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prin îmbunătăţirea calităţii laptelui materie primă şi 
optimizarea şi dezvoltarea activităţii de marketing  
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15.  Inoculanţi microbieni pentru pentru sisteme de agricultură 
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performant de transfer a oxigenului în reactoare biologice 
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17. Biopreparate microbiene pentru creşterea calităţii 
furajelor insilozate- Contract nr.: 
565/09.09.2013/MEMBRU 

POS CCE- Axa 2 2013-
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18. Obtinerea unui aliment functional cu branzeturi si 
coacaze negre/DIRECTOR 

Institutul Programelor 
de Cercetare al Univ. 
Sapientia 
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2026 
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