roiectul TTC-ITIM se implementeaza la Institutul National

de Cercetare-Dezvoltare pentru Tehnologii Izotopice si
Moleculare INCDTIM Cluj-Napoca, pe o durata de 60 luni, in
perioada 1 septembrie 2016 - 31 august 2021.

Valoarea totala a proiectului este de 15.530.000 lei, din care
13.500.000 lei reprezinta asistenta financiara nerambursabila:
11.302.200 lei contributia Uniunii Europene prin Fondul
European de Dezvoltare Regionala si 2.197.800 lei contributia
Guvernului Romaniei prin bugetul national.
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biectivul general al proiectului TTC-ITIM este valorificarea

prin transfer tehnologic a rezultatelor cercetarii si a
cunostintelor cu caracter aplicativ din INCDTIM catre mediul
privat si implementarea de mecanisme institutionale care sa
conduca la dezvoltarea pe baze sustenabile a relatiei
laboratoare de cercetare - mediu economic in domeniul
inovatiei tehnologice.

Obiectivele specifice ale proiectului sunt:

01. Valorificarea ofertei de rezultate CDI -
cercetare-dezvoltare-inovare ale INCDTIM in domeniul
Bioeconomie prin abordari de tip top-down: stabilirea de
parteneriate cu intreprinderile care doresc sa utilizeze
aceste rezultate n scopul obtinerii de avantaje competitive
pe piata.

02. Valorificarea expertizei CDI a INCDTIM in domeniul
Bioeconomie prin abordari de tip bottom-up: stabilirea de
parteneriate cu intreprinderile care doresc sa beneficieze
de aceasta expertiza in scopul satisfacerii nevoii lor de
inovare.

03. Dezvoltarea si perfectionarea compartimentului de
transfer tehnologic al INCDTIM si integrarea sa in cadrul
unui ecosistem functional si eficient de inovare.

04. Implementarea unui model de ultima ora in transferul
tehnologic (denumit Lean Agile Technology Transfer - LATT)
prin care agentii economici sa fie sustinuti intr-o forma
extinsa in procesul de asimilare si valorificare comerciala a
cunostintelor si tehnologiilor.

ransferul de cunostinte implica orice proces care are scopul

de a obtine, colecta si schimba cunostinte explicite si
implicite, inclusiv abilitati si competente, in cadrul unor
activitati economice si neeconomice. Pe langa cunostintele
stiintifice si tehnologice, transferul de cunostinte include, de
asemenea, alte tipuri de cunostinte, precum cunostintele
privind utilizarea standardelor si a reglementarilor din care fac
parte acestea, cunostintele privind conditiile mediilor de
operare din viata reala si metodele de inovare organizationala.
Prin proiectele de acest tip se urmareste incurajarea
interactiunilor dintre institutiile de cercetare-dezvoltare si
mediul de afaceri si valorificarea potentialului infrastructurilor
de CD dezvoltate/modernizate in Romania incepand cu anul
2007 pentru a servi nevoilor de inovare ale intreprinderilor.

C onform raportului pe 2014 al Comisiei Europene asupra
inovarii, Romania este plasata in randul inovatorilor
modesti, cu o rata relativ redusa de convergenta. Se apreciaza
ca sub 3% dintre firmele autothone sunt inovatori strategici, iar
peste 80% dintre IMM-uri nu pun accent pe inovare, in special
pe solutii cu caracter proprietar. Tn acest context, tinta
principala a proiectului TTC-ITIM o reprezinta consolidarea
unor abordari inteligente de orientare a firmelor inspre

inovatia tehnologica, astfel incat transferul de tehnologie
sa faca trecerea de la ponderea mare a serviciilor
punctuale de tip experimentare/testare in totalul
comenzilor economice ale INCDTIM la parteneriatele
strategice bazate pe contracte de cercetare si/sau
colaborare pentru inovatia de produs sau proces
tehnologic. Prin aceasta abordare se doreste valorificarea
superioara a capacitatii de transfer tehnologic si de
cunostinte a INCDTIM.

P roiectul va fi implementat pornind de la doi piloni
importanti: (i) rezultatele CDI ale institutului cu
potential de aplicabilitate in industrie si expertiza asociata
si (ii) colaborarile contractuale directe cu industria din
ultima perioada. Ele se incadreaza in domeniul de
specializare inteligenta Bioeconomie si se adreseaza in
special firmelor inovative, stimuland cercetarile cu
transfer tehnologic la nivel local ca o alternativa mai
ieftina la importul de tehnologii noi, precum si exportul
bazat pe rezultate stiintifice/dezvoltare tehnologica.

B eneficiarii directi ai proiectului TTC-ITIM sunt
companiile cu care INCDTIM va incheia relatii
contractuale subsidiare pe durata derularii proiectului -
acestea vor beneficia direct de rezultatele si expertiza CDI
din INCDTIM fie prin inglobarea lor in produse/servicii
inovative destinate pietei, fie le vor utiliza pentru a-si
satisface nevoile de dezvoltare strategica pe baze
inovative si  INCDTIM - prin modernizarea si
profesionalizarea Centrului de Informare Tehnologica
(CIT). Tinta o reprezinta crearea (intr-un orizont de timp
mediu de 3-4 ani) conditiilor pentru transformarea lui in
Centrul de Transfer Tehnologic (CTT) al INCDTIM, cu
rezultate recunoscute nu doar la nivelul institutului, ci si
local si regional. Beneficiarii indirecti ai actiunii sunt
companiile care acceseaza oferta institutului de activitati
CDI: consultanta si expertiza, acces la facilitati CDI si
transfer de abilitati de cercetare.

C onceptul general pe care il urmam in implementarea
proiectului TTC-ITIM poate fi definit pe scurt in felul
urmator: (a) In etapa de pregatire ne-am concentrat pe
perfectionarea continua a ofertei de expertiza/servicii/
produse prin mentinerea unui contact permanent cu
companiile care au trimis expresii de interes si, pe de alta
parte, pe profesionalizarea accelerata a compartimentului
de transfer tehnologic al INCDTIM prin insusirea celor mai
moderne mecanisme si proceduri in domeniu. (b) In etapa
de executie accentul se deplaseaza pe activitatea CDI a
grupurilor de cercetare din INCDTIM care vor fi implicate in
derularea de contracte subsidiare (de cercetare sau de
colaborare) incheiate cu companiile cu care am ajuns la
negocierea unui acord ferm de colaborare in etapa
pregatitoare.

PRODUSE LACTATE SI DIN CARNE

Din statistici reiese cd in zona Transilvaniei a crescut productia de lapte
si carne si ca firmele romanesti racopera doar jumdtate din piata
detinuta de multinationale. Printre primele investitii straine inregistrate
in tara noastra s-au aflat cele din sectorul industriei alimentare. In
vederea cresterii vizibilitatii producdtorilor romani, atat pe piata interna
cat si pe cea externa, crearea de branduri locale ar putea reprezenta o
solutie sustenabild.

In vederea atestarii produselor traditionale romanesti din carne silapte,
INCDTIM oferd metode cu grad mare de precizie pentru:

* Individualizarea din punct de vedere al elementelor esentiale (Ca,
Mg, K, P Fe, Cu etc.) a produselor romanesti

+ Determinarea concentratiei de metale toxice (Pb, Cd, As, Hg etc.)

+ Amprentarea izotopica a produselor traditionale si de origine
controlatd in vederea protejdrii brandului

+ Conservarea produselor alimentare utilizand extracte din plante
+ Determinarea antibioticelor din lapte
+ Determinarea activitatii antioxidante a iaurturilor

* Amprentarea izotopica in raport cu zona de productie

« Determinarea continutului de macrominerale (Ca, Mg, Na, K, P),
metale esentiale (Mn, Fe, Cu, Zn, Cr) si cu potential toxic (Pb, Cd,
As, Hg etc.)

- Obtinerea si caracterizarea extractelor din fructe si legume
+ Determinarea activitatii antioxidante a extractelor
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SUPLIMENTE ALIMENTARE, ULEIURI ESENTIALE

Odatad cu cresterea interesului consumatorilor pentru produse naturale, au
aparut pe piata locala (judetul Cluj) aproximativ 100 de producatori carora
dorim sd le impartasim cunostintele noastre.  Experienta noastra
contribuie la dezvoltarea de metode pentru verificarea calitatii produselor.
In acest sens, avem implementate urmaroarele metode:

« Identificarea formelor solide ale compusilor activi din suplimente
alimentare

* Obtinerea si caracterizarea extractelor din plante, leqgume, fructe,
cu proprietati antioxidante si antibacteriene

+ Obtinerea, caracterizarea si imbunatatirea calitatii compusilor
bioactivi naturali (din extracte din plante) sau sintetici, in scopul
utilizarii acestora in industria alimentara

« Identificarea, separarea si cuantificarea compusilor organici de
interes

+ Autentificarea si amprentarea izotopicd a medicamentelor

BAUTURI ALCOOLICE

Alinierea la normele si standardele europene de certificare a vinurilor si
bauturilor a condus la:

+ Amprentarea izotopica a vinurilor in vederea protejarii brandului

+ Verificarea autenticitatii vinurilor in raport cu anul si cu zona de
productie a acestuia

+ Identificarea adulterarii vinurilor prin adaos de apa si etanol
exogen

+ Masurarea raportului izotopic '*C/'”C din bauturi spirtoase pentru
identificarea tipului de planta care a stat la baza obtinerii
distilatului: plante C3 (struguri, mere, pere, prune, orz, sfecla de
zahar) sau plante C4 (porumb, trestie de zahdr)

* Determindri de concentratje alcoolicé, urme de compusi
organici: toxici (metanol) si alte substante volatile sau
semivolatile (esteri, acetaldehida, alcooli superiori)

+ Determindri de ftalatj din bauturi alcoolice

+ Determindri de elemente esentiale (Ca, Mg, K, P, Fe, Cu etc.) si
urme de metale toxice (Pb, Cd, As, Hg etc.)

+ Determinarea profilului aromatic
* Determinare coloranti, indulcitori

APE MINERALE

Potentialul urias al Romaniei in ceea ce priveste resursele naturale de
ape minerale a condus practic la o explozie a productiei in ultimii ani.
Un raport al KeysFin aratd cd cifra de afaceri in domeniu aproape s-a
triplat in ultimii trei ani, ajungand la peste 5 miliarde de lei pe an. Cei
peste 400 de producatori de apa minerala de pe piatd au deci nevoie de
metode analitice care sa puna in valoare unicitatea si calitatea fiecarui
sortiment. In acest sens, INCDTIM ofera:

+ Identificarea originii apelor minerale si a mecanismului de
reincarcare

+ Determinarea continutului de macrominerale (Ca, Mg, Na, K, P)
+ Cuantificarea elementelor esentiale (Mn, Fe, Cu, Zn, Cr)

+ Determinarea metalelor cu potential toxic (Pb, Cd, As, Hg etc.)
+ Determinarea concentratiei de ftalaf

+ |dentificarea prezentei zaharului exogen

+ Diferentierea sucurilor obtinute prin stoarcere directa de cele
obtinute prin reconstituire din concentrat cu apa

+ Determinarea concentratiei de elemente esentiale (Ca, Mg, K, P,
Fe, Cu etc.) si metale toxice (Pb, Cd, As, Hg etc.)

+ Determinarea continutului de compusi aromatizanti (arome)

+ Identificarea si cuantificarea pesticidelor prezente in fructe si
legume

+ Determinare calitativa si cantitativd: coloranti, indulcitori si
vitamine

+ Determinarea activitatii antioxidante

ULEIURI VEGETALE

In Romania se cultiva cantitai semnificative din urmatoarele plante
oleaginoase: floarea soarelui, in, porumb, rapita, soia. Fermierii romani
nu isi valorifica suficient potentialul de productie, astfel ei exportd
materia prima si prelucreaza cantitati foarte mici de seminte (FAOSTAT
- Food and Agricufture Organization of the United Nations). In spijinul
producatorilor am dezvoltat metode moderne pentru:

+ Determinarea acizilor grasi din uleiurile comestibile
+ Autentificarea si evaluarea calitdtji uleiurilor

in lipsa productiei autohtone de calitate, in ultimii ani pe piatd au
inceput sd apard diferite varietdti de uleiuri. Cu scopul de a evita
folosirea uleiurilor falsificate avem pentru consumatori metode precise
pentru:

+ Diferentierea uleiurilor obtinute din plante C3 (floarea-soarelui,
rapitd etc.) de cele din plante C4 (porumb)

MIERE

Productia ridicata de miere din Romania (numarul 1in Europa in anul
2015), precum si calitatea superioara a acesteia s-ar putea transforma
intr-un avantaj de piata in domeniul agroalimentar. In sprijinul celor
400.000 de producatori inregistrati in Romania si in conformitate cu
standardele internationale au fost dezvoltate urmatoarele servicii:

+ Amprentarea izotopica in vederea protejarii marcii proprii

+ Determinarea continutului de macrominerale (Ca, Mg, Na, K, P)
« Cuantificarea elementelor esentiale (Mn, Fe, Cu, Zn, Cr)

« Determinarea metalelor cu potential toxic (Pb, Cd, As, Hg etc.)

Mierea de albine este un produs complex care este falsificat destul de
usor. Comerciantii sau consumatorii pot face apel la metoda dezvoltata
de colectivul nostru pentru detectia adulterdrii mierii cu sirop din
porumb (HFCS - High Fructose Corn Syrup)




