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CORNETE VAFA FUNCTIONALE, IMBOGATITE CU FIBRE, POLIFENOLI SI MOONHOP: BERE ROSIE ARTIZANALA FUNCTIONALA CU
CAROTENOIZI PRIN UTILIZAREA PULBERII OBTINUTE DIN DESEURI DE MELATONINA SI MALTURI SPECIALE
MACESE ‘ s : |

Drd. Alexandra Raluca Borsa (Bogdan), Cristina Anamaria Semeniue, Adriana Paucean, RHCJ'PISIE A]ldrﬂt f}[ﬂfﬂn. AI‘IdI’EI B'ﬂl’$ﬂ. Mircea Muntean

Melinda Fogarasi, Andrei Borsa, Floricuta Ranga, Maria-loana Socaciu, Anda Elena Tanislay,

Viad Muresan MoonHop este o bere rosie artizanala cu caracter functional, obtinuta prin

- integrarea melatoninei si a malturilor bogate in melanoidine, oferind un gust
Protectul valonficd deseunle de micese pnn obfinerea uner pulben funchionale utilizate g - ! g

pentru reformularca cometelor vafli. Prin inlocuirea parfiald (5-15%) a Bunii de griu, se¢ objin echilibrat, o culoare rubinie si efecte usoare de relaxare, ideala pentru consumul
produse movatoare, sustenabile $1 nutntive, cu confinut spont de libre, polifenoh 1 carotenma cu

rol antioxidant. Procesul tehnologic, bazat pe etapele clasice de producere (amestecare, coacere, de seara. Procesul tehnologic utilizeaza patru tipuri de malt (Pilsner, Melanoidin,

formare), a fost adaptat astfel incdl sd pstreze textura crocantd si acceplabilitatea senzoniald CaraMunich, CARAFA®) si doua soiuri de hamei (Perle, Saaz) pentru definirea

Inovapa reduce nsipa alimentardl, promoveazd economa circulard 51 facihiteazd dezvollarea de : !
alimente funcpionale competitive pe piati corpului aromatic, urmate de fermentatie cu drojdie speciala americana tip ALE.
- FOLY P S iy S — Melatonina este adaugata post-fermentativ, inainte de cold crash si imbuteliere.
e - — T Berea este nefiltratd, artizanala, fara conservanti si bogatd in antioxidanti,

. i . . . ' l ' ' combinand placerea gustului cu beneficii functionale pentru somn si relaxare.,
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DOMENIUL DE APLICARE:

Inovajia a fost testatd ln mivel de laborator 1 vahdatd pnn obfinerea de prototipun de Pilaoer Carals CaraMusch Type | Melanoutin
comete vafl cu adaos de 5-15% pulbere din deseun de micese. Produsele au fost evaluate sub
aspect nutnfional, tehnologic $1 senzonal, demonstrind fezabilitate 51 potenhal de extindere la

scarl micd s1 ultenor industnali

DOMENIUL DE APLICARE:

Inovapia a fost testatd la mvel de

laborator s1 validatd pnn objinerea de

prototipun ce au fost evaluate sub aspect

nutnfional, tehnologic s senzonal,
.'-:I.M
l demonstrand fezabilitate 1 potenpal de
extindere la scari  nucd 1 ultenor

' industrala.
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LABNEH PREMIUM DIN LAPTE DE BIVOLITA - EXCELENTA

CARNATI DE PORC REFORMULATI PRIN INLOCUIREA PARTIALA A CARNII
NUTRITIONALA INTR-O MATRICE LACTATA TRADITIONALA

CRUDE DE PORC CU PULBERE OBTINUTA DIN DESEURI DE MACESE, CU
PROPRIETATI FUNCTIONALE SI CALITATE IMBUNATATITA

| 1 - Student Man Antoma-Anamana, Sel luer. dr. Socaciu Mana-loana, Sef luer. dr. Michiu
Drd. Alexandra Raluca Borga (Bogdan), Melinda Fogarasi, Floncuta Ranga, Dehia, Drd. Ing. Borsa Raluca Alexandra, Prof. dr. habil. Semeniue Cristina Anamaria

Andrer Borsa, Anda Elena Tanislav, Viad Muresan, Cristina Anamaria Semeniuc

Prorectul vizeazd reformularea cimapilor de pore prnin
substitwirea parfiali (3-6%) a cirnn crude de pore cu pulbere =
objfinuth din deseun de milcese. Aceastd movajie aduce un —y

confint ma ndicat de fibre alimentare, polifenoh
carotenoz, cu rol antoxidant, confermd produsulm valoare
nutnponald  supenoard.  Cimain  objmup  plstreazd
acceptabilnatea senzonall, avind o wexurd 51 o culoare ma
atractive. Procesul tehnologic urmeazid etapele tradiponale de
fabrnicare, ceca ce permule integrarea usoard in produchia
cxistentd. Inovapa contnbuwie la reducerea nsiper alimentare s
promoveazd economua circulard.

Labneh din lapte de bivolildi reprezintd valonficarca
supenoard a laptelm cu valoare nutnuvd ndicatd, caractenzat
pnntr-un  confinut  semnificativ de  grisima, proteine  §
mmerale. Pnn fermentarea laptclun  pasteunzat cu culiun
lactice sclechonate, umatd de scurgerea controlatd a seruln
s1 omogenizare, s¢ obfine un Labneh bogat in griisinm
. . . naturale, cu texturd cremoasd, concentrat s1 staal, cu

potenpal probiotic 51 propnietipn  funcponale.  Produsul
furmnizeaza energie sustenabilld datontd conpimutuluy de griisimy
$1 proteine, este bogat in vitamune 51 munerale si prezanti
digestimlnate crescutd, fund recomandat persoanclor active,
copui, virstmcr $1 celor cu sensibihitate moderatd la lactozi,
ofenind simultan  gust autentic s valoare nutnponali
Superoarni.
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DHOMENIUL DE AFLICARE:

DEMSTESTUL DE APLICARE:

Inovatia a fost testath la mvel de laborator 1 scardh rmcd (teste
expenmentale realizate in umitate plot de procesare a climn,
conlorm tchnologies standard),

Inovatia a fost testatd la nivel de laborator $1 in stapia pilot de
procesare a laptelm, vizind obfinerea unm Labneh din lapte de
bivolith cu propnictip functionale s1 potenpial probiotic. Produsul
este destint extindeni gamer de lactate arizanale 1 shndtoase,
oferind o valonficare supenoard a laptelu de bivolifd cu confinut
nutnitiv ndicat
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TRIPEL D: BERE CU FERMENTATIE COMPLEXA DE CURMALE ANTRICOT DE VITAMATURAT CONTROLAT 30 ZILE

luliu-Mihai Deac, Andrei Borsa, Mircea Muntean Darius loica, Andrei Borsa, Dorin Tibulca, Dara Transilvania SRL
Berea Tripel D este un produs artizanal inspirat din traditia trapista belgiana, Antncotul maturat este obfimut din came de vith premium 1 supus unu proces controlat de
remarcat prin profilul sdu aromatic sofisticat si gustul matur, obtinut printr-un proces de maturare uscatd, care it conferd frigezime, suculenid s1 un gust intens, profund, cu note subtile de
fermentatie complex. Mustul este realizat din trei tipuri de mall special, fiert cu 2 tipuri condimente selectionate. Pe parcursul procesulm de maturare, enzimele naturale descompun
de hamei nobil, urmat de fermentatie primara cu drojdie belgiana timp de 10 zile si hibrele musculare, transformind textura cimn intr-una find s rafinatd, wdeald pentru preparate

gastronomice de inalid clasd. Mixul special de mgrediente adiugat in nmpul prepardin contnbue
la dezvoltarca unor savon complexe, imboglfind profilul aromatic al antncotulun maturat 5
ofennd expenenie gustative umce, care completeazd perfect textura fragedd s1 gustul intens al

secundard cu curmale timp de inca 20 de zile, care adauga polifenoli naturali si arome
fructate. La final, carbonatarea naturala la rece si adaosul de zahar candel in
fermentatia terfiara in sticla confera profunzime gustului.

climun.
Apreciat in arta culimard pentru complexitatea profilulm senzonal, antncotul maturat se

DOMENIUL DE APLICARE 4 Ny distinge pnn confinutul ndicat de protcine 51 versatiltatea tchnologicl, putind fi preparat la

| griitar, sous-vide sau la cuptor. Produsul se adreseazii gurmanzilor, restaurantelor fine diming s
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DOMIENTUL DE APLICAKRE:
Inovapa a fost testatd la mivel de scardl micd (leste expernimentale realizate in umitate pilot de
procesare a climii, conform tehnologier standard)
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SUMMER-SPICE KVASS

Andrer Calin MUNTEAN, Andreir BORSA,
Mircea MUNTEAN, Adrian MARTAU

SUMMER-SPICE KVASS este o bauturd functionald obtinutd prin fermentatia
controlatd a unui must realizat din paine de secard prijita, la care se adauga un starter
microbiologic, sirop din zahér brun si extracte naturale de soc (Sambucus nigra) si
ginseng rosu (Panax ginseng). Dupa procesul de fermentatie, produsul este maturat, filtrat
si imbutehat, pastrandu-si integral propnetatile functionale. Aceasta bautura inovatoare cu
continut scazut de alcool (1,2%) imbina traditia cvasului de ongine slava, cu beneficile
extractelor naturale din plante medicinale, oferind un profil complex cu efect antioxidant,
tonic si energizant, fiind in acelasi timp o sursa naturald de probiotice, cu potential ridicat de
apreciere in randul consumatonior modemi.
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DOMENIUL DE APLICARE:

Inovatia a lost testatd la mvel de laborator

s1 validatd pnin objinerea de prototipun c¢¢ au
fost evaluate sub aspect nutnponal, tehnologic
si  senzonal, demonstrind fezabilitate s

%

potenpal de extindere la scard mucd s1 ultenor

mndustnali
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GT ENERGY SHOT

Raluca Florina SAMOILA, Andrei BORSA,
Zorita DIACONEASA, Liana SALANTA, Raluca BORSA

Produsul GT ENERGY SHOT este o alternativd inovatoare la bauturile energizante
clasice, adresala tinenlor activi (18-35 ani) care prefera soluti inovative, naturale. Acesta
constd intr-un gel cu gust exotic, obtinut pnn microincapsularea unei bautun alcoolice
(obtinute din extracte de plante) cu maltodextrind pentru eliberare controlata, incorporat intr-
o bazad de HPMC sau agar-agar, imbogatita cu extracte de ghimbir si turmernc. Produsul
ofera efect energizant natural, proprietati antiinflamatorii si antioxidante, gust intens picant-
aromatic si doza controlatd de alcool (max. 8%). Ingrediente: apa purificatd, maltodextring,
extracte de plante, HPMC/agar-agar, acid citnc, guma arabica, zahar.

DOMENIUL DE
APLICARE:

Inovalha a fost testatd
In mivel de laborator s
vahdatd pnn objinerca de
prototipurt ¢¢  au  fost
evaluate sub aspect
nutnfronal, tehnologic s
senzonal, demonstrind
fezabilitate s1 potenpal de
extindere la scardi mucd s

ultenor mmdustnala.

Sl fow] af it b D Baeel ol s




| UNIVERSITATEA DE STHUNTE AGRICOLE SIMEDICITS A VETERINARA CLULNAPOC A

Facultatea de Sumia 51 Tehnologia Alimentelor
Calea Minkyha ¥-5, 300872, Clup-Napoca Tel; #00-264-596 184 | Fax: +40-26:0-291 797

CERCETARI PRIVIND UTILIZAREA FRUCTELOR DE PORUMBAR (PRUNUS
SPINOSA L) IN DEZVOLTAREA DE ALIMENTE INOVATOARE

Rebeca Florentuina MOGA, Georgiana MAR TS, Anamana PFOP
*Departamentul Inginena Produselor Alimentare, Stumta Alimentelor, FSTA Clup-Napoca

Prezenta movape face refenre la un sos condimentar objimut
prin procesarea termich controlath a fructelor de porumbar
(Prunus spinosa L), lard adaos de zahdr, destinat utilizim ca
adaos culinar sau acompamament pentru preparate din came,
legume sau branzetun.

indulcires naturald este asiguratd exclusiv de confinutul
mtnnsec de glucide din matena pnmi  frucuferd coapti
Formula a fost optimzatd pnn includerea de pudrd de
roemann  (Rosmannus officinahs), cu rol aromanc s
conservanl natural, datontd compusilor fenober 1 ulenlor
volanle.

Produsul preainid o consisienid  semivascoasdi, omogend,
culoare mtensd violacee s1 un profil aromatic echilibrat, usor
astnngent, ¢u nole lemnoase-condimentate. Nu confine aditivi
sinteticr, zahdr adiugat sau conservanp artificial

DOMENSIUL DE APLICARE:
Invenpa are aphcabalitate in industna ahmentard
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VALORIFICAREA ZATULUI DE CAFEA PRIN OBTINEREA DE CRACKERS
FUNCTIONALI PE BAZA DE MAIA FERMENTATA

Anamana JURJE®, Dana-Alexia NICOLA *, Cnstina COMAN®, Soma SOCACI®, Loredana
LEOPOLD*
*Departamentul Inginena Produselor Alimentare, Stunja Alimentelor, FS TA Chay-Napoca

Cu peste 7 miliane de tone de zap de calea (SCG - spent coffee grounds) generate anual la
mvel global, valonficarea acestun readuu almentar devine o necesitate in contextul economicr
circulare fiind o sursh valoroasd de antioxidanti, fibre 51 compusi bioactivi

Lucrarca de lajii propunce o lormulare sustenamlid de crmackers amzanah, in care SCG este
reutilizat intr-o proporpie de 10%, integrat intr-0 matnce de maia fermentath 24 de ore

Matricea fermentatd joacd un rol esenpal in crearca unn aliment funcpional, nu doar pnin
dezvoltarca profilului aromatic specific, ¢i 51 prin imbundtipirea digestibilitdpn. Analizele HPLC au
evidenpat o metabolizare semmificativi a maltozer in maia, mdicind un conpmut redus de diglucide
fermentescibile in produsul final s, mmplicit, un mmpact gheemic mai sclzut.  Activitalea
antoxadantd a SCG (8.129 mg TE/g extract) este conservatlh in crackers (0.520 mg TE/g), iar
compusn fenolicr s cafeina rimién prezenhi post-coacere,

Rezultatul constd intr-un produs ahmentar sustenabil, cu profil nutnpional optimizat %
dhgesubhitate crescutii, adaptat tendinjelor actuale de consum onentate spre gustin luncponale,
naturale $1 responsabile din punct de vedere ecologic. Prin imbinarea fermentapier tradifionale cu
maia $1 reutihzarea intehigentd a unu rezydun alimentar valoros, aceastd impatvad propune o solupie
movatoare, cu valoare adiugad reald, capabild si rispundd exigenjelor consumatorului modern s
si contnbuie activ la reducerea nsipe alimentare
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UTILIZAREA SUSTENABILA A SUB-PRODUSELOR REZULTATE DIN
PRESAREA LA RECE A ULEIULUI DE ALUNE: BATON FUNCTIONAL FARA
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ZAHARURI ADAUGATE

Erba BOTAY, Cnstina COMAN®, Zsolt MATYAS®, Loredana-I lonna LEOPOLD *, Vasile
COMAN®, Teodora MIHUT**, David KISS**, Horatiu BUZGAU**
*Facultatea de Stunga 51 Ichnologia Alimentelor, USAMV Cluj-Napoca
**Holiv Ecoplam SRL

Alunul este unul dintre cele man populare fructe
oleagmoase din lume. Pe misurdl ce producpa globald de
alune $1 produse denvate creste, creste si cantitatea de
subproduse rezultate. ceca ce contnbue la nsipa alimentari
s1 are impact negativ asupra medmlm. Un exemplu relevamt
de sub-produs este wirta de alune, objinutd prin presarea la
rece a ulelu. Dintr-un kilogram de alune se extrag maxmn
400 g de uler, restul de circa 600 g reprezentind un
subprodus valoros, bogat in proteine, hpde, fibre %
polifenoli. Acesta poate fi valonficat prin dezvoltarea unor
produse alimentare funchionale 51 sustenabile.

Colaborare intre USAMV  Cluyp-Napoca 51 Holiy
Ecoplant SRL, prosectul are ca obwectiv  valonficarca
sustenabili a turter de alune presatd la rece. Turta de alune,
bogatd in protemne, fibre s1 polifenoh, este transformatd intr-
un baton nutnuv BIO, fird zaharun adiugate. Produsul este
bogat in antioxidanpi naturali, datontd combmatier de flina
de alune, ulel de cocos, semmie de chia, mulind, scorfisoard
si pudrd de afine. Astfel. un subprodus valoros nutnpional
este  valonbhcat sustenabil  intr-un aliment funchonal,
contnbuind la reducerca nsipa 1 la movapa in domemul
produselor siindtoase s1 ecologice




