84 g 

Fibre 1.77 g 
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Crenvurști din carne de pește 

 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

MOCAN Florina Gabriela 

Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole 

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

Scop  

La obtinerea acestui produs s-a urmărit valorificarea cărnii de peşte, șalău, în 

prepararea crenvurștilor. 

Prezentarea produsului 

Crenvurștii din carne de pește fac parte din categoria prospăturilor. Carnea de 

pește este o sursă foarte apreciată datorită mineralelor (potasiu, calciu, 

magneziu, fosfor, sulf) și vitaminelor (A, D, complexul B) pe care le conține.  

Produsul este destinat atât copiilor cât și persoanelor vârstnice datorită 

conținutului bogat în acizi graşi Omega-3.  

Ingrediente: carne de peşte, slănină , polifosfat, sare, boia, usturoi, piper negru, 

coriandru. 

Alergeni: pește. 
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Crackers aglutenici cu făină de ciuperci 

 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

MOLDOVAN Roxana-Maria 

Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare 

Coordonatori: Conf. dr. Crina MUREȘAN, As. dr. Romina VLAIC 

Scop  

Prezentul studiu are ca scop obținerea unui produs aglutenic, inovator de tip 

crackers, îmbogățit cu făină de ciuperci, destinat atât persoanelor cu 

intoleranţă la gluten, cât şi celorlalţi consumatori. 

Prezentarea produsului 

Realizarea unor produse alimentare aglutenice este tot mai impunătoare ţinând 

cont de interesul sporit al consumatorilor cu intoleranţă la gluten sau al 

persoanelor preocupate de un stil alimentar sănătos. Produsul obţinut din făină 

de orez, făină de hrişcă şi făină de quinoua în amestec cu făină de ciuperci, 

aduce un aport ridicat de proteine, fibre, minerale şi vitamine.  

Segment de piață: Produsul se adresează tuturor consumatorilor, cu excepţia 

celor intoleranţi la gluten. 

Ingrediente: făină de orez, făină de hriscă, faină de quinoua, sare, apă, ulei. 

Alergeni: - 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 244,53 kcal 

Grăsimi 14.71 g 

Carbohidrați 73,76g 

Proteine 6.83 g 

 

Preț estimativ: 3.50 lei / 100 g 
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Băutură din fructe de măr cu adaos de pudră de 
ghindă 
 

   

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

MORAR Mihnea 

Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare 

Coordonatori: Conf.dr. Vlad MUREȘAN, Șef Lucr. dr. Teodora COLDEA 

Scop  

S-a urmărit dezvoltarea unei băuturi inovative din fructe de măr cu adaos de 

pudră de ghindă, pentru creșterea nivelului de antioxidanți și pentru scăderea 

timpului de fermentație a băuturii. 

Prezentarea produsului 

Cidrul este unul din segmentul cu cea mai rapidă creștere a industriei 

băuturilor alcoolice și este considerat de mulți ca fiind băutura viitorului. Cidrul 

dulce sau tare a fost băutura trecutului, prin acest adaos de pudră de ghindă 

încerc să revitalizez această băutură și să creez din aceasta ceva inovator, 

plăcut și sănătos. Prin adaosul de pudră de ghindă, conținutul de antioxidanți 

va crește, iar timpul de fermentare al acestei băuturi va scădea. Prin creșterea 

conţinutului de antioxidanți, cidrul va ajuta atât la menținerea tinereții cât și la 

scăderea distrugerii celulelor prin oxidare. 

Ingrediente: suc de mere pasteurizat, pudră de ghindă.  

Alergeni: -  

Valoare energetică: 62 kcal/100 ml. 
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Brânză din zară cu afine și muguri de brad 

 

 
 

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NAGY Călina-Cristina 
Specializarea: Tehnologia prelucrării produselor agricole 
Coordonatori: Prof. dr. Ancuța ROTAR, As. dr. Carmen POP, Ing. Alina Nistor 
 
Scop  

Valorificarea subprodusului ce rezultă în urma tehnologiei de fabricare a 
untului, în obținerea unui nou sortiment de brânză proaspătă din zară, 
îmbogățită cu compuși biologic activi din afine și muguri de brad.   
 

Prezentarea produsului 

Brânza din zară face parte din grupa brânzeturilor cu pastă moale, caracterizată 

prin coagul fin, consistență untoasă, aromă și gust de fermentație lactică, ușor 

acrișoară. Proprietățile antioxidante și antimicrobiene ale afinelor și siropului 

din muguri de brad sunt datorate conținutului ridicat în vitamina C și flavonoide. 

Afinele şi siropul din muguri de brad au efect inhibitor asupra 

microorganismelor patogene (E. coli, S. aureus). 

 

Ingrediente: zară, lapte degresat 0,1 %, afine, sirop de muguri de brad. 

Alergeni: lactoză. 
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Macarons cu diferite adaosuri vegetale 

 

   

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NAGY Imola-Noemi  

Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare 

Coordonatori: Prof. dr. Emil RACOLȚA, Conf. dr. Vlad MUREȘAN, 
CDA. dr. Georgiana PETRUŢ 
 

Scop  

Substituirea aromatizanţilor şi coloranţilor sintetici în produsele de cofetărie de 

tipul pricomigdalelor, prin variante de surse vegetale.  

Prezentarea produsului 

Pudra de lavandă, pudra de afine şi cea de fructe de soc reprezintă alternativa 

de succes în vederea înlocuirii coloranţilor și aromatizantilor sintetici folosiţi în 

mod curent la fabricarea celui mai iubit desert al momentului - macaron. Mai 

mult, sursele vegetale folosite vin și cu un aport considerabil privind compușii 

biologic activi, particular pentru fiecare sortiment. Totodată adăugarea 

pudrelor conferă produsului calităţi senzoriale deosebite. 

Ingrediente: făină de migdale, albuş de ou, pudră de lavandă, pudră de afine, 

pudră de fructe de soc, zahăr tos, smântână lichidă pentru frişcă, ciocolată albă, 

unt. 

Alergeni: ou, migdale, lapte, ciocolată. 

 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 1956.4 kJ/468Kcal 

Grăsimi 28.3 g 

Carbohidraţi 44.5 g 

Proteine 5.4 g 

 

Preţ: 14.5 lei/100g 
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Baby Food pe bază de cartof dulce cu adaos de ulei 
de pește 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

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

Scop  
Scopul prezentei lucrări a fost de a dezvolta şi caracteriza un produs tip „baby 
food" utilizând ca ingrediente cartoful dulce, morcovul, făina de orez şi uleiul de 
peşte. 
Prezentarea produsului 
Inovația se referă la obținerea unui produs tip „baby food”, având la bază 
cartoful dulce, iar elementul de noutate adus de prezenta lucrare constă în 
introducerea uleiului de pește în cantitate controlată. Cele mai cunoscute 
forme de omega 3 se găsesc în uleiul de peşte purtând denumirea de: acid 
docosahexaenoic (DHA) şi acid eicosapentaenoic (EPA). Aceste tipuri de acizi nu 
pot fi produse de corp în mod independent, prin urmare este important ca cei 
mici să îi primească din alimente, pentru a întruni necesităţile zilnice ale 
corpului.   
Ingrediente: cartof dulce, morcov, ulei de pește, făină de orez. 
Alergeni: ulei de pește.  
 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică 141 kcal  

Grăsimi 
din care acizi grași Omega 3 

1.24 g 
0.5 g 

Carbohidrați 
din care zaharuri 

32.4 g 
3.75 g 

Proteine  1.71 g 
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Praline imprimate 3D umplute cu cremă îmbunătățită 
cu pudră de ceai verde și ceai negru 
 

   

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

NEMEȘ Silvia-Amalia  

Specializarea: Tehnologia de Prelucrare a Produselor Agricole 

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

As. dr. Anca FĂRCAȘ 

Scop  

Scopul lucrării a fost obținerea unui produs de cofetărie cu un potențial 

antioxidant ridicat. Pentru a aduce o valoare adăugată produsului, în umplutura 

pralinelor s-a introdus pudră de ceai verde și ceai negru, bogată în compuși 

polifenolici și flavonoide. 

Prezentarea produsului 

Imprimarea 3D a alimentelor presupune utilizarea unei tehnologii Inovatore 

care permite obținerea unor produse alimentare sub o formă cât mai 

diversificată. Acest studiu aduce în fața consumatorilor și producătorilor 

avantajele imprimării 3D, prin realizarea unei praline în care s-a introdus o 

cremă cu activitate antioxidantă ridicată. În acest fel s-a obținut un produs care 

oferă o alternativă de consum a frunzelor de ceai verde și  negru. 

Ingrediente: surogat de ciocolată, frișcă alimentară, ciocolată albă, amestec de 

pudră de ceai verde și ceai negru în raport 1:1, gelatină alimentară.  

Alergeni: lactoză, urme de nuci. 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 368.5 kcal 

Grăsimi 
   din care AGS 

50.9 g  
37.1 g 

Carbohidraţi 43.4 g 

Proteine 3.32 g 

Preţ: 9 lei/100 g 
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Halva din semințe de floarea-soarelui, cânepă și dovleac 

    

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

ORBAN Mara Ruxandra 

Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare 

Coordonatori: Prof. dr. Emil RACOLȚA, Conf. dr. Vlad MUREȘAN,  

CDA. dr. Giorgiana PETRUȚ 

Scop  
Acest produs a fost creat cu scopul de a introduce pe piață o alternativă 
inovatoare la halvaua tradițională de floarea-soarelui adăugându-i-se tahân din 
semințe de cânepă și de dovleac. Prin contribuția adusă de semințele de 
dovleac și cele de cânepă, caracteristicile senzoriale și nutritive ale produsului 
sunt îmbogățite. 
Prezentarea produsului 
Prin cercetările făcute în cadrul acestei teme s-a constatat că adaosul de tahân 
de dovleac și cânepă influențează caracteristicile halvalei obișnuite de floarea-
soarelui. La nivel senzorial adaosul de semințe de dovleac aduce un gust 
specific aromat și plăcut în asociere cu celelalte semințe, dar și cele de cânepă 
aduc un plus caracteristicilor senzoriale ale halvalei de floarea-soarelui. 
Semințele de dovleac sunt bogate în substanțe nutritive, cum ar fi fier, mangan, 
zinc, potasiu, magneziu, carotenoide, dar și vitamine A, C, E.  Consumul lor este 
benefic pentru sănătate, se pot utiliza și în diete, au efect hipolipidemic și ajută 
la scăderea colesterolului total. Semințele de cânepă sunt o sursă nutrițională 
completă, acestea conținând principalii săi acizi grași polinesaturați omega-6 și 
omega-3. Prezența acestor acizi aduce și beneficii pentru sănătate, dieta cu 
omega-3 contribuie la creșterea generală metabolică.  
 Ingrediente: semințe de floarea-soarelui, semințe de cânepă, semințe de 
dovleac și halviță. Alergeni: - 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 2542kJ/ 613kcal 

Grăsimi 43.2 g 

Carbohidraţi 8.3 g 

Fibre 6.2 g 

Proteine 31 g 
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Brioșe aglutenice din sorg și topinambur  

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

PĂUȘAN Delia-Elena 

Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare 

Coordonatori:  Prof. dr. Adriana PĂUCEAN, Șef lucr. dr. Simona MAN, 

As. dr. Simona CHIȘ 

Scop  

Scopul realizării produsului este acela de a valorifica făinurile de sorg și 

topinambur prin obținerea unui produs aglutenic de patiserie, optim pentru 

persoanele cu intoleranță la gluten și/sau lactoză. 

Prezentarea produsului 

Brioșa aglutenică este obținută dintr-un compozit de sorg și topinambur. S-a 

urmărit valorificarea acestor două tipuri de făină prin obținerea unui produs 

aglutenic de patiserie. Este un produs aglutenic și fără lactoză.  

S-au ales făina de sorg și făina de topinambur datorită aportului ridicat de 

fibre, în special, în inulină. Cele două tipuri de făină conferă un indice glicemic 

scăzut brioșei. 

Segmentul de piaţă: persoane cu intoleranță la gluten, persoane cu intoleranță 

la lactoză. 

Ingrediente: făină de sorg, făină de topinambur, sirop de agave, ulei de nucă, 

ouă. Alergeni: ou. 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 378.08 kcal 

Grăsimi 
   din care acizi grași 

21.16 g 
1.66 g 

Carbohidraţi  
    din care zaharuri 

39.83 g 
1.96 g 

Proteine 7.08 g 

Fibre 1.27 g 

Sare 0.28 g 
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Cremă din semințe de cânepă cu adaos de turmeric 
 

    

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

POPEIU Ana-Maria  

Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole 

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

Prof. dr. Maria TOFANĂ 

 

Scop  

În acest studiu s-a urmărit dezvoltarea unui produs cu valoare nutritivă ridicată 

pe bază de semințe de cânepă și coloranți naturali din turmeric. 

Prezentarea produsului 

Crema din semințe de cânepă cu adaos de turmeric, este un produs Inovator, 

cu o valoare nutritivă ridicată și activitate antioxidantă puternică, datorită 

adaosului de pudră de turmeric. Produsul este destinat în special 

consumatorilor vegetarieni și raw vegani.  

Ingrediente: semințe de cânepă decorticate, ulei de semințe de cânepă, 

turmeric pudră, pudră de usturoi, miere, sare. 

Alergeni: gluten, țelină. Poate conține urme de soia, nuci, alune. 

 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 538.18 kcal 

Grăsimi 42.93 g 

Carbohidraţi 4.07 g 

Proteine 29.82 g 

Preţ: 15 lei/100 g 
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Băutură alcoolică din zer de tofu 
 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

PUGNA Andreea Adelina  

Specializarea: Controlul și Expertiza Produselor Alimentare 

Coordonatori: Conf. dr. Elena MUDURA, Șef lucr. dr. Teodora COLDEA 

 

Scop  

Valorificarea suproduselor rezultate în urma fabricării brânzei tofu, în vederea 

realizarii unei băuturi alcoolice sănătoase, fermentate. 

 

Prezentarea produsului 

O metodă alternativă de a transforma zerul de tofu în produs alimentar care 

poate fi consumat direct este fermentația alcoolică. Pentru producerea de 

băutură alcoolică fermentată se utilizează zerul integral, fără deșeuri, la care se 

adaugă zahăr, acid și drojdii, întregul proces de fermentare durând aproximativ 

trei săptămâni.  

     Modificarea compoziției zerului de tofu prin metode de biotransformare, 
transformă mirosul său puternic de fasole într-o aromă dulce de fructe. În plus, 
după fermentație, isoflavonele legate au fost transformate în isoflavone libere 
care pot fi mai ușor absorbite de corpul uman.  
    Rezultatul este o băutură răcoritoare dulce, cu note de fructe florarle și are 

un conținut de alcool cuprins între 7-8%.   

Ingrediente: zer integral tofu/soia, drojdii de fermentație selecționate, zahăr 
utilizat ca substrat fermentescibil. 
Alergeni: soia. 
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The True Ginger Beer – Bere artizanală cu ghimbir 

 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

RADU Eugen-Dan 

Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole 

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

Scop  

Diversificarea gamei actuale a sortimentelor de bere, printr-o nouă bere specială 

obținută prin înlocuirea parțială a hameiului, cu rădăcina de ghimbir, acesta oferind 

nuanțe discrete picante.  

 
Prezentarea produsului 

The True Ginger Beer este o bere brună, cu o concentrație alcoolică de 6.5% vol. şi 

extract primar cu valoarea de 13 grade Plato. Cantitatea de hamei utilizată în cadrul 

fluxului tehnologic a fost parțial substituită prin adăugarea rădăcinii de ghimbir.  

Berea specială cu ghimbir se adresează unei nișe de consumatori  care nu preferă 

berea în general datorită gustului amar al acesteia sau care își doresc să 

experimenteze ocazional noi sortimente de bere. Produsul are o valoare energetică 

de 52 kcal/100 ml. 

Ingrediente: apă, malț blond, malț caramel, malț brun, ghimbir, hamei, drojdie de 

fermentație. 

Alergeni:  gluten. 
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Brioşe aglutenice dietetice 

 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

RADU Mirela Florina 

Specializarea: Controlul şi Expertiza Produselor Alimentare 
Coorondatori: Prof. dr. Adriana PĂUCEAN, Șef lucr. dr. Simona Maria MAN, 

As. dr. Maria Simona CHIŞ 

Scop  

Obţinerea unui produs de patiserie inovator, pentru uz dietetic special. Pentru 

realizarea acestor brioşe, s-a folosit un mix de făinuri aglutenice, astfel încât să 

poată fi consumate de persoanele cu boală celiacă. Produsul conţine o 

cantitate scăzută de glucide, prezentând un avantaj şi pentru diabetici. 

Prezentarea produsului 

Pentru dezvoltarea brioşelor s-a valorificat făina de migdale alături de alte 
făinuri fără gluten. Făina de migdale are un indice glicemic scăzut fiind o 
alternativă foarte bună pentru cei care suferă de diferite boli precum diabetul, 
boli de inimă. Are un conținut scăzut de carbohidrați, fiind deosebit de bogată 
în vitamina E și magneziu, două substanțe nutritive importante pentru 
sănătate. La obținerea brioșelor s-a folosit zahăr de mesteacăn și unt de cocos, 
materii prime cu numeroase beneficii pentu sănătate. Având în vedere 
proprietățile benefice ale materiilor prime, sortimentul de brioșe poate fi 
încadrat în categoria alimentelor pentru uz dietetic special.  
Ingrediente: făină de migdale, făină de orez, amidon, zahăr de mesteacăn, unt 
de cocos, ou. 
Alergeni: ou, migdale.  Preţ: 4.5 lei / bucată (65g). 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 200Kcal/836.8 Kj 

Grăsimi  

Carbohidrați 17.37g 

Proteine 11.78g 

Fibre 22.78g 

Sare 0g 
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Salam de vânat afumat cu adaos de conservant 
natural aromatizant 
 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

RAVASZ Kinga-Tímea  

Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare 

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

Scop  

Scopul se rezumă la valorificarea unei surse vegetale cu rol conservant natural 

aromatizant pentru obținerea unui nou sortiment de  salam afumat obținut din 

carnea de cerb și porc.  

Prezentarea produsului 

Invenția se referă la formularea salamului afumat obținut din carne de vânat și 

porc cu fortifierea acestuia cu surse vegetale cu rol conservant natural 

aromatizant. Pudră de țelină adăugată cu rol conservant îmbunătățeste atât 

stabilitatea microbiologică cât și proprietățile senzoriale ale produsului finit. 

Folosirea cărnii de cerb ca și materie primă aduce un aport ridicat de proteine 

dar totodată vine cu un aport mai scăzut de lipide în comparație cu carnea de 

porc.  

Produsul astfel obținut este o sursă naturală de energie ce se caracterizează 

printr-un conținut ridicat de proteine cu proprietăți microbiologice stabilite. 

Ingrediente: carne de cerb, carne de porc, slănină, pudră de țelină, condimente 

(sare, piper negru, boia de ardei dulce, enibahar, usturoi).  

Preţ: 16.99 RON / 200  g 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 230.33 kcal 

Grăsimi 14.33 g 

Carbohidrați 6.8 g 

Proteine 18.54 g 
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Supliment alimentar din miere cu coacăze și zer 
încapsulate 

 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

RUSCĂ Georgiana-Florina 

Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole 

Coordonatori: Conf. Dr. Laura STAN, As. Dr. Zorița DIACONEASA, 

Conf. Dr. Loredana LEOPOLD 

 

Scop  

Produsul realizat este un produs inovator, îmbogăţit cu un aport de proteină și 

antioxidanți prin utilizarea pudrei de zer și coacăzelor încapsulate, 

suplimentând astfel calitățile nutriționale ale mierii de salcâm. 

 

Prezentarea produsului 

Baza suplimentului alimentar este mierea de salcâm, căreia i s-a adus un adaos 

menit să completeze caracteristicile excepționale ale acesteia. Odată cu 

introducerea pudrei de coacăze, produsul a beneficiat de un continut de 

antioxidanți important în alimentația oricărei persoane. Totodată, s-a adus un 

surplus de proteină datorită pudrei de zer, încapsulate la fel ca în cazul 

precedent. Suplimentul este atractiv pentru consumatori datorită aspectului 

vizual interesant al capsulelor. 

Segmentul de piaţă: Produsul este destinat persoanelor care au o viața activă, 

preponderent sportivilor precum și consumatorilor de miere. 

Ingrediente: miere, pudră zer, pudră de coacăze. 

Alergeni: lactoză. 
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Bomboane de ciocolată cu pudră de armurariu și 
compuși biologic activi din uleiuri esențiale 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

SAMȘUDEAN Delia 

Specializarea: Controlul și Expertiza Produselor Alimentare 

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

Scop  

Scopul lucrării a fost obținerea unui nou produs de tip ciocolată cu proprietăți 

nutritive ridicate, datorită aportului de pudră de armurariu și cu principii active 

datorate adaosului de uleiuri esențiale de Maleluca Alternofolia (arbore de 

ceai) și Citrus Reticulata (mandarină). Uleiurile esențiale au în mod natural un 

nivel ridicat de antioxidanți și substanțe fitochimice cu activitate 

antimicrobiană, care reduc stresul oxidativ și stimulează sistemul imunitar. 

Pudra de armurariu conferă produsului proprietăți antioxidante, antivirale și 

antiinflamatorii.  

Prezentarea produsului 

Produsul a fost obținut din unt de cacao, zahăr de cocos, ce aduce noului tip de 

ciocolată un aport de fibre, cacao, pudră de armurariu și uleiuri esențiale de 

tea tree și mandarină. Ciocolata este un produs plăcut tuturor tipurilor de 

consumatori ce poate aduce beneficii multiple asupra stării de sănătate prin 

conținutul său bogat în polifenoli, ce dau proprietatea antiioxidantă 

produsului.  

Ingrediente: unt de cacao, zahăr de cocos, cacao, pudră de armurariu, ulei 

esenţial de Maleluca alternofolia (Tea tree), ulei esenţial de Citrus recticulata.   

Alergeni: lactoză. Preţ: 2,99 Ron/100 g 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 549 kcal 

Grăsimi 34.7 g 

Carbohidrați 46.7 g 

Fibre 7.4 g 
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Brânză maturată cu adaos de tescovină 
 

  

Inovator 

Funcţional 

Tradiţional 

 

SÂRBU Ioana Iulia 

Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare 

Coordonatori: Conf. dr. Crina MUREȘAN, As. dr. Romina VLAIC 

 

Scop 

Scopul realizării produsului este de a obține un nou sortiment de brânză cu 

pastă semitare prin adăugarea tescovinei ce provine din struguri și care este o 

importantă sursă de substanțe bioactive: flavonoide, acizi organici, taninuri, 

vitamine lipo și hidrosolubile, micro și oligoelemente. 

Prezentarea produsului: 

Pornind de la intersul tot mai mare al populaţiei faţă de produsele ce conţin 

antioxidanţi, produsul urmăreşte adăugarea de tescovină în brânza semitare, 

cu scopul de a îmbunătăţi atât caracteristicile senzoriale, fizico-chimice cât şi 

microbiologice ale acesteia.  

Ingredientele: lapte, clorură de calciu, culturi liofilizate Lactococcus lactis ssp. 

lactis, Streptococcus thermophilus, cheag enzimatic microbian, făină de 

tescovină. 

Alergeni: lactoză 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 308 kcal 

Grăsimi 23 g 

Carbohidrați  7 g 

Proteine 20 g 
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Băutură vegetală pe bază de nucă și pudră de 
toporași 
 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

SAVIN Elena Petronela 

Specializarea: Controlul și Expertiza Produselor Alimentare 

Coordonatori: Prof. dr. Sevastita MUSTE, CAD. dr. Georgiana PETRUȚ 

 

Scop  

Direcția de cercetare a noii băuturi vegetale pe bază de nucă și toporași constă 

în obținerea unui sortiment de băutură destinată persoanelor cu intoleranță la 

lactoză, însă cu o formulă nutritivă și senzorială net superioară (nivel scăzut de 

calorii și grăsimi saturate). 

Prezentarea produsului 

Încorporarea toporașilor în băutura de nucă s-a realizat sub forma unei pudre 

deshidratate, care prin aport de compuși bioactivi, ajută la o revigorare a 

organismului, într-un parfum primăvăratic. Nucile sunt recunoscute drept un 

aliment foarte bogat în minerale şi nutrienţi indispensabile bunei funcţionări a 

celulelor la nivelul pielii şi al creierului. Acest produs reprezintă o alternativă de 

succes la laptele de origine animală datorită particularităților nutritive ale  

ingredientelor. 

Ingrediente: apă de izvor, nucă coaptă, pudră deshidratată de toporași (Viola 

odorata). 

Alergeni: nucă. 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 122kj/30 Kcal 

Grăsimi 2.6 g 

Carbohidrați 0.9 g 

Proteine 0.7 g 
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Pizza fără gluten 
 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

SAVU Andra-Gabriela 
Specializarea: Controlul și Expertiza Produselor Alimentare 
Coorodnatori: Prof. dr. Sevastița MUSTE, As. dr. Maria Simona CHIȘ 

Scop  

Scopul acestei lucrări este obținerea unui produs aglutenic funcțional de tip 

pizza, dedicat persoanelor cu intoleranță la gluten precum și celor care vor să 

elimine glutenul din dieta lor zilnică. În același timp, prin elaborarea acestui nou 

produs se realizează diversificarea sortimentelor de produse aglutenice 

existente actualmente pe piață cu un produs obținut din ingrediente naturale. 

Prezentarea produsului 

Prin utilizarea făinurile aglutenice de hrișcă, quinoa și orez s-a elaborat, 

optimizat și caracterizat un produs nou tip blat de pizza. Aceste tipuri de făină 

reprezintă o sursă bogată în proteine, aminoacizi, minerale, vitamine, 

activitatea acestora fiind corelată de către literatura de specialitate cu 

prevenirea multor afecțiuni printre care se numără: ateroscleroza, constipația și 

chiar cancerul de colon.   

Ingrediente: făină de orez, făină de hrișcă, făină de quinoua, amidon de cartofi, 
amidon de porumb, tapioca, guma xantan, zahăr pudră, drojdie uscată, oțet, 
ulei de măsline.  
Alergeni: -.  
Preț: 15.9 lei/kg 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 280.9 kcal 

Grăsimi 0.32 g 

    din care AGS 0.8 g 

Carbohidrați 7.2 g 

Proteine 8 g 

Fibre 3.2 g 
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Oţet din cireşe amare 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

ŞCHIOP Alexandra-Marina 

Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare  

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

As. Dr. Zoriţa DIACONEASA  

Scop  

Fructele din flora spontană sunt recoltate şi procesate ȋn produse cu valoare 

adăugată. Ele reprezintă surse importante de nutrienţi şi compuşi bioactivi, fiind 

consumate ca remedii naturiste, cu toate că aceste produse nu beneficiază de 

acelaşi renume precum produsele din dieta actuală. Ideea se referă la 

valorificarea cireşelor amare din flora spontană ȋntr-o băutură non-alcoolică cu 

activitate antioxidantă ridicată datorată conţinutului ȋn compuşi polifenolici. 

Prezentarea produsului 

Procesul tehnologic de obținere al oțetului din cireșe amare a presupus 

parcurgerea a două etape importante: fermentația alcoolică și fermentația 

acetică. Fructele au fost supuse în prealabil unor procese pre-fermentative în 

vederea optimizării extracției compușilor fenolici din pielița fructului în must. 

Tratamentele pre-fermentative au constat in: macerarea clasică, tratamentul cu 

ultrasunete (35 KHz. 30 de minute), tratamentul cu microunde (650W timp de 

15 minute) şi termomacerarea (70oC, 15 minute). S-au efectuat determinări 

fizico-chimice ale materiei prime pe parcursul procesului tehnologic și asupra 

produsului finit. Au fost efectuate determinări privind caracteristicile cromatice 

ale matricilor rezultate după procesele pre-fermentative.  

Ingrediente: cireşe amare, oţet. 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 120 kcal/511 kJ 

Grăsimi 0 

Carbohidraţi 26 g 

Proteine 0.24 g 
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Chec cu șrot de cânepă și semințe de rodie 

 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

ȘCHIOPU Denisa-Marinela 

Specializarea: Controlul și Expertiza Produselor Alimentare 

Coordonatori: Prof. dr. Adriana PĂUCEAN, Șef lucr. Dr. Simona MAN 

Scop  

Ne-am propus valorificarea șrotului de cânepă prin utilizarea acestuia în 

obținerea unui produs de patiserie inovator, precum și optimizarea rețetei. 

Cânepa asigură un aport de proteine (25-30% în semințe), un conținut însemnat 

de acizi grași nesaturați esențiali, precum acizii oleic și linoleic, fibre10-15%, 

toate acestea fiind benefice organismului. 

 

Prezentarea produsului 

Produsul este un chec în care s-a adăugat un procent de 30% de șrot de cânepă 

în vederea înlocuirii parțiale a făinii de grâu, a creșterii valorii energetice și a 

optimizării rețetei. Semințele de rodie au fost utilizate pentru îmbunătățirea 

calităților senzoriale ale produsului finit. 

Ingrediente: făină de grâu, șrot de cânepă, ulei de floarea-soarelui, zahăr, 

rodie, ouă. 

 Alergeni: gluten, ouă. 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 623.34 kcal/100g 

Grăsimi 6.61 g 

Carbohidraţi 95.54 g 

Proteine  42.42 g 

Preţ: 9 RON/295 g  
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Iaurt congelat cu flori comestibile 

 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

SEBESTYÉN Zsófia 

Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare 

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

Scop : 

Scopul lucrării a fost obținerea unui nou sortiment de înghețată cu flori 

comestibile folosind pudră de trandafiri în proporție de 1% și sirop de violete în 

proporție de 15%. Acest sortiment este un desert sănătos care are un conținut 

scăzut în calorii. 

 

Prezentarea produsului: 

Iaurtul este un produs rezultat în urma fermentației lactice a laptelui sub 

acțiunea unor microorganisme ca Lactobacillus bulgaricus și Streptococcus 

thermophilius. 

Produsul are un conținut scăzut în calorii. Acest sortiment este destul de 

similar cu înghețata, dar principala diferență constă în faptul că este realizat cu 

iaurt în loc de smântână. Iaurtul congelat este un desert care este promovat ca 

o alternativă la înghețata clasică. 

Ingrediente: iaurt, frișcă, gălbenuș de ou, pudră de trandafiri, sirop de violete. 

Alergeni: lactoză, ou. 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 160.64kcal 

Grăsimi 9.56 g 

Carbohidraţi 15.09 g 

Proteine  3.56 g 
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Cremă de unt cu roșii și oregano 

 

 
 

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

SIPOS Árpád 

Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare 

Coordonatori:Conf. dr. Mirela JIMBOREAN, As. dr. Andrei BORŞA 

Scop:  

Scopul lucrării a fost obținerea unui nou sortiment de cremă de unt cu roșii și 

oregano, asemănător gustului de pizza, folosind roșii uscate praf în proporție 

de 5 % și oregano în proporție de 1 %. Acest sortiment de cremă de unt este pe 

bază de smântână și unt, un ajutor util în aportul nostru de acizi grași cu lanț 

scurt. 

Prezentarea produsului 

Acest sortiment de cremă poate fi considerat un ajutor util în aportul de acizi 

grași cu lanț scurt care nu duc la exces de grăsime corporală, deoarece aceștia 

sunt metabolizați repede și nu sunt stocați în organism. Crema de unt cu roșii 

uscate și oregano recreează gustul de pizza având beneficiile untului. 

Ingrediente: smântână cu  32 % grăsime, unt cu 65 % grăsime, lapte praf, zer 

pudră dulce, amidon modificat (eliane praf), sare, citrat de sodiu, roșii uscate 

praf, oregano.  

Alergeni: lactoză. 

 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 353kcal 

Grăsimi 35  

Carbohidraţi 1.5  

Proteine  8  
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Lava cake aglutenic  
 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

SÎMBOAN Teodora-Maria  
Specializarea: Controlul și Expertiza Produselor Alimentare 
Coordonatori: Prof. dr. Sevastița MUSTE, As. dr. Maria Simona CHIȘ 

Scop  
Scopul acestei lucrări este valorificarea pseudo-cerealelor și obținerea unui 
produs de cofetărie fără gluten cu proprietăți nutriționale și senzoriale 
îmbunătățite. Conform literaturii de specialitate, persoanele care sunt 
diagnosticate cu boala celiacă au diverse carențe nutriționale datorate dietei 
sărace în proteine, aminoacizi, minerale. Astfel, este necesară elaborarea de 
produse noi care să acopere  aceste carențe nutriționale rezultate în urma 
aderării la o dietă aglutenică. 
Prezentarea produsului 
Pseudo-cerealele precum quinoa și hrișca sunt materii prime de o valoare 
nutritivă ridicată, fiind bogate în proteine, aminoacizi, minerale, vitamine, 
putând fiind considerate ingrediente care să acopere carențele nutritionale 
rezultate în urma dietei aglutenice. Făina integrală de orez conține proteine 
7%, 78% carbohidrați și grăsime între 0.4-0.8%, și de asemenea, vitaminele din 
grupul B. 
Produsul finit obținut se încadrează în categoria produselor de cofetărie, fiind 
un desert care se adresează tuturor consumatorilor. 
Ingrediente: ouă, unt, ciocolată neagră, făina de orez, făina de hrișcă, făină de 
quinoa, sirop de arțar. Alergeni: ouă. Preț: 40 lei/kg 
 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 720 kcal 

Grăsimi, din care AGS 47 g, 30 g 

Carbohidraţi 
   din care zahăr 

30.4 g 
7.69 g 

Proteine 6.2 g 

Fibre 2.4 g 
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Salam de mistreț crud-uscat KIKO 

 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

SPÎNU Floris-Constantin 

Specializarea: Ingineria Produselor Alimentare 

Nume prenume coordinator: Prof. dr. Ancuța ROTAR, As. dr. Carmen POP 

 

Scop  

Prin prezentul produs s-a încercat evidențierea necesității creării unui nou tip 

de salam crud-uscat, fără conservanți sau alți aditivi sintetici, care să se 

încadreze în conceptul de clean-label.  

Prezentarea produsului 

Salamul de mistreț crud-uscat KIKO este un produs inovator, realizat din 

ingrediente 100% naturale, ce utilizează ca element de noutate uleiuri 

esențiale, extract de spanac și ceai verde drept substituenti ai conservanților 

sintetici. Uleiurile esențiale au fost alese datorită activității antimicrobiene a 

acestora, extractul de spanac este o sursă naturală de nitrați iar ceaiul verde 

are acțiune antioxidantă, împiedicând oxidarea lipidelor și stabilizând culoarea 

produsului.  

Ingrediente: pulpă de mistreț, pulpă de vită, slănină, extract de spanac, ceai 

verde, sare, piper, boia dulce, ulei esențial de oregano, ulei esențial de cimbru, 

ulei esențial de rozmarin, ulei esențial de coriandru. 

Alergeni: -  

Valoare energetică: 418 kcal/100 g 
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Specialități de ciocolată albă cu pigmenți naturali 
obținuți din flori 
 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

 

STANCA Diana-Maria 

Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole 

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

As. Dr. Andruța MUREȘAN 

Scop  

Scopul acestei lucrări a fost utilizarea pigmenților naturali obținuți din petale 

de lalele (Tulipa), panseluțe (Viola tricolor) și liliac (Syringa vulgaris) sub formă 

de extract și pudră.  

Prezentarea produsului 

Culoarea ciocolatei a fost îmbogățită cu antociani extrași din petalele de 

panseluțe (violet), lalele (violet și roșu) și liliac (mov), carotenoide extrase din 

petalele de lalele (galben). Beneficiile consumului acestei ciocolate sunt 

reducerea posibilității dezvoltării celulelor canceroase și reglarea 

metabolismului.  

Ingrediente: lapte praf, zahăr, unt de cacao, coloranți naturali din panseluțe 

(Viola tricolora), lalele (Tulipa) și liliac (Syringa vulgaris). 

Alergeni: lactoză. 

Preț: 9 lei/100g 
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Cake pops cu adaos de ulei esențial și pudră obținute 
în urma valorificării subproduselor din industria 
citricelor 

 

 

 

 Inovator  
 Funcţional  
 Tradiţional  

 

ȘUTEU Paul 
Specializarea: Controlul și Expertiza Produselor Alimentare 
Coordonatori: Conf. dr. Sonia SOCACI, As. dr. Anca FĂRCAȘ, 
As. dr. Carmen POP 
Scop  
Citricele sunt printre cele mai răspândite fructe din lume și datorită procesării 
acestora sub diverse forme, anual sunt generate cantități uriașe de deșeuri. 
Datorită conținutului ridicat în compuși bioactivi, scopul acestui studiu a fost 
analiza și valorificarea deșeurilor rezultate la procesarea citricelor prin 
utilizarea acestora în compoziția unor  produse de cofetărie. 
 
Prezentarea produsului 
Subprodusele utilizate conțin cantități semnificative de compuși cu rol 
antioxidant și antimicrobian, iar produsul de cofetărie (cake pops cu cremă de 
brânză, fistic, pudră de citrice și ulei esențial) este unul superior atât din punct 
de vedere al conținutului de compuși bioactivi cât și al proprietăților 
senzoriale.  
Ingrediente: ciocolată cuvertură, ciocolată albă, cremă de brânză, fistic, ulei 
esențial de mandarine, pudră de mandarine. 
Alergeni: fistic, lactoză. 
 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 425.4 kcal 

Grăsimi 27g 

Carbohidraţi 35g 

Proteine 10.6g 
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Dressing pe bază de extract de malț și aloe vera 

  

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

TANISLAV Anda-Elena 

Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole 

Coordonatori: Prof. dr. Adriana PĂUCEAN, Șef Lucr. dr. Anamaria POP 

Scop  

Obținerea unui produs inovator pe bază de extract de malț și aloe vera care se 

caracterizează prin lipsa aditivilor alimentari și alergenilor, spre deosebire de 

produsele de acest tip existente pe piață în prezent. 

Prezentarea produsului 

Extractul de malț se utilizează pentru consistența pe care o oferă, gustul plăcut 

și datorită compoziției chimice. Aloe vera este o plantă suculentă care aparține 

familiei Liliaceae, cu frunze cărnoase, cu margini zimțate care crește în regiuni 

foarte uscate (Africa, Australia) dar și ca floră spontană în vegetația 

mediteraneană. Aceasta se remarcă prin conținutul în aminoacizi esențiali, 

enzime, fitohormoni, minerale (calciu, magneziu, cupru), vitamine (A, B9, B12, 

C, E) și fibre. Produsul a fost realizat în 2 prototipuri experimentale: prima 

variantă reprezintă forma pasteurizată destinată industrializării, iar cea de-a 

doua variantă este crudă fiind destinată consumului imediat, potrivit principiilor 

HORECA. Produsul a fost analizat sub aspect senzorial și fizico-chimic. 

Segmentul de piaţă: se adresează tuturor consumatorilor de salate sau 

preparate din carne, fiind un excelent dressing pentru acestea; 

Ingrediente: extract de malț, gel de aloe vera, oțet din cidru de mere, amestec 

de verdețuri mediteraneene; Alergeni: nu sunt. Preţ: 9 lei/200 g produs. 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 306 kcal 

Grăsimi (din care AGS) 0.3 g (0.14g) 

Carbohidraţi (din care zaharuri) 73 g (44.76g) 

Fibre 8.5 g 

Proteine 3.84 g 

Sare 0.096 g 
 

  



Festivalul Alimentului, Ediția a VIII-a, 6 iunie 2019 
Facultatea de Ştiinţa şi Tehnologia Alimentelor, USAMV Cluj-Napoca 

 

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sânnicoară, NAPOLACT, 
S.C. Ioasim 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, Asociaţia Slow Food Turda 
Colaboratori: Universitatea Babeş-Bolyai 

 

Băutură cu proteine din ou, zmeură, sfeclă roșie și 
căpșuni 

 

  

Inovator 

Funcţional 

Tradiţional 

 

 

ȚARĂ Florina  

Specializarea: Controlul și Expertiza Produselor Alimentare 

Coordonatori: Prof. dr. Ramona SUHAROSCHI 

 

Scop 

Scopul lucrării a fost obținerea unei băuturi proteice, după ce în prealabil am 

realizat o pudră proteică din albușul de ou liofilizat, cu adios de colorant 

natural din sfecla roșie, pudră de zmeură organică și ștevie. Apoi, băutura a 

fost creată cu lapte de cocos și adaos de piure de căpșuni. 

Prezentarea produsului 
Ingrediente: albuș de ou deshidratat, pudră de zmeură organică, ștevie, pudră 
de sfeclă roșie, lapte de cocos, piure de căpșuni. 
Alergeni: ouă. 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 428,09KJ/102,64Kcal 

Grăsimi 1.85 g 

   din care AGS: 0.02 g 

Carbohidraţi 14.91 g 

    din care zaharuri: 6.21 g 

Fibre 8.81 g 

Proteine 96.17 g 

Sare 0.0005 g 
 

Preț: 35 lei/l.  
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Urdă cu adaos de ulei volatil de oregano  

  

   Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

TIMIȘ Amalia-Andreea 

Specializarea: Controlul şi Expertiza Produselor Alimentare 

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

Scop  

Scopul lucrării a fost crearea unui produs nou, cu un conţinut de grăsime 

scăzut. Uleiul de oregano fiind bogat în antioxidanţi, compuşi care ajută la 

combaterea problemelor cauzate de elementele nocive ale organismului, cum 

ar fi cancerul sau bolile cardiace.  Astfel,  prin încorporarea acestui ulei în urdă 

s-a obţinut un produs cu proprietăţi senzoriale și o valoare nutritivă ridicată. 

Prezentarea produsului 

Din zer se poate obţine urdă prin încălzirea şi menţinerea zerului la 80°C, când 

precipită proteinele serice, care antrenează şi grăsimea din zer şi care se 

acumulează la suprafaţa zerului încălzit sub formă de aglomerate, de unde se 

colectează într-o sedilă, din care după scurgerea zerului, se formează urda prin 

autopresare timp de 3-4 ore. Urda se prezintă ca o pastă omogenă, cremoasă, 

de culoare albă, cu gust ușor plăcut, dar având tendinţa de sfărâmare. Urda 

este un produs valoros deoarece proteinele din compoziţie, și anume 

lactalbumina și lactoglobulina contin aminoacizi formatori de fibra musculară, 

crescând masa negrasă a corpului, mărind în acest fel arderile și prevenind 

obezitatea. Compoziţia uleiului se remarcă de asemenea şi printr-o cantitate 

mare de fenoli care ajută menţinerea sănătăţii pielii şi organismului. 

Este indicată copiilor pentru a le ajuta cresterea, persoanelor care depun 

eforturi fizice intense, bolnavilor cu afectiuni hepatice şi renale.  
Ingrediente: lapte de oaie, ulei de oregano.  

Alergeni: lactoză. 

Valoare energetică: 136 kcal/100g 
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Crenvurști îmbogățiți proteic cu zer 

    

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

TITIENI Emilia-Maria 

Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole 

Coordonator: Conf. dr. Dorin ȚIBULCĂ 

Scop  

Scopul acestei lucrări este, în primul rând, creșterea valorii nutriționale a 

crenvurștilor prin adăugarea unei cantități de zer praf, îmbunătățirea rețetei și 

reducerii consumului specific de materie primă. În al doilea rând, are loc și 

valorificarea acestui subprodus extrem de valoros rezultat în tehnologia de 

fabricare a brânzeturilor. 

Prezentarea produsului 

Zerul este un subprodus care rezultă în cantități mari în tehnologia de fabricare 

a brânzeturilor, conținând 50% din substanța totală a laptelui sub forma unor 

componente cu o valoare nutritivă ridicată cum ar fi proteine, vitamine, săruri 

minerale şi proprietăţi funcţionale deosebit de importante pentru industria 

alimentară. În acest fel, este posibilă valorificarea acestui subprodus, prin 

adăugarea sa în compoziția preparatelor din carne tip crenvurști sub formă de 

zer praf. 

Crenvurştii cu zer praf se obțin prin tehnologia clasică, îmbunătățită prin 

adăugarea unei cantități de zer praf, preparatul Inovator având un conținut 

mai ridicat de proteină și săruri minerale. 

Acest tip de produs este destinat tuturor consumatorilor, în special copiilor și 

persoanelor care  doresc creșterea masei musculare. 

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

nucșoară.  

Alergeni: lactoză. 

Valoare energetică: 320 kcal /100g 

Preţ 25 lei/kg 
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Băutură pe bază de zer cu adaos de făină de soia și 
piure din fructe de pădure 

 

  

Inovator 

Funcţional 

Tradiţional 

 

TOLDEA Sergiu  

Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole 

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

Scop 

Scopul lucrării a fost obținerea unui nou sortiment de băutură pe bază de zer cu 

adaos de făină de soia și piure din fructe de pădure, folosind făină de soia în 

proporție de 1%. 

Prezentarea produsului 

Acest sortiment de băutură pe bază de zer cu adaos de făină de soia și piure din 

fructe de pădure contribuie la un aport însemnat de proteine și vitamine 

necesare organismului uman. 

Ingrediente: zer, fructe de pădure, miere, făină de soia. 

Alergeni: lactoză. 
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Jeleu pe bază de pudră de guarana 

 

  

Inovator 

Funcţional 

Tradiţional 

 

TRIF Vlad Ioan 

Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole 

Coordonatori: Prof. dr. Emil RACOLȚA, Conf. dr. Vlad MURESAN,  

CDA. dr. Georgiana PETRUȚ 

 

Scop 

Scopul lucrării a fost obținerea unui nou sortiment de jeleu pe bază pudră de 

guarana.  

Prezentarea produsului 

Produsul a fost creat pentru persoane active cu scopul de a stimula în caz de 

efort fizic sau psihic. Efectele sunt datorate cafeinei și a altor compuși bioactivi 

din pudră de guarana. 

Ingrediente: zahăr, sirop de glucoză, apă, pudră de guarana, pectină, acid citric, 

cafeină. 

 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 316.84 kcal/ 1325.6 kJ 

Grăsimi 0.09 g 

Carbohidraţi 78.56 g 

Proteine 0.34 g 
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Biscuiți digestivi cu pudră de reziduu din fructe de 
pădure (cătină și afine) 

    

 

 

 Inovator  

 Funcţional  

 Tradiţional  

 

ȚIBOC Andrada-Denisa 

Specializarea: Tehnologia Prelucrării Produselor Agricole 

Coordonatori: Prof. dr.  Sevastița MUSTE, As. dr. Andruța MUREȘAN,  

Șef lucr. dr. Simona MAN 

Scop  

Scopul realizării acestui produs a fost dorința de a valorifica un subprodus din 

industria alimentară și anume reziduul de cătină și de afine rezultat în urma 

procesului tehnologic de obținere a sucurilor naturale de fructe, a siropurilor, a 

piureurilor etc. Valorificarea de subproduse este de o necesitate mare în acest 

domeniu și deoarece la ora actuală nu este cunoscută o  anumită modalitate 

de a valorifica la nivel industrial acest subprodus am gândit o modalitate la 

scară mică de valorificare a reziduului de cătină și afine.  

Prezentarea produsului 

Pudra din reziduu de fructe de pădure este un produs natural obținut prin 

uscarea reziduului rezultat în urma procesului de obținere al sucurilor de afine. 

respectiv cătină. Această pudră reprezintă o sursă importantă de vitamine, 

minerale, antioxidanți și fibre, de care organismul uman are nevoie zilnic.  

Ingrediente: mix de făină de grâu integrală și fulgi de ovăz, pudră de reziduu 

(cătină și afine), zahăr brun, unt, sare, apă, praf de copt. 

Alergeni: gluten. 

Informații nutriționale pentru 100 g 

Valoare energetică: 1070 kcal 

Grăsimi 84 g 

Carbohidrați 34.63 g 

Proteine 43.89 g 

Preț: 8 lei/ pachet de 100 g.  
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Studenţi participanţi la Festivalul alimentului editia a VIII-a, 6 iunie 2019 

Nr. 
crt. 

Nume  Prenume Specializarea Cadrul didactic coordonator Denumirea produsului 

1.  Albu Ioana-Lăcrămioara CEPA anul IV 
Prof. dr. Adriana Păucean,   
SL.dr. Anamaria Pop 

Psylliumnutribar - baton digestiv cu 
tărâţe de psyllium 

2.  Alt Brigitte CEPA anul IV 
Conf. dr. Laura Stan,  
Conf. dr. Vlad Mureșan,  
Prof. dr. Emil Racolța 

Specialități de ciocolată cu sirop de 
ridiche neagră 

3.  
Antal 
Berbecaru 

Raul Andrei IPA anul IV 
Conf. dr. Mirela Jimborean,  
As. dr.Delia Michiu 

Brânză tartinabilă din lapte de 
capră cu ulei esenţial de cimbru 

4.  Balint  Norbert-Sebastian CEPA anul IV 
Conf. dr. Crina Carmen MUREȘAN,  
As. dr. Romina Alina VLAIC 

Brioșe cu pastă de fistic și apă de 
trandafiri 

5.  Berchesan Valentina TPPA anul IV 
Prof. dr. Sevastita Muste,  
As. dr. Andruta Muresan 

Supliment alimentar din plante si 
sirop de agave 

6.  Bere Alexandra-Cristina CEPA anul IV 
Conf. dr. Dorin Țibulcă,  
As. dr. Melinda Fogarasi 

Cârnați semiafumați cu carne de 
prepeliță 

7.  Bîrgăoanu Laura CEPA anul IV 
Conf. dr. Sonia Socaci, 
As. dr. Anca Fărcaş 

Baton raw vegan cu pulpă de 
morcov 

8.  Blidar Iasmina Romina CEPA anul IV 

Conf. dr. Vlad Mureşan, 
Conf. dr. Cristina Semeniuc,  
SL. dr. Cristina Coman, SL. dr. 
Simona Man, Drd. Andreea Pușcas 

Foietaj redus în grăsimi saturate cu 
pulpă de moșmon 

9.  Boian Bianca Rozana TPPA anul IV 
Prof. dr. Sevastița Muste, 
As. dr. Andruța Mureșan 

Dressing pe bază de pătrunjel cu 
uleiuri volatile 
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10.  Bolfă  Alexandra Ionela TPPA anul IV Conf. dr. Țibulcă Dorin 
Specialitate afumată, pasteurizată 
cu adaos de plante aromatizante si 
ingrediente funcționale 

11.  Borzan Ioana Ozana TPPA anul IV Conf. dr. Dorin Țibulcă 
Ceafă de porc afumată si 
pasteurizată în crustă de alune de 
pădure și nuci 

12.  Bozsoki Attila TPPA anul IV 
Prof.dr Adriana Păucean,  
SL. dr. Simona Maria Man,  
As. dr. Simona Maria Chiș 

Ciabatta cu făină de năut și drojdii 
aromatice 

13.  Break Veronica CEPA anul IV 
Conf.dr. Sonia Socaci, 
As. dr. Liana Salanță 

Oțeturi aromatizate cu Physalis 

14.  Carol Denisa Maria CEPA anul IV 
Conf. dr. Sălăgean Dan,  
As. dr. Fogorași  Melinda 

Salam de căprioară cu adaos de 
aronia 

15.  Chende Andreea-Maria TPPA anul IV 
Conf. dr. Mureșan Vlad,  
Drd. Pușcaș Andreea 

Cremă tartinabilă cu cacao 

16.  Chende Ioana-Daniela CEPA anul IV 
Conf. dr. Sălăgean Dan,  
As. dr. Fogorași  Melinda 

Crenvurşti din piept de pui cu 
adaos de cătină 

17.  Chis Andrei IPA anul IV 
Conf.dr.Dorin Tibulca  
As.dr.Fogorasi Melinda 

Salam de porc cu menta 

18.  Cozma Laura-Elisabeta TPPA anul IV 
Conf. dr. Mirela Jimborean,  
As. dr. Delia Michiu 

Cremă condimentată de brânză din 
lapte de capră măturată în ulei de 
măsline 

19.  Crisan Claudia Ioana TPPA anul IV 
Conf. dr. Semeniuc Cristina,  
Drd. ing. Socaciu Maria Ioana 

Iaurt din lapte de bivoliță cu pudră 
din samburi de struguri roșii 

20.  Croitoru Tatiana IPA anul IV 
Conf. dr. Crina Carmen MUREȘAN, 
As. dr. Romina Alina VLAIC 

Crackers cu linte roșie 

21.  Diduh Iulia IPA anul IV 
Conf. dr. Dorin Țibulcă,  
As. dr. Melida Fogaras 

Salam crud-uscat cu crustă de 
legume și ghimbir 



Festivalul Alimentului, Ediția a VIII-a, 6 iunie 2019 
Facultatea de Ştiinţa şi Tehnologia Alimentelor, USAMV Cluj-Napoca 

 

URSUS Breweries, CHR Hansen, S.C. Biocult S.R.L., Moldovan Carmangerie Sânnicoară, NAPOLACT, 
S.C. Ioasim 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, Asociaţia Slow Food Turda 
Colaboratori: Universitatea Babeş-Bolyai 

 

22.  Domuta 
Consuela Lorela 
Cristiana 

TPPA anul IV 
Prof. dr. Adriana Păucean;  
SL. dr. Simona Man,  
As. dr. Simona Chiș 

Paste făinoase cu adaos de făină 
de quinoa și sfeclă roșie 

23.  Encsan Alina Ioana TPPA anul IV Conf. dr. ing. Țibulcă Dorin Salam crud uscat cu leurdă 

24.  Florean Ciprian  IPA anul IV 
Conf. dr. Crina Carmen MUREȘAN,  
As. dr. Romina Alina Vlaic 

Biscuiți cu făină din semințe de 
urzici 

25.  Gârda Larisa Andreea IPA anul IV 
Conf. dr. Mirela Anamaria Jimborean, 
As.dr. Melinda Fogarași 

Unt din smântână dulce cu pudră 
de cătină 

26.  Gheorghiță Maria TPPA anul IV 
Prof.dr. Sevastița Muste,  
As.dr. Andruța Elena Mureșan  

Produse de laborator gelificate 
obținute din extract de lavandă 

27.  Grozav Corina-Maria TPPA anul IV 
Prof. dr. Sevastița Muste, 
As. dr. Andruța Mureșan,  
Conf. dr. Vlad Mureșan 

Chipsuri din sfeclă de zahăr 

28.  Ilie Elena IPA anul IV 
Prof. dr. Stănilă Andreea,  
As. dr. Diaconeasa Zorița 

Comprimate efervescente obținute 
din reziduuri vinicole 

29.  Ilie Elena IPA anul IV 
Prof. dr. Stănilă Andreea,  
As. dr. Diaconeasa Zorița 

 

30.  Ioó Helga – Enikő TPPA anul IV 
Prof. dr. Păucean Adriana,  
SL. dr. Man Simona 

Pâine aglutenică cu adaos de șrot 
de in 

31.  Ivu Ana-Maria TPPA anul IV 
Prof. dr. Adriana Păucean, SL Maria 
Simona Man, As. Dr Simona Chiş 

Brioşe aglutenice cu sâmburi de 
caise 

32.  Macea Ioana TPPA anul IV Prof. dr. Dan Vodnar 
Produs obtinut din tarate si pectina 
extrasa natural 

33.  Marincaș Mădălina CEPA anul IV 
Prof. dr. Racolța Emil,  
Conf. dr. Mureșan Vlad,  
CDA dr. Petruț Georgiana 

Sortimente de halva îmbogățite cu 
acizi grași nesaturați esențiali 
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34.  Miklos Alexandra-Evelin IPA anul IV 
Prof.dr. Adrian Păucean,  
SL. dr. Simona Man,  
As.. dr. Simona Chiş 

Blat de tort aglutenic cu făină de 
susan negru 

35.  Mocan Florina-Gabriela TPPA anul IV 
Prof. dr. Tibulca dorin,  
As. dr. Fogaras Melinda 

Crenvursti din carne de peste 

36.  Moldovan Roxana Maria TPPA anul IV 
Conf. dr. Crina Carmen MUREȘAN,  
As. dr. Romina Alina VLAIC 

Crackers aglutenici cu făină de 
ciuperci 

37.  Morar Mihnea IPA anul IV 
Conf. dr. Muresan Vlad,  
SL. dr. Coldea Teodora 

Bautura din fructe de mar cu 80dios 
de pudra de ghinda 

38.  Nagy Călina TPPA anul IV 
Prof. dr. Rotar M. Ancuța,  
As.dr. Pop Carmen, Ing. Nistor Alina 

Brânză din zară cu afine și muguri 
de brad 

39.  Nagy Imola Noemi IPA anul IV 
Prof. dr. Emil Racolța,  
Conf. dr. Vlad Mureșan,  
CDA. dr. Georgiana petruţ 

Macarons cu diferite adaosuri 
vegetale 

40.  Neculau Lorena Paula IPA anul IV 
Prof. dr. Adriana Păucean,  
SL. dr. Anamaria Pop 

Baby Food pe bază de cartof dulce 
cu adaos de ulei de pește 

41.  Nemeș Silvia Amalia TPPA anul IV 
Conf. dr. Sonia Socaci,  
Prof. dr. Dan Cristian Vodnar,  
As. dr. Anca Fărcaș 

Praline imprimate 3d umplute cu 
cremă îmbunătățită cu pudră de 
ceai verde și ceai negru 

42.  Orban Mara Ruxandra IPA anul IV 
Prof.dr. Emil Racolța,  
Conf. dr. Vlad Mureșan,  
CDA. dr. Giorgiana Petruț 

Halva din semințe de floarea-
soarelui, cânepă și dovleac 

43.  Păușan Delia-Elena IPA anul IV 
Conf. dr. Păucean Adriana,  
SL. dr. Simona Man, 
As. dr. Simona Chiș 

Brioșe aglutenice din sorg și 
topinambur 

44.  Popeiu Ana-Maria TPPA anul IV 
Prof. dr. Maria Tofană 
Conf. dr. Sonia Socaci, 
As. dr. Anca Fărcaș 

Cremă  din semințe de cânepă cu 
ados de turmeric 
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45.  Pugna Andreea CEPA anul IV 
Prof.dr. Elena Mudura;  
SL. dr. Teodora Coldea 

Băutură alcoolică funcțională din 
zer de tofu 

46.  Radu Eugen-Dan TPPA anul IV 
Prof. dr. Mudura Elena,  
SL. dr. Coldea Teodora 

The True Ginger Beer – Bere 
artizanală cu ghimbir 

47.  Radu Mirela Florina CEPA anul IV 
Prof. dr. Adriana Paucean, 
SL.dr Simona Man 

Briose aglutenice dietetice 

48.  Ravasz  Kinga-Tímea IPA anul IV 
Conf. dr. Dorin Țibulcă,  
As. dr. Melinda Fogarasi 

Salam de vânat afumat cu adaos 
de conservant natural aromatizant  

49.  Ruscă Georgiana TPPA anul IV 
Conf.dr. Stan Laura,  
Conf.dr. Leopold Loredana 
As.dr. Diaconeasa Zorița 

Supliment alimentar din miere cu 
coacăze și zer încapsulate 

50.  Samsudean Delia CEPA anul IV 
Prof. dr. Anca Rotar,  
As. dr. Carmen Pop 

Bomboane de ciocolată cu pudră 
de armrariu și compuși biologic 
activi din uleiuri esențiale 

51.  Sârbu Ioana Iulia IPA anul IV 
Conf dr. Mureşan Crina Carmen,  
As.dr. Vlaic Romina Alina 

Brânză maturată cu adaos de 
tescovină 

52.  Savin Elena-Petronela CEPA anul IV 
Prof. dr. Sevastița Muste  
CDA dr. Petruț Georgiana 

Băutură vegetală pe bază de nucă 
și pudră de toporași 

53.  Savu Andra-Gabriela CEPA anul IV 
Prof. dr. Sevastița Muste,  
As.dr. Simona Chiș 

Pizza fără gluten 

54.  Șchiopu Denisa-Marinela CEPA anul IV 
Prof. dr. Adriana Păucean,  
SL. dr. Simona Man 

Chec cu șrot de cânepă și semințe 
de rodie 

55.  Sebestyen Zsofia IPA anul IV 
Conf. dr. Mirela Anamaria Jimborean, 
As. dr. Delia Michiu 

Iaurt congelat cu flori comestibile 

56.  Sîmboan Teodora Maria CEPA anul IV 
Prof. dr. Sevastita Muste.  
As dr. Simona Chiș 

Lava cake aglutenic 

57.  Sipos Árpád IPA anul IV 
Conf. dr. Mirela Anamaria Jimborean, 
As. dr. Andrei Borşa 

Cremă de unt cu roșii și oregano 
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58.  Spinu Floris Constantin IPA anul IV 
Prof. dr. Anca Rotar,  
As. dr. Carmen Pop 

Salam de mistreț crud-uscat KIKO 

59.  Stanca Diana-Maria TPPA anul IV 
Conf. dr. Vlad Mureșan,  
Conf. dr. Loredana Leopold,  
As. dr. Andruța Mureșan 

Specialități de ciocolată albă cu 
pigmenți naturali obținuți din flori 

60.  Şuteu  Paul CEPA anul IV 
Conf. dr. Sonia Socaci,  
As. dr. Anca Fărcaș, 
As. dr. Carmen Pop 

Cake pops cu adaos de ulei 
esențial și pudră obținute în urma 
valorificării subproduselor din 
industria citricelor 

61.  Tanislav Anda-Elena TPPA anul IV 
Prof. dr. Adriana Păucean,  
SL.dr. Anamaria Pop 

Dressing pe bază de extract de 
malț și aloe vera 

62.  Ţară Florina CEPA anul IV Prof.dr. Suharoschi Ramona 
Băutură cu proteine din ou, zmeură, 
sfeclă roșie și căpșuni 

63.  Țiboc Andrada-Denisa TPPA anul IV 
Prof. dr. Muste Sevastița,  
As.dr. Mureșan Andruta Elena,  
SL. dr. Man Simona 

Biscuiți digestivi cu pudră de 
reziduu din fructe de pădure (cătină 
și afine) 

64.  Timis Amalia-Andreea CEPA anul IV 
Conf,.dr. Mirela Anamari Jimborean, 
As.dr. Delia Michiu 

Urda cu adaos de ulei volatil de 
oregano 

65.  Titieni Emilia-Maria TPPA anul IV Conf. dr. ing. Țibulcă Dorin Crenvurști îmbogățiți proteic cu zer 

66.  Toldea Sergiu TPPA anul IV 
SL.dr. Mirela Jimborean, 
 As..dr. Delia Michiu 

Băutură pe bază de zer cu adaos 
de făină de soia și piure din fructe 
de pădure 

67.  Trif Vlad Ioan TPPA anul IV 
Prof. dr. Emil Racolța;  
Conf. dr. Vlad Muresan;  
CDA dr.  Georgiana Petruț 

Jeleu pe baza de pudra de guarana 
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Studenţi voluntari  

implicaţi în desfăşurarea evenimentului 

Nr Nume Prenume Specializarea Anul 

1.  Baicu Veronica Elena CEPA III 

2.  Buda Daniela CEPA III 

3.  Faragău Diana- Roxana CEPA III 

4.  Florea  Iulia CEPA III 

5.  Gheorghe Diana CEPA III 

6.  Hrenyuk Anna Vanesa CEPA III 

7.  Mărginean Romina-Bianca CEPA III 

8.  Mirauta  Sabina  CEPA III 

9.  Moldovan Laura IPA I 

10.  Paven  Iozefina Paula IPA I 

11.  Peiu Ioana Iuliana  CEPA III 

12.  Péter Anna IPA I 

13.  Pop Anamaria IPA I 

14.  Pop  Teodora Daria CEPA III 

15.  Popescu Bianca IPA I 

16.  Rotaru Mihail IPA II 

17.  Sălvan  Loredana-Daiana  IPA I 

Le mulţumim! 
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Sponsori: 
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