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BREVETE DE INVENTIE ACORDATE

Procedeu de obtinere a unei bauturi fermentate limpezi slab alcoolice, din soia germinata si
bautura astfel obtinuta

Inventatori: Livia PATRASCU, luliana APRODU, Ina VASILEAN, luliana BANU

Numar: RO 132800 B1/30.04.2025

Scurta descriere: Inventia se referd la o bautura fermentatd limpede, slab alcoolica, si la un procedeu de
obtinere a acesteia din soia germinata. Procedeul conform inventiei consta in tratarea termica pana la
temperatura de 90°C a amestecului, mentinere timp de 1 h, fermentarea mustului indulcit racit, apoi
filtrare rezultand o bautura cu o turbiditate de 0,055...0,165 unitati. Fermentarea are loc cu ajutorul
drojdiei Kluyveromyces marxianus subsp. marxianus.

Contact: Livia.Patrascu@ugal.ro, luliana.Aprodu@ugal.ro




Dressing vegan imbogatit in compusi biologic activi din flori de craita

Inventatori: Maria Cristiana GARNAI, Liliana MIHALCEA, Camelia VIZIREANU

Numar: RO 134870 B1/30.04.2025

Scurta descriere: Inventia se refera la un procedeu de obtinere a unui produs alimentar vegan, emulsionat
si stabil (se pastreaza la temperatura de 2...40°C), imbogatit in compusi biologic activi (carotenoide) din
flori de crditd, cu aplicatii in gastronomie (aperitive reci). Produsul inovativ este un produs 100% natural,
fara conservanti, arome, potentiatori de gust sau substante de ingrosare. Produsul emulsionat obtinut
are textura tartinabila, consistenta si cremoasa, cu gust si aroma echilibrate, avand potential antioxidant
si antimicrobian si o stabilitate la depozitare la temperatura de refrigerare de 4 luni.

Contact: Maria.Garnai@ugal.ro



mailto:Maria.Garnai@ugal.ro

Obtinerea de filme comestibile pe baza de proteine miofibrilare aflate in sisteme reologice
complexe

Inventatori: Floricel CERCEL, Petru ALEXE, Mariana STROIU

Numar: RO 132198 B1/2025

Scurta descriere: Inventia se referd la un procedeu de obtinere a unor filme proteice comestibile, utilizate
ca ambalaje pentru preparate din carne. Procedeul conform inventiei consta in maruntirea fina si ultrafina
a carnii de pui, la care se adauga 2,6% sare fata de carneain lucru, 0,015% azotat de sodiu, 0,5% polifosfat
de sodiu si 10% apa fata de carnea maruntita fina, rezultand o pasta proteicd avand o concentratie initiala
de proteine miofibrilare de 18%, care se dilueaza cu apa acidulata, laH de 2,7, pana la o concentratie de
proteine miofibrilare de 5%, fata de care se adauga 50% glicerina, amestecul se toarna pe suport de hartie
si se usuca la temperatura de 90...95°C, rezultand filme proteice pe suport de hartie, aderente, rezistente
si elastice.

Contact: Mariana.Stroiu@ugal.ro




Procedeu de obtinere a unui parizer din carne de porc cu srot de catina fara adaos de nitrit,
parizer astfel obtinut si utilizarea srotului de catina
Inventatori: Liliana MIHALCEA, Maricica STOICA, Cristian Vasile DIMA, Petru ALEXE

Numar: RO 132905 B1/30.04.2025

Scurta descriere: Inventia se referd la un produs alimentar de tip parizer din carne de porc, fara nitrit
rezidual. Produsul conform inventiei este constituit, in parti in greutate, din 100 parti carne de porc de
lucru cu maximum 30% grasime, 1...2 parti srot de catina rezultat la extractia cu CO supercritic a catinei,
20 parti apa tehnologica, 10 parti fulgi de gheata, 2 parti NaCl, 0,2 parti piper macinat, 0,3 parti usturoi,
0,15 parti coriandru macinat, 0,5 parti polifosfat, produsul avand o umiditate de maximum 63,01%, un
continut de grasime de maximum 22,83%, respectiv, 11,89% proteine, 2,13% NaCl, fara detectare de nitrit
rezidual.

Contact: Liliana.Gitin@ugal.ro
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Procedeu de obtinere a unui produs lactat de tip desert din concentrat proteic din zer si catina
Inventatori: Florentina Mihaela URSACHE, Elisabeta BOTEZ, Nicoleta STANCIUC, Doina Georgeta
ANDRONOIU, Oana Viorela NISTOR, Mihaela TURTURICA, Gabriela RAPEANU

Numar: RO 132699 B1/30.04.2024

Scurta descriere: Inventia se refera la obtinerea unui produs lactat tip desert pe baza de concentrat
proteic din zer si catina si la procedeul de obtinere a acestuia.

Contact: Oana.Nistor@ugal.ro, Nicoleta.Stanciuc@ugal.ro

Procedeu de obtinere a unui produs vegetal fermentat tip iaurt din leguminoase germinate si
produsul astfel obtinut

Inventatori: Livia PATRASCU, Ina VASILEAN, luliana APRODU
Numar: RO 133694 B1/30.07.2024

Scurta descriere: Inventia se refera la un procedeu de obtinere a unui produs vegetal fermentat tip
iaurt. Procedeul consta in tratamentul termic al laptelui din leguminoase germinate de tip bob si naut cu
mentinere la temperatura finald de 90°C timp de 90 min, in prezenta unor bacterii lactice producatoare
de exopolizaharide. Produsul rezultat este un produs fermentat avand un continut de 1,5...2,5 g/100 ml
substante proteice, 5...6 g/100 ml substanta uscata, o aciditate de 0,25...0,35 ml acid lactic/100 ml.
Contact: livia.patrascu@ugal.ro, iuliana.aprodu@ugal.ro



mailto:Elisabeta.Botez@ugal.ro

Procedeu de obtinere a unei folii biodegradabile, folie biodegradabila alimentara obtinuta prin
acest procedeu si utilizarea foliei

Inventatori: Petru ALEXE, Floricel CERCEL, Mariana STROIU

Numar: RO 133973 B1/2021

Scurta descriere: Inventia consta in realizarea unei folii biodegradabile pe baza de sange animal si se
adreseaza prioritar zonei de ambalare a produselor alimentare. Procedeul de realizare a foliei
biodegradabile pe baza de sange de animal asigura obtinerea unui produs cu proprietati mecanice bune
si intr-o deplina securitate microbiologica. Inventia realizeaza o valorificare superioara a unui subprodus
din industrie alimentara.

Contact: Mariana.Stroiu@ugal.ro

Masina de divizat in sferturi fructele mari din familia Cucurbitacea

Inventatori: Corneliu POPA, Dana lulia MORARU, Luminita GEORGESCU, Rodica SEGAL, Daniel Viorel
VLAD, lulia Lidia BLEOANCA, Daniela BORDA

Numar: RO 130752 B1/30.09.2021

Scurta descriere: Inventia se refera la o masind de divizat in sferturi fructele mari din familia
Cucurbitaceae (dovleac, pepene verde, pepene galben), pentru indepartarea ulterioara a semintelor sau
pentru alte prelucrari, cu mijloace ce nu implica o interventie manuala directa, asigurand productivitate
ridicata liniei tehnologice careia 1i este destinata.

Contact: Dana.Moraru@ugal.ro
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Masina de spalat cu functionare continua, pentru fructele mari din familia Cucurbitaceae
Inventatori: Corneliu POPA, Dana lulia MORARU, Luminita GEORGESCU, Daniela BORDA, Rodica SEGAL,
lulia Lidia BLEOANCA

Numar: RO 130728 B1/30.06.2021

Scurta descriere: Inventia se refera la o masina de spalat, cu functionare continua, ce poate intra in
componenta liniilor tehnologice de valorificare a fructelor mari din familia Cucurbitaceae (dovleac,
pepene verde, pepene galben). Masina de spalat, conform inventiei, foloseste principiul stropirii cu
rotirea produsului sub capetele de pulverizare la 180°, cumulat cu efectul mecanic de curatire al unor perii
rotative si cu rotirea fructelor in timpul deplasarii. Masina de spalat, conform inventiei, asigura un consum
redus de apa prin recircularea partiala a apelor de spalare, dupa o decantare si o eventuala clorinare.
Contact: Dana.Moraru@ugal.ro
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Procedeu si instalatie tehnologica pentru obtinerea nectarului probiotic din dovleac si produsul
astfel obtinut

Inventatori: Dana Iuvlia MORARU, Corneliu POPA, Luminita GEORGESCU, Daniela BORDA, Rodica SEGAL,
lulia Lidia BLEOANCA

Numar: RO 130817 B1/30.06.2020

Scurta descriere: Inventia se refera la un procedeu si instalatie tehnologica pentru obtinerea nectarului
probiotic din dovleac si produsul astfel obtinut. Produsul obtinut conform inventiei este un nectar de
dovleac cu continut controlat de substanta uscata, omogen, cu textura uniforma si lipsit de fenomene de
sedimentare si stratificare la depozitare, cu stabilitate microbiologica ridicata si continut redus de
zaharuri, ce prezinta caracter probiotic datorita numarului mare de bacterii lactice probiotice din genul
Lactobacillus, Streptococcus si Bifidobacterium.

Contact: Dana.Moraru@ugal.ro

Compozitie de aluat pentru biscuiti aperitiv aglutenici
Inventatori: Carmen Alina BOLEA, Camelia VIZIREANU, Romulus Marian BURLUC, Daniela ISTRATI

Numar: RO 132131 B1/27.11.2020.
Scurta descriere: Inventia se refera la o compozitie de aluat pentru biscuiti aperitiv aglutenici. Pentru
obtinerea compozitiei se foloseste faina de orez negru in amestec cu tarate de ovaz, seminte de chia,
migdale, ulei de orez, cimbru, piper/ rozmarin (pentru condimentare). Biscuitii obtinuti din aceasta
compozitie se caracterizeaza prin valoare biologica ridicata datorita atat continutului de antioxidanti, cat
si continutului de fibre alimentare.

Contact: Camelia.Vizireanu@ugal.ro; Daniela.Istrati@ugal.ro
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Produs vegetal tartinabil si procedeul de obtinere a acestuia
Inventatori: Livia PATRA$CU, luliana APRODU, Ina VASILEAN, Marian NECULAU

Numar: RO 131180 B1/30.05.2018.

Scurta descriere: Inventia se refera la un produs alimentar tartinabil, si la un procedeu pentru obtinerea

acestuia. Pentru obtinerea produsului se foloseste un amestec format din faina de bob sau linte, grasimi
vegetale nehidrogenate si polizaharide sau fibre. Procedeul consta in omogenizarea componentelor
solide si formarea ulterioara a unei emulsii la cald. Dupa ambalare ermetica, produsul este supus
sterilizarii.

Contact: luliana.Aprodu@ugal.ro
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CERERI DE BREVETE DE INVENTIE

Produs vegetal Ready-to-Eat destinat persoanelor varstnice

Inventatori: Oana-Viorela, NISTOR, Lucian-Daniel, OLARU, Elisabeta, BOTEZ, Doina Georgeta,
ANDRONOIU

Numar: RO 132961 AO; RO BOPI 12/2018; a 2018 00188.

Scurta descriere: Inventia se referd la un produs vegetal si procedeul de obtinere a acestuia utilizat
pentru alimentatia persoanelor varstnice, care sufera de disfagie. Produsele sunt constituite din dovlecei
sau ardei cu adaos de pectina din mere sau citrice. Procedeul consta in maruntirea legumelor, amestecare
cu pectind, tratament termic si amabalarea in vederea depozitarii.

Contact: Oana.Nistor@ugal.ro
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Ingrediente microincapsulate pe baza de extracte flavonoidice din coji de ceapa si peptide
bioactive din zer cu functionalitate ridicata pentru utilizari in industria alimentara

Inventatori:v Stefania Adelina MILEA, Liliana MIHALCEA, Gabriela Elena BAHRIM, Gabriela RAPEANU,
Nicoleta STANCIUC

Numar: a 2018 00975.

Scurta descriere: Inventia se refera la obtinerea si caracterizarea unor ingrediente microincapsulate prin
liofilizare pe baza de extracte flavonoidice din coji de ceapa si hidrolizate proteice din zer si diferiti
polimeri cu functionalitate ridicata, in special activitate antioxidanta. Ingredientele se obtin din
maltodextrind, pectina si izolat proteic din zer ca materiale de incapsulare a extractelor etanolice din coji
de ceap3, bogate Tn compusi biologic activi, cum ar fi flavonoidele. in plus, pudrele microincapsulate prin
liofilizare contin peptide obtinute prin hidroliza enzimatica a proteinelor din zer.

Contact: Nicoleta.Stanciuc@ugal.ro
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Biscuiti aperitiv cu extract de catina obtinut prin extractie cu fluide supercritice si biscuiti
aperitiv cu extract de catina microincapsulat in proteine din zer si tehnologii de obtinere a
acestora

Inventatori: Nicoleta STANCIUC, Liliana MIHALCEA, Gabriela RAPEANU
Numar: RO 132903 A2; RO BOPI 11/2018; a 2017 00289.

Scurta descriere: Inventia se refera la descrierea a doua procedee de obtinere a biscuitilor aperitiv cu
valoare addugata datorita continutului de carotenoizi, cu extract de catind obtinut prin extractia cu CO;
critic (extractie cu fluide supercritice) si extract de catina microincapsulat in proteine din zer, obtinut prin
emulsionare, reticulare, coacervare si uscare prin liofilizare. Biscutii aperitiv au o culoare galbena,
specifica catinei, sunt dulci- acrisori, au un gust placut care imbina aroma de orez cu cea de catina si
reprezinta o sursa de carotenoide si esteri ai acestora.

Contact: Liliana.Gitin@ugal.ro

14


mailto:Liliana.Gitin@ugal.ro

Produs lactat tip desert refrigerat pe baza de lapte de capra si procedeu de obtinere a acestuia
Inventatori: Oana-Viorela, NISTOR, Gabriel Danut, MOCANU, Elisabeta, BOTEZ, Doina Georgeta,
ANDRONOIU

Numar: RO 133469 AO; RO BOPI 7/2019; a 2018 00552.

Scurta descriere: Inventia se refera la un produs lactat de tip desert refrigerat pe baza de lapte de capra
si procedeu de obtinere a acestuia. Procedeul implica obtinerea emulsiei formata din lapte de capra si
componentele solide (gdlbenus de ou pudra, agar-agar, pudra de roscove, amidon si uleiul de cocos),
incalzirea amestecului in vederea formarii structurii de gel, adaugarea siropului de agave, esentei de
vanilie si pasteurizarea finala a amestecului in vederea obtinerii unui produs stabil la depozitare.

Contact: Oana.Nistor@ugal.ro
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Produse lactate fermentate functionalizate prin adaos de compozite microincapsulate pe baza
de extracte antocianice din subproduse rezultate de la valorificarea visinelor

Inventatori: Ana Maria OANCEA, Gabriela Elena BAHRIM; Aida Mihaela VASILE, Gabriela RAPEANU,
Nicoleta STANCIUC

Numar: State Agency for Intellectual Property of the Republic of Moldova, 2110/10.04.2019

Scurta descriere: Prezenta inventie descrie un procedeu de obtinere a unui procedeu de obtinere a unui
produs lactat fermentat cu bacterii probiotice, functionalizat prin adaos de compozite pe baza de extracte
antocianice din pielita de visine microincapsulate in proteine din zer. Domeniul de aplicare a inventiei este
industria laptelui si a produselor lactate fermentate, dar vizeaza si piata produselor alimentare
functionale.

Contact: Nicoleta.Stanciuc@ugal.ro
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Ingredient multifunctional pe baza de extracte microincapsulate din orez negru si lavanda
pentru utilizari in industria alimentara

Inventatori: Larisa ANGHEL, Nicoleta Eugenia DERMENGIU, Eugeniu MARIAN, Elena MOISE, Dimitrie
STOICA, Cristian DIMA, Maricica STOICA, Nicoleta STANCIUC

Numar: a 2019 00466.

Scurta descriere: Inventia se refera la descrierea unui procedeu de obtinere a unui ingredient
multifunctional microincapsulat prin liofilizare si incluziune moleculara pe baza de extracte antocianice
din orez negru (Oryza sativa L.), uleiuri esentiale din lavanda (Lavandula angustifolia) si proteine din lapte.
Ingredientul s-a obtinut din proteine din zer, cazeina, hidrolizate proteice din zer si B-ciclodextrina ca
materiale de incapsulare a extractelor apoase din orez negru si a uleiurilor esentiale din lavanda.
Contact: Cristian.Dima@ugal.ro

Parizer din carne de porc cu catina, fara nitrit

Inventatori: Maricica STOICA, Petru ALEXE, Liliana MIHALCEA, Cristina DIMA

Numar: RO 133473 AO; RO BOPI 7/2019; a 2018 00353.

Scurta descriere: Inventia se refera la un produs din carne de porc fara nitrit. Produsul conform inventiei
este constituit din carne de porc, extract de catina congelata sau catinad uscata, apa tehnologica, fulgi de
gheata, alaturi de condimentele clasice.

Contact: Maricica.Stoica@ugal.ro
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Briose cu extract de catina microincapsulat in proteine din zer si tehnologie de obtinere a
acestora

Inventatori: Florentina Mihaela URSACHE, Nicoleta STANCIUC, EIisaibeta BOTEZ, Doina Georgeta

ANDRONOIU, Oana Viorela NISTOR, Loredana DUMITRASCU, Gabriela RAPEANU

Numar: RO 133025 A2; RO BOPI 1/2019; a 2017 00509.

Scurta descriere: Inventia se referd la descrierea unui procedeu de obtinere a brioselor cu valoare
adaugata datorita continutului de carotenoizi din catina alba, cu extract de catind microincapsulat n
proteine din zer, obtinut prin emulsionare, reticulare, coacervare si uscare prin liofilizare. Procedeul
descris este simplu, presupunand amestecarea ingredientelor prezentate mai sus, microincapsulatul de
catina fiind adaugat ca ingredient.

Contact: Nicoleta.Stanciuc@ugal.ro

Colorant pe baza de catina si sange in vederea reducerii nitritului rezidual, pentru industria
carnii

Inventatori: Petru ALEXE, Maricica STOICA, Cristina DIMA

Numar: RO 133472 AO; RO BOPI 7/2019; a 2018 00352.

Scurta descriere: Inventia se refera la obtinerea unui colorant (nitrozohemoglobind) pentru industria

carnii, pe baza de catina si sange de porc, in vederea reducerii nitritului rezidual si la obtinerea parizerului
din carne de porc, pentru stabilizarea culorii si scaderea nivelului de nitrit rezidual.

Contact: Cristian.Dima@ugal.ro; Maricica.Stoica@ugal.ro
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Procedeu pentru obtinerea inghetatei din zer concentrat si fructe
(propunere de brevet cesionata)
Inventatori: Daniela BORDA, lulia BLEOANCA, Ana Georgiana POPA, Marina CHIRILA,

Corneliu POPA

Numar: RO134081 A2/2020; RO-BOPI 5/2020; a 2018 00820.

Scurta descriere: Inventia se refera la un procedeu de obtinere a inghetatei, din zer concentrat, smantana,
gutui si prune. Formula de produs a permis obtinerea unei inghetate delactozate, ecologice, cu eticheta
curetd, lipsita de stabilizatori, coloranti si arome de sinteza. Procesul a fost proiectat respectand principiile
economiei circulare. Produsul a castigat premiul national si premiul Ecotrophelia Gold in competitia
organizata la Paris din anul 2018.

Contact: Daniela.Borda@ugal.ro

Procedeu de obtinere a unui colorant sub forma de pulbere, pe baza de carboxihemoglobina (COHb),
pentru utilizarea la obtinerea preparatelor comune din carne
Inventatori: Petru ALEXE, Maricica STOICA, Cristina DIMA

Numar: RO 133928 AO; RO BOPI 3/2020; a 2018 01105.

Scurta descriere: Inventia se refera la realizarea unui procedeu de obtinere a unui colorant sub forma de
pulbere, pe baza de carboxihemoglobina (COHb), pentru utilizarea la obtinerea preparatelor comune din
carne.

Contact: Cristian.Dima@ugal.ro; Maricica.Stoica@ugal.ro
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Procedeu de obtinere a unui colorant sub forma de pulbere, pe baza de nitrozohemoglobina (NOHb),
pentru utilizarea la obtinerea preparatelor comune din carne

Inventatori: Petru ALEXE, Maricica STOICA, Cristina DIMA

Numar: RO133925 AQ; RO BOPI 3/2020; a 2018 01102.

Scurta descriere: Inventia se refera la realizarea unui procedeu de obtinere a unui colorant sub forma de
pulbere, pe baza de nitrozohemoglobina (NOHb), pentru utilizarea la obtinerea preparatelor comune din
carne. Procedeul se refera la obtinerea colorantului (pulberea de nitrozohemoglobina), printr-o nitrozare
controlatd a concentratului eritrocitar.

Contact:Cristian.Dima@ugal.ro; Maricica.Stoica@ugal.ro

Obtinerea unui colorant natural lichid, pe baza de nitrozohemoglobina (l1)
Inventatori: Cristina DIMA, Maricica STOICA, Petru ALEXE

Numar: RO 133927 AO; RO BOPI 3/2020; a 2018 01104.

Scurta descriere: Inventia se referda la obtinerea unui colorant natural lichid, pe bazd de
nitrozohemoglobina (NOHb) printr-o reactie de nitrozare controlata a hemoglobinei din sange (recoltat
pe EDTA - acid etilendiaminotetraacetic - ca anticoagulant).

Contact: Cristian.Dima@ugal.ro; Maricica.Stoica@ugal.ro
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Obtinerea unui colorant natural lichid, pe baza de nitrozohemoglobina (1)
Inventatori: Maricica STOICA, Cristina DIMA, Petru ALEXE

Numar: RO 133926 AO; RO BOPI 3/2020; a 2018 01103.

Scurta descriere: Inventia se refera la obtinerea unui colorant natural, lichid, pe bazd de
nitrozohemoglobind (NOHb) printr-o reactie de nitrozare controlata a hemoglobinei din sange (recoltat
pe sare gema ca anticoagulant alimentar si natural).

Contact: Cristian.Dima@ugal.ro; Maricica.Stoica@ugal.ro

Ingrediente microincapsulate pe baza de extracte antocianice din coji de vinete si peptide
bioactive din zer cu functionalitate ridicata pentru utilizari in industria alimentara

Inventatori: Nina Nicoleta CONDURACHE, Gabriela Elena BAHRIM, Gabriela RAPEANU, Nicoleta STANCIUC
Numar: RO 134083 A2; RO BOPI 5/2020; a 2018 00778.

Scurta descriere: Inventia se refera la descrierea unui procedeu de obtinere a unor ingrediente
microincapsulate prin liofilizare pe baza de extracte antocianice din coji de vinete si hidrolizate proteice
din zer cu functionalitate ridicata, in special activitate antioxidanta si prebiotica. Ingredientele se obtin
din carboximetilceluloza si pecting, extracte etanolice din cojile de vinete si peptide obtinute prin hidroliza
enzimatica a proteinelor din zer.

Contact: Gabriela.Rapeanu@ugal.ro
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Desert gelificat pe baza de fructe de padure pentru diabetici si procedeu de fabricatie
Inventator: Octavian BASTON

Numar: RO 135032 A2; RO BOPI 6/2021; a 2019 00898.

Scurta descriere: Inventia se referd la un procedeu de obtinere a unui produs alimentar gelifiat pentru
persoanele cu diabet. Procedeul, conform inventiei, consta in etapele de: preparare a unui amestec din
pectina si indulcitor de tip xilitol sau eritritol, adaugarea de fructe de padure proaspete sau congelate,
adaugarea de acid citric si aroma.
Contact: Octavian.Baston@ugal.ro

Dulceata fortifiata cu miez de samburi si procedeu de fabricatie
Inventatori: Octavian BASTON, Octavian BARNA
Numar: RO 135191 A2; RO BOPI 9/2021; a 2020 00125.

Scurta descriere: Inventia se refera la un produs alimentar de tip dulceata imbogatita cu samburi
comestibili destinat persoanelor care depun efort fizic intens. Produsul, conform inventiei, este constituit
din dulceata de visine, miez de nuca si ghimbir.

Contact: Octavian.Baston@ugal.ro
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Compozitie de pasta vegetala din mazare si pudra proteica de canepa si procedeu de obtinere
Inventatori: Octavian BASTON, Eugenia Mihaela PRICOP, Daniela lonela ISTRATI, Camelia VIZIREANU
Numar: RO 135189 A2; RO BOPI 9/2021; a 2020 00124.

Scurta descriere: Inventia se refera la un produs alimentar de tip pasta vegetald tartinabila destinat
industriei conservelor vegetale. Produsul, conform inventiei, este constituit din piure de mazare, morcovi,
ardei gras, ceapa, pudra proteica de canepa, suc de lamaie, ulei vegetal, sare, usturoi pudra, coriandru.
Contact: Octavian.Baston@ugal.ro

Metoda de fragezire a carnii in vederea obtinerii unor produse traditionale

Inventatori: Aurel SIMION, Petru ALEXE, Diana lonela POPESCU

Numar: 134084/30.12.2020

Scurta descriere: Inventia se refera la o metoda de fragezire a produselor traditionale romanesti.

Sos cu ciuperci fara gluten si lactoza si procedeu de fabricatie
Inventator: Octavian BASTON
Numar: RO 135190 A2; RO BOPI 9/2021; a 2020 00123.

Scurta descriere: Inventia se refera la un produs alimentar de tip sos destinat persoanelor cu intoleranta
la lactoza si gluten. Produsul este constituit din ciuperci comestibile, lapte de soia, ulei de floarea soarelui,
vin alb sau apa, ceapa, zeama de lamaie, drojdie fulgi, piper, mustar, usturoi, sare, amidon.

Contact: Octavian.Baston@ugal.ro
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Gem din dude (Morus) si procedeu de fabricatie
Inventator: Octavian BASTON, Eugenia Mihaela PRICOP

Numar: RO 135033 A2; RO BOPI 6/2021; a 2019 00899.

Scurta descriere: Inventia se refera la un procedeu de obtinere a unui produs alimentar gelifiat de tip
gem. Procedeul constd in etapele de: preparare solutie zahar, preparare piure de dude, amestecarea
pectinei cu zahar, omogenizarea piureului de dude cu acid citric si zahar, adaugarea amestecului de
pectina si zaharoza, adaugarea de aroma, rezultadnd un produs zaharos gelifiat.

Contact: Octavian.Baston@ugal.ro, Mihaela.Pricop@ugal.ro

Compozitie de aluat pentru biscuiti aglutenici cu gutuie (Cydonia)
Inventator: Eugenia Mihaela PRICOP, Camelia VIZIREANU, Gabriela IORDACHESCU, Octavian BASTON

Numar: RO 135096 A2; RO BOPI 7/2021; a 2019 00900.

Scurta descriere: Inventia se refera la o compozitie de aluat pentru biscuiti fara continut de gluten.
Compozitia, conform inventiei, este constituita din faina de orez, faina de naut, amidon, grasime vegetala
hidrogenata, zahar, pulbere de gutuie, apa si afanator.

Contact: Mihaela.Pricop@ugal.ro

24


mailto:Octavian.Baston@ugal.ro
mailto:Mihaela.Pricop@ugal.ro
mailto:Mihaela.Pricop@ugal.ro

Ingrediente multifunctionale pe baza de extracte flavonoidice din coji de ceapa galbena si
bacterii lactice co-microincapsulate si aplicatii ale acestora

Inventatori: Stefania Adelina MILEA, Gatgriela RAPEANU, Gabriela Elena BAHRIM, Oana CRACIUNESCU,
Rodica TATIA, Anca OANCEA, Nicoleta STANCIUC

Numar: RO 134735 A2; RO BOPI 2/2021; a 2019 00471.

Scurta descriere: Inventia se refera la descrierea unui procedeu de obtinere a unor ingrediente
multifunctionale co-microincapsulate prin liofilizare pe baza de extracte flavonoidice din coji de ceapa
galbena (Allium cepa L.), maltodextrind, pectind, proteine si peptide din zer si bacterii probiotice.
Ingredientul se obtine din proteine din zer, hidrolizate proteice din zer, maltodextrina si pectina si bacterii
lactice. Ingredientele microincapsulate contin peptide din zer.

Contact: Nicoleta.Stanciuc@ugal.ro

Gem fortifiat cu miez de samburi grasi si procedeu de fabricatie
Inventator: Octavian BASTON
Numar: RO 135192 A2; RO BOPI 9/2021; a 2020 00126.

Scurta descriere: Inventia se refera la un produs alimentar de tip gem imbogatit cu samburi comestibili
destinat persoanelor care depun efort fizic intens. Produsul, conform inventiei, este constituit din gem de
visine, miez de nuca si ghimbir, avand valoare nutritiva imbunatatita.

Contact: Octavian.Baston@ugal.ro
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Cultura starter artizanala, produs liofilizat din granulele de chefir din lapte

Inventatori: Gabriela Elena BAHRIM, Mihaela COTARLET, Aida Mihaela VASILE

Numar: RO 134734 A2; RO BOPI 2/2021; a 2019 00482.

Scurta descriere: Inventia se refera la un procedeu de obtinere, prin liofilizare, a unei culturi starter
multipla de microorganisme (bacterii si drojdii), derivata din microbiota naturald a granulelor artizanale
de chefir de lapte, pentru obtinerea de alimente fermentate si nutraceutice functionale, in doua variante
tehnologice de liofilizare. Cultura liofilozata isi pastreaza proprietatile fermentative dupa 3 luni de
pastrare in conditii de refrigerare. Prin utilizare Tn concentratii reduse 0,2%, cultura prezinta potential
fermentiv similar cu o concentratie de 2% granula proaspata.

Contact: Gabriela.Bahrim@ugal.ro

Ingrediente naturale cu functionalitate multipla pe baza de extracte antocianice din coji de
vinete si bacterii lactice co-microincapsulate si aplicatii ale acestora

Inventatori: Nina Nicoleta CONDURACHE, Gabriela Elena BAHRIM, Gabriela RAPEANU, Nicoleta STANCIUC

Numar: RO 134736 A2; RO BOPI 2/2021; a 2019 00481.

Scurta descriere: Inventia se refera la descrierea unor procedee de obtinere si functonalizare a unor
compusi biologic activi naturali prin extractie si co-microincapsulare, utilizand tehnica de liofilizare a unui
extract antocianic din coji de vinete (Solanum melongena L.), carboximetilceluloza, pectina, proteine si
peptide din zer ca materiale de incapsulare si bacterii lactice. Cele trei variante de ingrediente naturale
cu functionalitate multipla contin compusi biologic activi si exploateaza potentialul nutritiv si biologic al
proteinelor si peptidelor din zer. Microparticulele contin bacterii lactice cu potential probiotic.

Contact: Nicoleta.Stanciuc@ugal.ro
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Ingrediente naturale pe baza de antociani din struguri incapsulate in hidrogeluri din proteine
din zer pentru utilizari in industria alimentara

Inventatori: Stefania Adelina MILEA, Gabriela RAPEANU, Gabriela Elena BAHRIM, Nicoleta STANCIUC
Numar: RO 134737 A2; RO BOPI 2/2021; a 2019 00470.

Scurta descriere: Inventia se referd la descrierea unui procedeu de obtinere a unor hidrogeluri
multifunctionale microincapsulate prin gelifiere termicd a compusilor biologic activi din extractul din
pielitd de struguri (Feteascd neagrd) si proteine din zer in doud variante tehnologice, cu si fara reticulare
enzimatica. Hidrogelurile microincapsulate contin antociani si proteine din zer, recunoscute pentru
activitatea lor biologica si functionala.

Contact: Nicoleta.Stanciuc@ugal.ro

Compozitie de pasta vegetala din mazare si pudra proteica de canepa si procedeu de obtinere
Inventatori: Daniela lonela ISTRATI, Eugenia Mihaela PRICOP, Octavian BASTON, Camelia VIZIREANU
Numar: RO 135189 A2; RO BOPI 9/2021; a 2020 00124.

Scurta descriere: Inventia se referd la un produs alimentar de tip pasta vegetala tartinabild destinat
industriei conservelor vegetale. Produsul, conform inventiei, este constituit din piure de mazare, morcovi,
ardei gras, ceapa, pudra proteica de canepa, suc de lamaie, ulei vegetal, sare, usturoi pudra, coriandru.
Contact: Daniela.Istrati@ugal.ro
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Bautura nealcoolica probiotica fermentata din sorg germinat si procedeul de obtinere
Inventatori: Daniela lonela ISTRATI, Camelia VIZIREANU, Bianca FURDUI, Oana Emilia CONSTANTIN,
Cristian Teodor BURUIANA, Dan Comsin MISU, Georgiana BLAGA (COSTEA), Rodica Mihaela DINICA
Numar: RO 135696 A2; RO BOPI 5/ 2022; a 2020 00765.

Scurta descriere: Inventia se refera la o bautura nealcoolica probiotica fermentata obtinuta din faina de
sorg germinat si procedeul de obtinere a acesteia. Bautura, conform inventiei, este destinata pentru toate
categoriile de consumatori, inclusiv persoanele care sufera de disbacterioze din cauze multiple sau de
intoleranta la gluten (enteropatie glutenica sau boala celiaca).

Contact: Daniela.lstrati@ugal.ro

Compozitie de iaurt cu preparat de fructe din familia Maleae
Inventatori: Octavian BASTON, Octavian BARNA, Eugenia Mihaela PRICOP
Numar: RO 135967 A2; RO BOPI 9/2022; a 2021 00099.

Scurta descriere: Inventia se refera la un aliment functional pe baza de iaurt si preparat de fructe din
familia Maleae. Compozitia iaurtului cu fructe din familia Maleae, contine iaurt si preparat din fructe.
Preparatul din fructe se obtine prin osmoconcentrare cu ajutorul zaharozei cristaline sau al altor
indulcitori sub forma cristalind, cum sunt eritritolul sau xilitolul. Preparatul de fructe este realizat din
fructe: mere, pere, gutui si se prezinta ca o solutie vascoasa cu continut de bucati de fructe. Produsul
obtinut este un aliment functional, cu un continut redus de glucide si fara aport de glucoza sau fructoza
exogend, fara aport de coloranti sau arome sintetice. in plus, aportul de prebiotice (fructele) si probiotice
(microorganismele din iaurt) imbunatatesc microbiota intestinala.

Contact: Octavian.Baston@ugal.ro
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Bere cu valoare adaugata obtinuta prin adaos de extract din pielita de struguri rosii

Inventatori: Daniela SEREA, Georgiana HORINCAR, Gabriela RAPEANU, luliana APRODU, Gabriela - Elena
BAHRIM, Nicoleta STANCIUC

Numar: RO 137558 A2; RO-BOPI 7/2023; a 2022 00006.

Scurta descriere: Inventia vizeaza obtinerea unei beri cu valoare adaugata, prin incorporarea extractului
obtinuta din pielita strugurilor rosii (Babeasca neagra). Astfel, utilizarea extractului din pielitele strugurilor
rosii ca ingredient functional in bere sau alte matrici alimentare precum sucuri, pireuri sau nectaruri de
fructe reprezinta un inlocuitor natural al antioxidantilor si colorantilor sintetici.

Contact: Gabriela.Rapeanu@ugal.ro

Biscuiti aglutenici pentru diabetici cu valoare adaugata obtinuti prin adaos de pielita liofilizata de
struguri rosii

Inventatori: Daniela S:EREA, Georgiana HORINCAR, Gabriela RAPEANU, Gabriela - Elena BAHRIM, luliana
APRODU, Nicoleta STANCIUC

Numar: RO 137807 A2; RO BOPI 12/2023; a 2022 00297.

Scurta descriere: Inventia vizeaza obtinerea unui sortiment de biscuiti cu valoare addugata, prin
incorporarea pielitei liofilizate obtinuta din pielita strugurilor rosii (Babeasca neagra). Suplimentarea
produsului cu pielita liofilizata a condus la obtinerea unui produs cu valoare adaugata prin aportul
semnificativ de compusi antioxidanti naturali si culoare imbunatatita.

Contact: Gabriela.Rapeanu@ugal.ro

29



mailto:Gabriela.Rapeanu@ugal.ro
mailto:Gabriela.Rapeanu@ugal.ro

Sos de iaurt cu adaos de pudra microincapsulata din extract antocianic din coji de ceapa rosie
(Allium cepa L.) - produs cu valoare adaugata si tehnologia de obtinere

Inventatori: Florina STOICAU, Doina Georgeta ANDRONOIU, Gabriela RAPEANU, luliana APRODU, Gabriela
Elena BAHRIM, Nicoleta STANCIUC, Constantin CROITORU

Numar: RO 137638 A2; RO BOPI 9/2023; a 2022 00131.

Scurta descriere: Inventia se bazeaza pe descrierea unui procedeu de obtinere a unui sos cu valoare
adaugata, prin Tncorporarea pudrei obtinuta din extract antocianic din coji de ceapa rosie (Allium cepa L.)
microincapsulat. Pudra microincapsulata reprezinta o sursa de antioxidanti naturali ce contribuie la
Tmbunatatirea culorii produsului si la cresterea continutului de proteine.

Contact: Gabriela.Rapeanu@ugal.ro

Bezele cu adaos de pudra din coji de sfecla rosie - produs cu valoare adaugata si tehnologia de
obtinere

Inventatori: Silvia LAZAR (MISTRIANU), Gabriela RAPEANU, luliana APRODU, Nicoleta STANCIUC, Nina
Nicoleta CONDURACHE (LAZAR), Oana Emilia CONSTANTIN

Numar: RO 137635 A2; RO BOPI 9/2023; a 2022 00132.

Scurta descriere: Inventia se refera la descrierea unui procedeu de obtinere a unor bezele cu valoare
adaugata prin adaosul de pudra din coaja de sfecla rosie cu functionalitate ridicata, in special activitate
antioxidanta. Bezelele contin pudra de albus, apa calda, zahar pudra si pudra din coji de sfecla rosie
contribuie la Tmbunatatirea culorii si aromei. Utilizarea pudrei din coji de sfecla rosie ca ingredient
functional reprezinta o valoroasa alternativa pentru antioxidantii si colorantii de sinteza chimica.

Contact: Gabriela.Rapeanu@ugal.ro
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Maioneza cu adaos de pudra din coji de sfecla rosie - produs cu valoare adaugata si tehnologia
de obtinere

Inventatori: Silvia LAZAR (MISTRIANU), Gabriela RAPEANU, Georgiana HORINCAR, Doina Georgeta
ANDRONOIU, Nicoleta STANCIUC, Oana Emilia CONSTANTIN

Numar: RO 137273 A2; RO-BOPI 2/2023; a 00384/13.09.2021

Scurta descriere: Inventia vizeaza descrierea unui procedeu de obtinere a maionezei cu valoare adaugata,
prin incorporarea pudrei obtinuta din cojile de sfecla rosie, o sursa importanta de antioxidanti, coloranti
si de aroma. Prin dezvoltarea produsului se stabileste si o directie de valorificare a subproduselor din
sfecla rosie prin identificarea unei noi surse de antioxidanti, coloranti naturali care pot fi folositi in scopul
obtinerii unor produse alimentare sanatoase, naturale, contribuind la cresterea calitatii vietii.

Contact: Gabriela.Rapeanu@ugal.ro
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Sos pe baza de maioneza cu adaos de pudra din extract de catina microincapsulat- produs cu
valoare adaugata si tehnologia de obtinere

Inventatori: Diana ROMAN, Gabriela RAPEANU, Nina Nicoleta CONDURACHE (LAZAR), Nicoleta
STANCIUC, luliana APRODU, Gabriela Elena BAHRIM

Numar: RO 137435 A2; RO BOPI 5/2023; a 2021 00657.

Scurta descriere: Inventia descrie procedeul de obtinere al unui sos pe baza de maioneza cu valoare
adaugata, prin incorporarea pudrei obtinuta prin Tncapsularea extractului de catina. Sosul se obtine din
urmatoarele ingrediente: ulei de floarea soarelui, praf de galbenus de ou, sare, si pudra din extract
microincapsulat din fructe de catina, care reprezinta sursa de antioxidanti naturali ce confera protectie
Tmpotriva oxidarii si contribuie la imbunatatirea culorii si aromei.

Contact: Gabriela.Rapeanu@ugal.ro
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Sos pentru deserturi cu adaos de pudra microincapsulata din extract antocianic din coji de
vinete (Solanum melongena L.) — produs cu valoare adaugata si tehnologia de obtinere
Inventatori: Nina Nicoleta CONDURACHE (LAZAR), Gabriela RAPEANU, Nicoleta STANCIUC, Doina
Georgeta ANDRONOIU, Gabriela Elena BAHRIM

Numar: RO 137318 A2; RO BOPI 3/2023; a 2021 00532.

Scurta descriere: Obiectul prezentei inventii 1l constituie realizarea unui procedeu de obtinere a sosului
pentru deserturi cu valoare adaugata, prin incorporarea pudrei cu extract din cojile de vinete (Solanum
melongena L.). Inventia propusa se individualizeaza prin utilizarea pudrei din coji de vinete ca sursa de
fibre, antioxidanti si coloranti naturali Tn obtinerea unui sos cu valoare adaugata. Inventia contribuie la
sustinerea economiei circulare prin valorificarea subproduselor rezultate in urma industrializarii vinetelor.

Contact: Gabriela.Rapeanu@ugal.ro

Baton functional pe baza de soriz germinat, miere de hrisca, fructe deshidratate si pastura si
procesul de obtinere a acestuia

Inventatori: Georgiana BLAGA, Camelia VIZIREANU, Daniela ISTRATI, luliana APRODU, Daniela BORDA

Numar: RO 137213 A2; RO BOPI 1/2023; a 2021 00435.

Scurta descriere: Inventia se refera la un produs alimentar functional de tip baton obtinut din faina de
soriz germinat, fructe deshidratate, miere de hrisca, pastura si procedeul de obtinere a acestuia. Inventia,
cu aplicabilitate in industria alimentara in general, se referda la obtinerea produselor alimentare
functionale de tip baton din cereale. Produsul, conform inventiei, este destinat consumului alimentar
pentru toate categoriile de consumatori, inclusiv persoanele care sufera de intoleranta la gluten.
Contact: Camelia.Vizireanu@ugal.ro
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Gustare pe baza de morcov cu adaos de bacterii lactice
Inventatori: Nicoleta STANCIUC, Mihaela TURTURICA, Carmen Alina BOLEA, Gabriela Elena BAHRIM;
Mihaela COTARLET, Bogdan DUMITRACHE BRATOVEANU.

Numar: RO 137212 A2; RO BOPI 1/2023; a 2021 00407.

Scurta descriere: Inventia se refera la o gustare pe baza de morcov cu adaos de culturi lactice, cu activitate
antioxidanta ridicata, si la un procedeu de obtinere a acesteia. Gustarea este de tip chips, are forma
neregulata cu grosimea de 2 mm, iar uscarea rondelelor are loc la temperatura de 150°C timp de 20
minute, urmata de racire pana la temperatura camerei de 25°C pentru a asigura supravietuirea bacteriilor
lactice, imersarea chips - urilor in cultura de bacterii lactice, uscarea chips - urilor cu bacterii lactice la o
temperatura de 37°Ctimp de 12 ore, ambalarea acestora in pungi din folie si depozitarea la o temperatura
cuprinsa intre 15...20°C la o umiditate relativa de maxim 65%, ferite de lumina.

Contact: Nicoleta.Stanciuc@ugal.ro

Biscuiti aglutenici cu adaos de sroturi din fructe si procedeu de obtinere
Inventatori: Liliana MIHALCEA, Adelina Stefania MILEA, Nicoleta STANCIUC

Numar: RO 137683 AO; RO-BOPI 10/2023; a 2023 00199.

Scurta descriere: Inventia se refera la biscuiti aglutenici cu adaos de sroturi obtinute dupa extractia cu
CO2 supercritic. Biscuitii conform inventiei sunt obtinuti din faina de ovaz, faina de orez, faina de porumb
galben, sroturi de fructe (in procente variabile), unt, fulgi de ciocolata fara zahar (sortiment pentru copii),
fructoza, apa si agent de afanare. Biscuitii obtinuti au un continut ridicat de fibre alimentare (14%) si de
proteine (11.79%) fiind destinat tuturor categoriilor de consumatori.

Contact: Liliana.Gitin@ugal.ro
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Alvita cu adaos de pudra din coji de sfecla rosie - produs cu valoare adaugata si tehnologia de
obtinere

Inventatori: Silvia LAZAR (MISTRIANU), Doina Georgeta ANDRONOIU, Gabriela RAPEANU, Nicoleta
STANCIUC, Georgiana HORINCAR

Numar: RO 137944 A2; RO-BOPI 2/2024; a 2022 00518.

Scurta descriere: Inventia se refera la descrierea unui procedeu de obtinere a alvitei cu valoare adaugata
prin incorporarea pudrei obtinute din coaja sfeclei rosii, cu potential antioxidant, colorant si de aroma.
Uutilizarea pudrei obtinute din cojile de sfecla rosie a vizat substituirea aditivilor sintetizati chimic cu
antioxidanti si coloranti naturali, prezentiin cojile de sfecla rosie.

Contact: Gabriela.Rapeanu@ugal.ro

Briose cu adaos de pudra de morcov - produs cu valoare adaugata si tehnologia de obtinere
Inventatori: Silvia LAZAR (MISTRIANU), Doina Georgeta ANDRONOIU, Gabriela RAPEANU, Nicoleta
STANCIUC, Georgiana HORINCAR

Numar:a 2023 00325.

Scurta descriere: Inventia se refera la descrierea unui procedeu de obtinere a brioselor cu adaos de pudra
de morcov (2,5 — 5%), compozitia fiind formata din oua, unt de cocos, sare, zahar brun, faina de orez,
afanator. Produsul finit are un continut de lipide de 42%, 6% proteine, 3% fibre insolubile si maxim 21%
glucide.

Contact: Nicoleta.Stanciuc@ugal.ro
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Procedeu de fabricatie a pestelui (sp. Alburnus) sarat si produsul astfel obtinut
Inventatori: Octavian BASTON

Numar: RO 137942 AO; RO-BOPI 2/2024; a 2023 00531.

Scurta descriere: Inventia se referd un procedeu de fabricatie a unui produs alimentar sub forma de
semiconserva din peste specia Alburnus, cu aplicatii in domeniul bunurilor alimentare de larg consum si
al Ho.Re.Ca. produsul finit este obtinut prin sarare uscata si umeda, urmata de uscarea fileurilor de peste
timp de 4 — 10 ore la o temperatura de 10°C.

Contact: Octavian.Baston@ugal.ro

Vafe aglutenice cu ados de sroturi din fructe si procedeu de obtinere
Inventatori: Liliana MIHALCEA, Nicoleta STANCIUC, Oana Emilia CONSTANTIN, Leontina GRIGORE-GURGU
Numar: RO 138558 A2; RO-BOPI 1/2025; a 2023 00369.

Scurta descriere: Inventia se refera la vafe aglutenice pe baza de fainuri aglutenice si sroturi din fructe si
la un procedeu de obtinere a acestora. Vafele conform inventiei sunt constituite din faind de ovaz, faina
de porumb si sroturi de fructe (maces si catina) obtinute de la extractia cu CO; supercritic, alaturi de oua
si unt. Dupa maturarea aluatului se realizeaza turnarea in matrite incalzite electric, vafele fiind coapte
timp de 2 — 3 min. Dupa coacere, vafele sunt modelate sub forma de con, apoi racite, ambalate si
depozitate la o temperatura cuprinsa intre 18...20°C. Vafele aglutenice cu adaos de sroturi de fructe au
un continut de fribre alimentare de 17% si un continut de substante proteice de 16%.

Contact: Liliana.Gitin@ugal.ro
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Procedeu de obtinere al unui produs de panificatie fara gluten pe baza de leguminoase,
pseudocereale si metabiotice

Inventatori: Bogdan PACULARU BURADA, Gabriela Elena BAHRIM
Numar: RO 138610 A2; RO-BOPI 2/2025; a 2023 00440.

Scurta descriere: Inventia se refera la un procedeu de obtinere a unui produs de panificatie fara gluten,
pe baza de leguminoase, pseudocereale si un bioingredient obtinut prin fermentare in conditii controlate,
produsul de panificatie fiind destinat persoanelor care au incapacitatea organismului de a metaboliza in
mod corespunzator glutenul. Procedeul de obtinere conform inventiei consta in substituirea amestecului
de fainuri aglutenice cu aluat acid fara gluten obtinut prin fermentare cu tulpini selectionate de bacterii
lactice cu potential probiotic. Rezultatul inventiei consta in obtinerea unui produs cu parametrii texturali
imbunatatiti, cu un continut ridicat de polifenoli si flavonoide cu rol antioxidant, dupa digestia gastro-
intestinala simulata in vitro.

Contact: Gabriela.Bahrim@ugal.ro
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Salata de icre de crap cu adaos de pudra de morcov - produs cu valoare adaugata si tehnologia de
obtinere

Inventatori: Florina-Genica ONCICA, Gabriela RAPEANU, Florina STOICA, Doina Georgeta ANDRONOIU,
Nicoleta STANCIUC, Oana Emilia CONSTANTIN

Numar: RO 138825 A2; RO-BOPI 5/2025; a 2023 676

Scurta descriere: Inventia se refera la o salata din icre de crap cu adaos de pudra de morcov — produs cu
valoare addugata si la un procedeu de obtinere a acesteia. Procentul de pudra de morcov a fost de maxim

12% raportata la cantitatea de icre, astfel incat compozitia sa fie uniforma din punct de vedere al culorii

si texturii. Produsul finit se dozeaza la borcan si se depoziteaza in conditii de refrigerare la o temperatura
cuprinsa intre 0...4°C.

Contact: Nicoleta.Stanciuc@ugal.ro
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Sos vegetal cu peptide din drojdia de bere si compusi biologic activi din fructe de Aronia si
procedeu de obtinere a acestuia

Inventatori: Loredana DUMITRASCU, Iuliana APRODU, Mihaela CALIN, Mihaela TURTURICA
Numar:RO-BOPI 10/2025; a 2024 00155.

Scurta descriere: Inventia se refera la un sos vegetal cu peptide din drojdia de bere epuizata si compusi
biologic activi din fructe de aronia, care se poate utiliza pentru salate, fripturi sau branzeturi, si la un
procedeu de obtinere a acestuia. Sosul vegetal conform inventiei cuprinde urmatoarele ingrediente:
mustar, bulion de rosii, pasta de susan, suc concentrat de rodie, pudra pe baza de conjugate din peptide
de drojdie si dextran, si perete celular de drojdie in calitate de material de incapsulare si compusi biologic
activi din extract de aronia si zahar.

Contact: Loredana.Dumitrascu@ugal.ro
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