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FISA DE EVIDENTA Nr 75/594-5246

a rezultatelor activitatilor de cercetare-dezvoltare

DENUMIREA PROIECTULUI Dezvoltarea Centrului pentru valorificarea superioari a subproduselor rezultate din fermele viti-vinicole CATEGORIA DE PROIECT Proiect de finantare
a excelentei in CDI (PFE-CDI)

CONTRACT DE FINANTARE NR 20PFE DATA 2018-10-17 DURATA CONTRACT 26 LUNI ACRONIM PROGRAM Proiect de dezvoltare institutionald

VALOAREA INITIALA A PROIECTULUI (INCLUDE SI ALTE SURSE) 5884000 LEI | VALOAREA INITIALA A CONTRACTULUI DE FINANTARE (BUGET DE STAT) 5884000 LEI

VALOAREA FINALA A PROIECTULUI (INCLUDE SI ALTE SURSE) 5883608 LEI | VALOAREA FINALA A CONTRACTULUI DE FINANTARE (BUGET DE STAT) 5883608 LEI

REZULTATELE CD APARTIN EXECUTANTULUI CONFORM ART NR 54.1 DIN CONTRACTUL NR 20PFE CU RESPECTAREA ACORDULUI DE PARTENERIAT

PARTENERI IN PROIECT

1) DENUMIRE REZULTAT Ingredient furajer din tescovina uscata

2) CATEGORIA REZULTATULUI (conform art. 74, O.G.
57/2002)

Rezultat final Rezultate intermediare CARACTERISTICI ALE REZULTATULUI FINAL

2.1 documentatii, studii, lucrari Inventia se referd la un procedeu de obtinere a unui
ingredient furajer din tescovind uscati rezultatd in urma
procesului de vinificatie a soiurilor Feteascd Neagra si
Tamaioasd Romaneascd in cadrul Statiunii Didactice i de
Cercetare — Dezvoltare pentru Viticultura si Pomiculturi
Pietroasa - Istrita. Tescovina, pe langd aportul in unele
substante nutritive de bazd, este si 0 importanta sursa de
polifenoli, capacitatea ei antioxidanti fiind astfel strans
corelatd cu nivelul concentratiei polifenolilor totali. Acest
produs a fost testat/utilizat pentru formularea unor noi reete
de nutreturi combinate destinate hranirii puilor de carne (a
1I-a si a —III-a perioadd de crestere). Solutia tehnicd propusd
se preteazi a fi utilizatd ca materie primd si pentru
formularea/fabricarea nutreturilor combintate folosite in
hrana altor specii si categorii de animale.

2.2 planuri, scheme

2.3 tehnologii

2.4 procedee, metode
2.5 produse informatice
2.6 retete, formule

2.7 obiecte fizice

2.8 brevet inventie/ altele asemenea
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3) STADIUL DE DEZVOLTARE 3.1 solutie/model conceptual

3.2 model experimental / functional

3.3 prototip

3.4 instalatie pilot sau echivalent

3.5 altele

4) DOMENIUL DE CERCETARE 4.1 tehnologiile societatii informationale
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4.2 energie
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5) DOMENII DE APLICABILITATE

6) CARACTERUL INOVATIV

DENUMIREA REZULTATULUI DE CERCETARE
Nrert

1) DENUMIRE REZULTAT
2) CATEGORIA REZULTATULUI (conform art. 74, O.G.

4.3 mediu

4.4 sanatate

4.5 agricultura, securitatea si siguranta alimentara

4.6 biotehnologii

4.7 materiale, procese si produse inovative

4.8 spatiu si securitate

4.9 cercetari socio-economice si umaniste
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64 Cercetare-dezvoltare

6.1 produs nou

6.2 produs modernizat

6.3 tehnologie noua

6.4 tehnologie modernizata

6.5 serviciu nou

6.6 serviciu modernizat

6.7 altele ......
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Tescovina oferd o structurd nutritionald optima pentru principalele grupe de substante organice si elemente minerale dar i
un aport ridicat in compusi cu rol antioxidant deosebit de importanti pentru pastrarea stabilitdtii unui numar mare de
nutrienti care prezintd o sensibilitate ridicata fatd de factorii de mediu. Utilizarea tescovinei ca materie prima in nutreturile
combinate destinate puilor Broiler in fazele a doua i a treia de crestere au permis obtinerea unor performante zootehnice
(spor de crestere, greutate la sacrificare i consum specific) foarte ridicate, acestea incadrandu-se in zona superioard a
rezultatelor inregistrate de marii producatori de carne de pasire. Carcasele de pui, principalele piese de interes economic:
piept, pulpe i unele organe comestibile (ficat) prezintd niveluri ridicate ale parametrului proteic, evidentiindu-se totodatd
si un profil imbundtitit al acizilor gragi inclusiv al celor esentiali, nutrienti care au un rol foarte important n toate procesele
metabolice ale tuturor organismelor vi cédror stabilitate fatd de factorii de mediu a fost mult imbunitititd datorita
prezentei antioxidantilor in materia primd studiata.

INFORMATII PRIVIND PROPRIETATEA INTELECTUALA

documentatie tehnico-economica

cerere inregistrare brevet de inventie

Nr. A/00303 data 2020-06-02

brevet de inventie inregistrate (national, european, international)

cerere inregistrare modele si desene industriale protejate

modele si desene industriale protejate inregistrate (national, european, international)

cerere inregistrare marca inregistrata

marci inregistrate (national, european, international)

cerere inregistrare copyright

inregistrare copyright (national, european, international)

cerere inregistrare: retete, indicatii geografice, specii vegetale si animale, etc.

inregistrare: retete, indicatii geografice, specii vegetale si animale, etc (national, european, international)
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VALOAREA DE LA CARE INCEPE NEGOCIEREA PROCES VERBAL NR/DATA

Ingredient proteic biotehnologic pe bazi de drojdii reziduale de vinificatie

Rezultat final Rezultate intermediare

Ingredient furajer din tescovina uscati
MOD DE VALORIFICARE ACTUL PRIN CARE S-A REALIZAT VALORIFICAREA

CARACTERISTICI ALE REZULTATULUI FINAL
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57/2002)

2.1 documentatii, studii, lucrari

2.2 planuri, scheme

2.3 tehnologii

2.4 procedee, metode

2.5 produse informatice

2.6 retete, formule

2.7 obiecte fizice

2.8 brevet inventie/ altele asemenea

3) STADIUL DE DEZVOLTARE

4) DOMENIUL DE CERCETARE

5) DOMENII DE APLICABILITATE

6) CARACTERUL INOVATIV
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3.1 solutie/model conceptual

3.2 model experimental / functional

3.3 prototip

3.4 instalatie pilot sau echivalent

3.5 altele

4.1 tehnologiile societatii informationale

4.2 energie

4.3 mediu

4.4 sanatate

4.5 agricultura, securitatea si siguranta alimentara

4.6 biotehnologii

4.7 materiale, procese si produse inovative

4.8 spatiu si securitate

4.9 cercetari socio-economice si umaniste
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64 Cercetare-dezvoltare

6.1 produs nou

6.2 produs modernizat

6.3 tehnologie noua

6.4 tehnologie modernizata

6.5 serviciu nou

6.6 serviciu modernizat

6.7 altele .

ojoojoo o) s

Inventia se referd la un ingredient proteic obtinut printr-un
procedeu biotehnologic pe bazi de drojdii reziduale rezultate
in urma procesului de vinificatie. Analizele fizico-chimice
efectuate asupra produsului au evidentiat urmétoarea
distributie a substantelor nutritive: proteina brutd (min 3.67
% - maxim 22.02%); grasime brutd % (min 0.05% - max
1.86); NDF g/100g (11,95 £1,45); ADF g/100g ( 5,05
+0,76). In aceste conditii consideram ca produsul se preteaza
a fi utilizat in proportii care variazi intre 2-6% pentru
formularea unor noi retete de nutreturi combinate destinate
hrénirii mai multor specii si categorii de animale. Testérile
efectuate asupra puilor de carne, folosind ingredientul in
proportiile amintite anterior au scos in evidentd
exteriorizarea la un nivel foarte ridicat a performantelor
biologice specifice acestei categorii de animale.

v

Prin aplicarea inventiei se obtin urmitoarele avantaje: - Ingredientul proteic biotehnologic pe bazi de drojdii reziduale de
vinificatie a prezentat un continut acizi gragi: X acizi grasi saturati: max 18,56 % din Lipide;  acizi grasi mononesaturati
max 19,01 % din lipide, X acizi grasi polinesaturati 45,67 % din lipide; - Sursd importantd de X acizi grasi omega 3: 4,77 %
din lipide i X acizi gragi omega 6: 41,41 % din lipide - Valorificarea drojdiei reziduale de vinificatie, un subprodus de la
fabricarea vinului poate fi utilizat pentru fabricarea de nutreturi combinate utilizat sub forma uscati ca ingredient furajer

proteic.

INFORMATII PRIVIND PROPRIETATEA INTELECTUALA
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documentatie tehnico-economica O
cerere inregistrare brevet de inventie % Nr. A/00304 data 2020-06-02
brevet de inventie inregistrate (national, european, international) O
cerere inregistrare modele si desene industriale protejate O
modele si desene industriale protejate inregistrate (national, european, international) O
cerere inregistrare marca inregistrata O
marci inregistrate (national, european, international) O
cerere inregistrare copyright O
inregistrare copyright (national, european, international) O
cerere inregistrare: retete, indicatii geografice, specii vegetale si animale, etc. O
inregistrare: retete, indicatii geografice, specii vegetale si animale, etc (national, european, international) O
DENUMIREA REZULTATULUI DE CERCETARE Ingredient proteic biotehnologic pe bazi de drojdii
reziduale de vinificatie
Nrert VALOAREA DE LA CARE INCEPE NEGOCIEREA PROCES VERBAL NR/DATA MOD DE VALORIFICARE ACTUL PRIN CARE S-A REALIZAT VALORIFICAREA
1) DENUMIRE REZULTAT Ingredient furajer pe bazi de biomasi de drojdie imbogitita cu tescovini
2) CATEGORIA REZULTATULUI (conform art. 74, O.G. Rezultat final Rezultate intermediare CARACTERISTICI ALE REZULTATULUI FINAL
57/2002)
2.1 documentatii, studii, lucrari O O Inventia se referd la obtinerea unui produs pe bazi de
biomasi de drojdie cu tescovind uscatd sau drojdie
2.2 planuri, scheme O O Tmbogititd cu tescovind, cu activitate antioxidantd,
ingredient furajer pentru obtinerea de nutreturi combinate
2.3 tehnologii O O pentru a fi utilizate in hrana puilor de carne. Solutia tehnica
constd in fabricare de nutreturi noi combinate pentru cele
2.4 procedee, metode O O doud faze de crestere a puilor (perioada 14-28 zile,
corespunzitoare fazei Il — crestere, i perioada 29-42 zile,
2.5 produse informatice O O corespunzitoare fazei III — finisare). Nutreturile combinate
utilizate au fost stabile din punct de vedere al degradirii . ]
2.6 retete, formule O O grdsimii si implicit aparitia fenomenului de rancezire.
Determindrile au fost efectuate dupa 14 zile de depozitare la
2.7 obiecte fizice O O temperatura camerei, iar indicatorii obtinuti arati o calitate
corespunzitoare a furajului.Problema tehnica pe care o
2.8 brevet inventie/ altele asemenea % O rezolvd inventia constd in realizarea unui ingredient furajer,
obtinerea unui produs pe bazi de biomasi de drojdie cu
3) STADIUL DE DEZVOLTARE 3.1 solutie/model conceptual tescovind uscatid de Feteascd Neagra/biomasi de drojdie de
D Saccharomyces cerevisiae DBVPG 44P imbogatita in
3.2 model experimental / functional % tescovina de Busuioacd de Bohotin, pentru a fi utilizat in
a obtinerea de noi nutreturi combinate pentru hrana puilor de
33 prototi carne. Ingredient furajer pe bazi de tescovind uscati, este
=P P O obtinut prin urmétorul procedeu: 1. Se amesteci/imbogiteste
3 4 instalatic pilot sau echivalent prin amestec biomasa de drojdie reziduala cu tescovina de
: p | Feteascd Neagra sau 2. Se imbogiteste biomasa de drojdie la
nivel de fermentatie cu tescovina Busuioacd de Bohotin
3.5 altele O >
4) DOMENIUL DE CERCETARE 4.1 tehnologiile societatii informationale O
4.2 energie O
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5) DOMENII DE APLICABILITATE

6) CARACTERUL INOVATIV

DENUMIREA REZULTATULUI DE CERCETARE

Nrcrt

1) DENUMIRE REZULTAT

4.3 mediu

4.4 sanatate

4.5 agricultura, securitatea si siguranta alimentara

4.6 biotehnologii

4.7 materiale, procese si produse inovative

4.8 spatiu si securitate

4.9 cercetari socio-economice si umaniste
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64 Cercetare-dezvoltare

6.1 produs nou

6.2 produs modernizat

6.3 tehnologie noua

6.4 tehnologie modernizata

6.5 serviciu nou

6.6 serviciu modernizat

6.7 altele ......
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Prin aplicarea inventiei se obtin urmitoarele avantaje: -Biomasa cu tescovind sunt importante surse de polifenoli totali,
capacitatea antioxidanti fiind stréns relationati de concentratia polifenolilor. -In concordanti cu materia primi inclusi in
furaj, nutreturile combinate au fost relativ echilibrate in ceea ce priveste potentialul antioxidant. -Nutreturile combinate
prezintd o compozitie chimica brutd in conformitate cu cerintele fiziologice ale animalelor, specifice rasei i categoriei.
-Valorificarea tescovinei sub forma uscatd in vederea imbogitirii biomasei, utilizati ca ingredient furajer pentru obtinerea
de noi retete de nutreturi combinate. -Valorificarea tescovinei pentru obtinerea de noi nutreturi combinate pentru utilizarea
lor in hrana puilor de carne.

INFORMATII PRIVIND PROPRIETATEA INTELECTUALA

documentatie tehnico-economica

cerere inregistrare brevet de inventie

Nr. A/00697 data 2020-11-04

brevet de inventie inregistrate (national, european, international)

cerere inregistrare modele si desene industriale protejate

modele si desene industriale protejate inregistrate (national, european, international)

cerere inregistrare marca inregistrata

marci inregistrate (national, european, international)

cerere inregistrare copyright

inregistrare copyright (national, european, international)

cerere inregistrare: retete, indicatii geografice, specii vegetale si animale, etc.

inregistrare: retete, indicatii geografice, specii vegetale si animale, etc (national, european, international)
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VALOAREA DE LA CARE INCEPE NEGOCIEREA PROCES VERBAL NR/DATA

Ingredient furajer pe bazi de biomasa de drojdie
imbogititi cu tescovini
MOD DE VALORIFICARE ACTUL PRIN CARE S-A REALIZAT VALORIFICAREA

Certificarea Sistemului de Management ISO 22000:2018 (SR EN ISO 22000-2019)pentru producerea si ambalarea vinului
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2) CATEGORIA REZULTATULUI (conform art. 74, O.G.

57/2002)

2.1 documentatii, studii, lucrari

2.2 planuri, scheme

2.3 tehnologii

2.4 procedee, metode

2.5 produse informatice

2.6 retete, formule

2.7 obiecte fizice

2.8 brevet inventie/ altele asemenea

3) STADIUL DE DEZVOLTARE

4) DOMENIUL DE CERCETARE

5) DOMENII DE APLICABILITATE

6) CARACTERUL INOVATIV

Rezultat final

124
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Rezultate intermediare
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3.1 solutie/model conceptual

3.2 model experimental / functional

3.3 prototip

3.4 instalatie pilot sau echivalent

3.5 altele

4.1 tehnologiile societatii informationale

4.2 energie

4.3 mediu

4.4 sanatate

4.5 agricultura, securitatea si siguranta alimentara

4.6 biotehnologii

4.7 materiale, procese si produse inovative

4.8 spatiu si securitate

4.9 cercetari socio-economice si umaniste
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10 Fabricarea bALuturilor

6.1 produs nou

6.2 produs modernizat

6.3 tehnologie noua

6.4 tehnologie modernizata

6.5 serviciu nou

6.6 serviciu modernizat

6.7 altele ......
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CARACTERISTICI ALE REZULTATULUI FINAL

Certificat nr. FSMS-20/510/R privind Certificarea
Sistemului de Management ISO 22000:2018 (SR EN ISO
22000-2019) pentru producerea si ambalarea vinului.

CERTIFICAT Nr
F3IM3-20/510R
CHERTVCATE Na

UNIVERZITATEA D
LRI, W TERRA T

WTE &S CWONICE =
® PIFTROMEA - ITRITA

il (AR PN B0 77600 2590)

[P

LT ey

Certificarea procesului de obtinere a vinului de la producere pand la ambalare prin Siprin Sistemul de Management ISO

22000:2018 care certificd noile cerinte pentru un sistem de management al sigurantei alimentare.
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7) VALORIFICAREA REZULTATELOR CERCETARII

INFORMATII PRIVIND PROPRIETATEA INTELECTUALA

documentatie tehnico-economica

cerere inregistrare brevet de inventie

brevet de inventie inregistrate (national, european, international)

cerere inregistrare modele si desene industriale protejate

modele si desene industriale protejate inregistrate (national, european, international)

cerere inregistrare marca inregistrata

marci inregistrate (national, european, international)

cerere inregistrare copyright

inregistrare copyright (national, european, international)

cerere inregistrare: retete, indicatii geografice, specii vegetale si animale, etc.

inregistrare: retete, indicatii geografice, specii vegetale si animale, etc (national, european, international)
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