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Scopul etapei anuale conform proiectului depus la concurs

1.

Analiza riscurilor specifice asociate procesarii materiei prime si a tratamentelor tehnologice
n vederea reducerii lor.

Evaluarea continutului de sare, zaharuri addugate si grasimi saturate In alimente procesate,
a continutului de microelemente si vitamine in alimentatia traditionala a diferitor categorii
ale populatiei.

Cultivarea microorganismelor patogene pe medii nutritive selective. Elaborarea metodelor
de izolare a ADN-ului micro-organismelor. Validarea metodelor de detectie moleculara a
microorganismelor.

Elaborarea sistemelor naturale de protectie a SBA cu utilizarea matricelor din biopolimeri,
modelarea matematica a fenomenelor de transfer in procedeele combinate de deshidratare si
produse finite.

Obiectivele etapei anuale

1.

Analiza continutului de sare, zaharuri adaugate si grasimi saturate in alimente procesate, a
continutului de microelemente si vitamine in alimentatia traditionald a diferitor categorii ale
populatiei. Elaborarea recomandarilor in vederea ameliorarii dietelor alimentare si a
statutului nutritional pentru diferite categorii ale populatiei.

Stabilirea conditiilor optime de fabricare, pastrare, ambalare a produselor alimentare in
vederea reducerii riscurilor chimice de contaminare. Determinarea indicilor fizico-chimici
de calitate ai produselor din comert: produse din carne, lactate si fdinoase. Analiza
continutului de compusi bioactivi si activitdtii antioxidante, evolutia lor la pastrare.
Determinarea continutului de fibre alimentare si lipide.

Testarea microorganismelor patogene (Brettanomyces, Lactobacillus, Saccharomyces
cerevesiae var. diastaticus, Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Klebsiella
pneumoniae si Listeria monocytogenes) pe medii nutritive selective, PCR clasic si gPCR.
Validarea metodelor de detectie moleculard a microorganismelor (Brettanomyces,
Lactobacillus, Saccharomyces cerevesiae var. diastaticus).

Optimizarea procesului oenologic in vederea majordrii continutului de SBA in vinuri.
Stabilirea corelatiei dintre arealul de cultivare si compozitia microelemente/SBA in vinuri.
Analiza calitativd si cantitativa a SBA din vinuri. Analize fizico-chimice curente si
specifice a probelor experimentale

Studierea si separarea compozitiilor naturali de tip biopolimer / substanta biologic activa in
materii prime vegetale.

Actiunile planificate pentru realizarea scopului si obiectivelor etapei anuale

1.

Analiza statutul nutritional al copiilor de varsta scolara (11 — 17 ani) institutionalizati.
Stabilirea valorii nutritive a pranzurilor complexe, elucidarea nivelului de corespundere a
Stabilirea tehnologiei de uscare a piersicilor in atmosfera controlatd. Cinetica uscarii
semintelor; cinetica uscarii piersicilor. Stabilirea tehnologiei de uscare a semintelor din
struguri prin metoda in strat suspendat. Elaborarea modelelor matematice ale proceselor de
uscare. Calculul consumului de energie a proceselor de deshidratare.




10.

11.

Determinarea continutului de lipide (Soxhlet). Analiza indicatorilor oxidarii lipidice.
Stabilizarea uleiului vegetale, inclusiv din seminte de struguri cu adaosuri vegetale naturale
(clorofile, carotenoide, polifenoli). Determinarea indicilor cromatici, de calitate si a
stabilitatii antioxidante a uleiurilor.

Utilizarea extractelor din plante aromatice ca ingrediente naturale are un potential mare ca
inlocuitor pentru conservanti naturali si antioxidanti cu activitate antimicrobiana
semnificativd impotriva microorganismelor patogene si de alterare a alimentelor.
Determinarea caracteristicilor fizico-chimice si analiza continutului de sare si grasimi in
produse din carne obtinute prin diferite procedee tehnologice.

Formularea articolelor de panificatie din fainuri aglutenice cu adaos de ingrediente
functionale din microalge: grisine si produse crocante din fainuri aglutenice.

Studierea si separarea compozitiilor naturale de tip biopolimer / substanta biologic activa.
Evaluarea profilului substantelor bioactive, a proprietitilor antioxidante, elucidarea
compozitiei cantitative prin metode cromatografice.

Elaborarea metodelor de izolare a ADN-ului microorganismelor patogene (Brettanomyces,
Lactobacillus, Saccharomyces cerevesiae var. diastaticus, Staphylococcus aureus,
Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae si Listeria monocytogenes) din materii prime si
produse alimentare prin metode clasice, PCR clasic si qPCR. Validarea metodelor PCR de
detectie moleculara a microorganismelor patogene.

Procesarea si fermentarea strugurilor in conditii de microvinificatie in vederea majorarii
continutului de substante bioactive (SBA). Analiza calitativa si cantitativa a SBA din
vinuri.

Diseminarea rezultatelor obtinute in forma de publicatii, participari la conferinte stiintifice,
mese rotunde, saloane si expozitii de inventica. Organizarea unui Seminar Republican
,Nutritie pentru sandtate”.

Atragerea in cercetare a tinerilor, inclusiv prin intermediul realizdprii tezelor de licenta,

master si doctorat.

Actiunile realizate pentru atingerea scopului si obiectivelor etapei anuale

1.

A fost analizat statutul nutritional al copiilor de virstd scolara de 11 — 17 ani

institutionalizati, care are la bazd meniul model propus de catre Ministerul Sanatatii. A fost
conceput un algoritm pentru a prezice absorbtia fierului alimentar din mesele scolare, pe baza
continutului de factori alimentari care au capacitatea de a promova sau inhiba absorbtia de fier
hem sau non-hem.

2.

A fost claborata tehnologia de uscare a piersicilor, cinetica deshidratarii piersicilor,

realizarea simularilor raspandirii cdmpului de temperaturi in procesul de deshidratare in

interiorul instalatiei de cercetare si elaborarea modelului matematic al procesului de uscare al
piersicilor.

3.
4.

A fost finalizata si brevetatd tehnologia de uscare a semintelor de struguri in strat suspendat.
A fost obtinut ulei din seminte de struguri prin diferite metode, cu determinarea indicilor de

calitate ai uleiurilor si continutului de clorofile, caroteni si polifenoli.



5. Au fost obtinute si analizate extracte liposolubile din tescovina fermentata a strugurilor:
Feteasca Neagra, Rara neagra, Moldova, Izabela, Cricova si amestec de seminte de struguri de
diferite soiuri. Extractele vegetale concentrate au fost utilizate pentru fortificarea si stabilizarea
uleiurilor si a produselor alimentare.

6. A fost elaboratd tehnologia de obtinere a unor sortimente de branzeturi: branza granulata si
cas cu adaos de extracte concentrate din rozmarin, cimbru si busuioc. A fost cercetat impactul
extractelor de plante aromatice asupra duratei de valabilitate a probelor selectate.

7. Analiza influentei fructelor de aronia, zmeurd si cdpsuni aupra indicatorilor fermentatiei
lactice la pastrarea iaurtului din lapte de capra si vaca.

8. Au fost analizate caracteristicile fizico-chimice ale unor specialitati din carne din comert (5):
salamuri fierte si fiert-afumate. Au fost determinate continutul de sare, grasimi, umiditate. A
fost analizata posibilitatea de reducere a continutului de sare si nitriti prin administrarea unor
extracte de plante aromatice.

9. A fost evaluata stabilitatea comparativa a colorantului natural Cartamind si a Complexului
cartaminei cu celulozd (CCC), influenta temperaturii, pH-ului si timpului asupra extractiei
Cartaminei din faza celulozei.

10. S-a dezvoltat si validat metoda de detectie si cuantificare a ADN-ului bacteriei patogene
Salmonella enterica folosind metoda reactiei cantitative de polimerizare in lant (qPCR). S-au
testat doua perechi de primeri (se€21-22 si se23-24) pentru detectia ADN-ului Salmonella
enterica. S-a determinat eficienta, specificitatea, LOD, LOQ, liniaritatea, repetabilitatea si
reproductibilitatea acestora. S-a determinat eficienta a trei perechi de primeri (p45-46, p47-48,
p49-50) pentru detectia bacteriilor lactice Pediococcus in vin prin metoda Real-Time PCR.

11. S-a stabilit activitatea antimicrobiana a extractelor din diferite tipuri de fructe de padure. S-
a studiat eficacitatea mai multor extracte de fructe de padure impotriva unei game de bacterii
Gram-negative si Gram-pozitive.

12. A fost cercetatd activitatea antioxidantd si antimicrobiand a busuiocului, cimbrului si
tarhonului, recomandate de a fi utilizate Tn produsele din carne.

13. Au fost realizate fermentéri experimentale a musturilor din struguri de soiuri autohtone, de
diversa origine si in diferite conditii tehnologice, sectia de microvinificatie. Accentul a fost pus
pe soiurile care posedd o rezistenta sporitd fata de patogeni si necesitd un numadr redus de
tratamente fitosanitare, constituind astfel o premisa importantd pentru a obtine produse
ecologice, cu inaltd valoare biologica.

14. In premierd in campania de vinificatie a anului 2021 s-a produs vin oranj, conditiile de
fabricare fiind asemandtoare tehnologiilor traditionale utilizate in Republica Moldova in conditii
rurale si de mici producatori.

15. Rezultatele cercetarilor au fost disseminate prin publicatii stiintifice: articole stiintifice, teze
si comunicdri la conferinte stiintifice, brevete de inventie, participari la saloane de inventica.

16. Organizarea evenimentelor publice:



e La 23 iunie 2021 in cadrul Platformei ,Securitatea Alimentara si Siguranta
Alimentelor” a fost organizat atelierul de lucru ”Securitatea alimentara prin prisma
asocierii la Programul UE Orizont Europa”, in care au fost prezentate rezultatele
realizarilor din cadrul Proiectului - ,,Particularittile consumului de sare, zahar si grasimi
trans in Republica Moldova”, https://www.asm.md/securitatea-alimentara-prin-prisma-
asocierii-la-programul-ue-orizont-europa-atelier-de-lucru.
e La 8 octombrie 2021 a fost organizat Seminarului Republican ,,Nutritie pentru
sdnatate”, la care au participat peste 80 de persoane.

17. Pe tematica proiectului in anul 2021 au fost sustinute 2 teze de doctorat si o teza de doctor

habilitat.
18. Pe tematica proiectului in anul 2021 au fost elaborate mai multe teze de licenta si master.

5. Rezultatele obtinute

A fost analizat statutul nutritional al copiilor de virsta scolard de 11 — 17 ani institutionalizati,
care are la baza meniul model propus de catre Ministerul Sanatatii. A fost conceput un algoritm
pentru a prezice absorbtia fierului alimentar din mesele scolare, pe baza continutului de factori
alimentari care au capacitatea de a promova sau inhiba absorbtia de fier hem sau non-hem. Cea mai
mare ratd de absorbtie a fierului din mesele reprezentative a fost observata in prezenta acidului
ascorbic (27,73%) sau a ingredientelor din carne (27,70%), iar cea mai scazuta rata de absorbtie — n
prezenta Ca (12,40%), taninurilor (5,83%) si polifenolilor (5,36%). Relatiile dintre cantitatile de
aport total de fier din alimente (fier dializabil, test in vitro) si valoarea factorilor nutritionali din
acestea sunt descrise ca ecuatii exponentiale care permit calcule in orice stare stationara. in formula
elaborata, rata de absorbtie a fierului poate fi prezisd ludnd in considerare unul, doi sau trei factori
nutritionali in acelasi timp. Rezultatele subliniazd faptul ca este important sa intelegem compozitia
complexe pentru cele 12 zile examinate a fost de 2069 kcal/zi, ceea ce reprezinta 82,8% din
necesarul mediu zilnic de 2500 kcal/zi. Continutul de macronutrienti, conform calculelor efectuate
pentru aceastd perioadd, poate fi distribuit astfel: proteine — 71,39 g/zi, adicd 79,3% fata de norma
fiziologica (in medie 90 g/zi); lipide — 60,36 g/zi, adica 67% fatd de norma recomandata; zaharuri —
335,4 g/zi, adica 93,17% (in medie 360 g/zi). Aportul mediu zilnic de fier calculat din retete a fost
de 17,2 mg Fe/zi, ceea ce reprezintd 95,6% din aportul recomandat (18 mg Fe/zi). Dar continutul
mediu de fier total, determinat in ratiile zilnice ale copiilor institutionalizati prin tehnici
experimentale constituie doar 9,66 mg Fe/zi, ceea ce acoperd doar 53,75% din norma recomandata.
Cercetarile efectuate in conditiile digestiei gastrointestinale in vitro au aratat ca nivelul fierului
disponibil a atins o valoare de 1,84 mg/zi, ceea ce constituie 18,6% fata de fierul total. Conform
determinarilor experimentale ale meselor analizate, raportul fierului dializat si valoarea energetica a
mesei — 7,2 mg Fe/1000 kcal a fost relativ scizut, aproximativ 4,67 mg Fe/1000 kcal. In acelasi
timp, nivelul fierului dializabil, determinat experimental Tn urma cercetarilor in vitro asupra digestiei
gastrointestinale este extrem de scazut si constituie doar 0,89 mg Fe/1000 kcal.

A fost cercetata cinetica procesului de uscare a semintelor din struguri in stat suspendat si
cinetica procesului de uscare a piersicilor prin convectie si cu aplicarea microundelor. Tn cercetare
s-au folosit trei soiuri de piersici, cei mai potriviti pentru uscare: Springcrest, Cardinal si Redhaven,


https://www.asm.md/securitatea-alimentara-prin-prisma-asocierii-la-programul-ue-orizont-europa-atelier-de-lucru
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cultivate in Republica Moldova. S-a constatat, ca la temperatura de 50 °C durata de uscare este de
270 min., la temperatura de 60 °C - 225 min., la temperatura de 70 °C - 185 min., pentru
temperatura de 80°C - 160min., si pentru temperatura de 90 °C durata de uscare a constituit 110
minute. A fost studiata si cinetica procesului de uscare a piersicilor cu aplicarea microundelor: cu
un magnetron de 600W, durata scaderii umiditatii de la 89 + 1% pana la 18 = 0,1% este functie de
puterea si regimul magnetronului, astfel, la viteza agentului termic de 2,0 £ 0,1 m/s cu umiditatea
relativa a aerului de 65 + 5% pentru 490 W durata de uscare a fost de 40 min., pentru 370 W - 100
min., pentru 230 W - 200 min., pentru 150 W — 280 min., 120W — 320 min. A fost determinat
consumul de energie pentru optimizarea parametrilor de uscare. A fost elaborat modelul matematic
al procesului de tratare termica intr-o instalatie sau camera de uscare cu sursa interna de caldura a
tensiunii cdmpului electromagnetic, a umiditatii, a factorilor de functionare electrofizici - tangenta
pierderii dielectrice si capacitatea inductiva, precum si timpul de incalzire. Modelul propus ia in
considerare o dependentd functionala neliniard a principalilor factori variati de la parametrul de
baza. Verificarea si validarea modelului matematic s-a realizat prin aplicarea criteriului statistic
Fisher, in care Q reprezintd energia necesard pentru realizarea uscarii, J/Kg. Au fost analizati
indicatorii fizico-chimici ai produselor uscate prin diferite procedee.

In probele de seminte de struguri analizate, fractiile masice de ulei, raportate la masa
semintelor uscate, sunt cuprinse intre 9 si 13%. Au fost obtinute probe de ulei prin trei metode
diferite: metoda de extractie cu solvent organic hexan-n (1); obtinerea probelor de ulei de seminte de
struguri separate din faza hidrofila (II); obtinerea probelor de ulei de seminte de struguri cu solventi
hexan-n:etanol (8:2, v/v) (l11). Au fost determinate proprietatile fizico-chimice si indicii de calitate
pentru probele de ulei obtinute din semintele de struguri Feteasca neagra, Rara neagra, Moldova.
A fost determinat continutul de clorofile, carotenoide si polifenoli Tn uleiurile extrase din seminte
de struguri. Uleiul obtinut din semintele de struguri Feteasca neagra si Moldova (metoda de
extractie II) prezinta un continut mai mare de feofitine (derivate din clorofile) si carotenoide.
Concentratia polifenolilor in ulei depinde in mare masura de metoda de obtinere, astfel probele de
ulei de seminte de struguri 11 si III atesta cel mai sporit continut, respectiv: 95.89 + 1.86 si 102.97 +
4.05mg GAE/kg ulei. Aceasta se explica prin metoda aplicata, care utilizeaza si solventi hidrofili.
Continutul de polifenoli Tn proba I, extrasa numai cu hexan-n atinge doar 61.62 + 2.49 mg
GAE/-kg ulei. Uleiul de seminte de struguri purificat si rafinat (din comert) are cel mai redus
continut de polifenoli - 1,57 + 0.15 mg GAE-/kg ulei.

Au fost obtinute extracte vegetale concentrate si uscate pentru fortificarea si stabilizarea
uleiurilor si a produselor alimentare: 7 extracte uscate de substante biologic active (SBA) din
tescovina de struguri, soiuri diferite si un extract din lucerna verde. Continutul de SBA a fost
analizat si cuantificat. Rezultatele au aratat, cd atat extractele lipofile, cat si cele hidrofile din
tescovina de struguri manifesta activitate antioxidantd (DPPH) de panad la 93,54%, iar extractul
hidrosolubil din semintele de Feteasca Neagrd corespunde concentratiei 287,45 uM Trolox/L.
Optimizarea proceselor de extractie a fost realizata pe baza continutului de SBA si a activitatii
antioxidante a extractelor. Extractele au fost aplicate pentru fortificarea si stabilizarea uleiului de
struguri, precum si pentru formularea dropsurilor si a altor produse alimentare. Au fost evaluate
proprietatile fizico-chimice, senzoriale si activitatea antioxidantda DPPH a produselor alimentare
fortificate cu aceste extracte.



Au fost obtinute noi sortimente de branzeturi: branza granulata si cas cu adaos de extracte
concentrate din rozmarin, cimbru si busuioc. A fost analizatd influenta extractelor concentrate din
plantele aromatice asupra stabilitatii sortimentelor de branzeturi; in baza acestor cercetari au fost
stabilite cantitatile optime de extracte. Probele de branza cu extract de busuioc si de rozmarin (0,30
si 0,35 % (w/w)) au fost cele mai inalt apreciate din punct de vedere senzorial. Cantitatea optima de
extract de cimbru a fost de 0,20 si 0,25 % (w/w). Toate probele de branza proaspatd granulata
suplimentate cu extract din plante au inregistrat valori ale activitatii antioxidante semnificativ mai
mari decat probele de control, fie proaspete, fie in timpul perioadei de depozitare. Extractele de
plante aromatice luate in studiu au aridtat o activitate antibacteriand semnificativa Tmpotriva
tulpinilor de bacterii Gram-pozitive (Staphylococcus aureus ATCC 25923), in timp ce efectul
inhibitor asupra bacteriilor Gram-negative (Escherichia coli ATCC 25922, Salmonella Abony
ATCC 6017) este mai putin pronuntat. Adaosul de extracte de plante aromatice a condus la cresterea
stabilitatii branzei proaspete granulate de la 10 zile pana la 15 zile. Probele de branza proaspata cu
cheag au avut durata de valabilitate de 21 de zile, in timp ce durata de valabilitate a probelor de
control este de 14 zile. Cercetarile efectuate au demonstrat, ca utilizarea extractelor din plante
aromatice ca ingrediente naturale are un potential mare ca Inlocuitor pentru conservanti naturali si
antioxidanti cu activitate antimicrobiand semnificativa impotriva microorganismelor patogene si de
alterare a alimentelor, contribuind astfel la prelungirea duratei de valabilitate a branzeturilor.

A fost analizata influenta adaosului de fructe blansate asupra indicatorilor fermentatiei lactice
in timpul pastrarii iaurtului din lapte de caprd si vaca. Au fost monitorizate evolutia valorilor
aciditatii totrabile, pH, continut de acid lactic. Rezultatele Inregistrate aratd ca cantitatea de acid
lactic a crescut in perioada de depozitare a iaurtului cu fructe, datoritd activitatii bacteriilor lactice
prezente 1n produs, activitatea vitala a acestora fiind sustinuta de substratul nutritiv oferit de fructele
blansate adaugate in iaurt. Indici de textura pentru iaurtul din lapte de caprd au prezentat valori mai
mici in comparatie cu iaurtul din lapte de vacd, datorita compozitiei diferite a fractiilor de cazeina.
In laptele de vaca predomina cantitatea de a-cazeind, care contribuie la formarea unui gel ferm, iar
laptele de capra are un continut mai mare de f-cazeina, mai mult calciu si fosfor. Aciditatea titrabila
a probei prezintd valori in crestere, fiind influentatd de adaosul de fructe, care au o aciditate mai
mare fata de iaurtul clasic, dar ramane in intervalul de valori admisibile. pH-ul probelor de iaurt
scade odatd cu cresterea perioadei de pastrare, deoarece activitatea metabolica a culturii starter
persistd. laurtul cu adaos de aronia are cele mai bune valori de substantd uscatd totald (18,45 +
0,31%), activitatea apei (0,875 = 0,025), vascozitate (2500 = 0,023 mPa-s) si cel mai mare continut
de antociani de 66,03 mg/100g, cel mai mare continut de polifenoli de 268,97 mg GAE/100g si cele
mai bune valori ale proprietatii antioxidante de 2,2 + 0,025 mg AA/g s.u. laurtul cu capsuni are cel
mai mare continut de vitamina C (47,87 mg/100g) si carotenoide 0,292 mg/100g.

Au fost analizate caracteristicile fizico-chimice ale unor specialitati din carne din comert (5):
salamuri fierte si fiert-afumate. Au fost determinate continutul de sare, grdsimi, continutul de
umiditate. A fost analizata posibilitatea de reducere a continutului de sare si nitriti prin administrarea
unor extracte de plante aromatice. Scaderea procentuald a cresterii patogenului Salmonella Abony
sub influenta extractului de cimbru a constituit 61,6%, busuioc — 84,4% si tarhon -76,8%.
Interdependenta dintre reducerea procentuala a infestatiei cu S. Abony si concentratia de busuioc,
cimbru si tarhon a fost, respectiv: busuioc (R? = 0,7495....0,8236), cimbru (R? = 0,7536...0,7681),



tarhon (R2 = 0,76183...0, 0.8137). In urma testelor efectuate s-a stabilit ca aditivii vegetali liofilizati
- extracte de busuioc si cimbru, inclusi in reteta de fabricare a carnatilor ,,Lacta” pot controla rata de
crestere a microorganismelor, inclusiv a celor patogene. Acest lucru a fost determinat prin evaluarea
inmultirii tulpinilor de microorganisme patogene: Salmonella Abony, Staphylococcus aureus si
Escherichia coli, care este mult mai mic comparativ cu proba martor. Utilizarea aditivilor vegetali Tn
reteta produselor din carne poate insemna doua lucruri: o valoare nutritiva Tmbunatatita a produsului
si o durata de valabilitate crescutd a produsului prin tinerea sub control a riscului microbiologic.

A fost analizat impactul parametrilor procesului de maturare prin uscare asupra calitatii carnii
de bovina frigezita prin metoda ,,dry aged beef”. In studiu s-a utilizat carnea de bovini rasa Black
Angus, crescutd in conditii de ferma in Republica Moldova, maturata prin uscare timp de 35 zile cu
urmatorii parametri controlati: de temperatura (0 - 4°C), umiditate relativa de (75 - 85%) si viteza de
circulatie a aerului (0,3-2 m/s). Parametrii procesului de maturare precum si modificarea stabila a
umiditatii influenteaza pozitiv si asupra activititii enzimelor naturale ale carnii care conduc la
solubilizarea unei parti importante din colagen, ceea ce conduce la cresterea fragezimii carnii. Odata
cu cresterea numarului de zile de maturare prin uscare in carne scade continutul de colagen total, iar
valorile pentru colagenul solubil cresc raportat la cantitatea de colagen total ramas.

A fost cercetat complexul Cartamina-Celuloza (CCC) — un colorant rosu nou pentru produse
alimentare. Desi prezintd interes din punct de vedere al utilizarii sale in calitate de colorant
alimentar natural, intr-o solutie apoasa continutul de Carthamina scade de peste 8 ori in 24 de ore,
ceea ce impiedica aplicarea sa pentru substituirea colorantilor sintetici. Cercetarile efectuate au
demonstrat, ca stabilitatea Cartaminei Tn faza celulozei microcristaline este de mii de ori mai mare
decat stabilitatea sa in solutii apoase. Acest fapt face din complexul Carthamin-celuloza un colorant
alimentar mult mai promitator, decat Cartamina in starea non-complexata. Ipoteza despre efectul
puternic al celulozei asupra starii cromoforilor Cartaminei a fost confirmatd de spectrele FTIR. Acest
efect se datoreaza micsorarii ponderii legaturilor de hidrogen celuloza-celuloza datoritd complexarii
cartaminei pe macromolecule de celulozd cu formarea legaturilor slabe respective. Cartamina este
fixata rigid la celuloza, rearanjeaza legdturile de hidrogen intermoleculare ale celulozei si, prin urmare,
isi pierde capacitatea de rotatie interna libera. Rolul stabilizator al zaharurilor poate fi explicat si
datoritd influentei lor asupra scaderii activitatii apei. Activitatile masurate ale apei, aw, in probele de
celuloza, cartamind si CCC, aflate 24 de ore in aceleasi conditii de temperatura si presiune, $i
nregistrate concomitent, au fost: aw (celuloza) = 0,522 £ 0,002 u.c., aw (Cartamina) = 0,503 £ 0,002
u.c., aw (CCC) = 0,527 + 0,002. Relatie aw(CCC) > aw (celulozd) > aw(Cartamina) confirma
rearanjarea legaturilor de hidrogen la formarea unui complex intre celuloza si cartamina.

A fost dezvoltata si validata metoda de detectie si cuantificare a ADN-ului bacteriei patogene
Salmonella enterica folosind metoda reactiei cantitative de polimerizare in lant (qQPCR). S-au testat
doua perechi de primeri (se21-22 si se23-24) pentru detectia ADN-ului Salmonella enterica. S-a
determinat eficienta, specificitatea, LOD, LOQ, liniaritatea, repetabilitatea si reproductibilitatea
acestora. S-a determinat eficienta a trei perechi de primeri (p45-46, p47-48, p49-50) pentru detectia
bacteriilor lactice Pediococcus in vin prin metoda Real-Time PCR. S-a creat o colectie de
microorganisme pentru extractia ADN-ului, utilizat in calitate de control pozitiv in reactia de
polimerizare in lant in timp real si pentru experimentele qPCR. A fost optimizatd metoda de
extractic a ADN-ului levurilor salbatice Brettanomyces din vin. S-au analizat 2 parametri:



deosebirile dintre metodele de izolare a ADN-ului Brettanomyces dupa ciclurile de amplificare si
deosebirile dupd cantitatea de ADN amplificat Tn aspect comparativ. S-a constatat existenta unor
deosebiri dupa ciclurile de amplificare si cantitatea de ADN atat in functie de tipul de vin, cat si In
functie de metoda de izolare a ADN-ului. S-a demonstrat ca metoda de extractie cu SDS-PVPP este
cea mai eficienta, in lipsa inhibarii reactiei de polimerizare in lant.

endogeni din struguri si metabolitilor fermentarii alcoolice cu activitate biologica relevanta, au fost
realizate fermentari experimentale a musturilor din struguri de soiuri autohtone, de diversa origine si
in diferite conditii tehnologice, sectia de microvinificatie. Accentul a fost pus pe soiurile care poseda
o rezistentd sporitd fatd de patogeni si necesitd un numar redus de tratamente fitosanitare,
constituind astfel o premisa importantd pentru a obtine produse ecologice, cu 1nalta valoare
biologica. Pentru sezonul 2021 cercetdrile au fost extinse cu includerea ca obiecte de studiu a
catorva soiuri interspecifice de la Institutul de Fiziologie, Genetica si Protectie a Plantelor -
Alexandrina, Augustina, Nistreana (albe) si Ametist (rosu), incluse in registrul oficial al RM. In
premiera in campania de vinificatie a anului 2021 s-a produs vin oranj din soiul Rcatiteli, tehnologia
fiind foarte asemdnatoare cu tehnologiile traditionale utilizate in Republica Moldova in conditii
rurale si de mici producatori. Pentru inoculare au fost analizate o serie de levuri seci active, cu
rezistentd buna la conditii extreme de vinificatie, care permit producerea unor vinuri tipice pentru un
teritoriu anumit. A fost monitorizata extractia pe parcursul fermentatiei alcoolice a substantelor
biologic active de naturd polifenolica. Continutul total de substante fenolice atinge valori maxime
peste 166 ore de fermentatie, dupa care are loc diminuarea lor, comuna pentru toate cazurile
experimentale. Aceeasi dinamicd, dar cu specific al profilului, se atestd si In cazul substantelor
fenolice flavonoide (flavanoli, catehine), si a substantelor fenolice cinamice, care contribuie esential
la structura vinurilor, la caracteristicile lor cromatice, la capacitatea antioxidantd  si sunt
responsabile de multiple activitati benefice pentru organismul uman. Extractia pigmentilor este
influentatd de varietate, parametrii strugurilor si conditiile de fermentare alcoolica. Cea mai mare
intensitate coloranta o are vinul din Feteasca Neagra din Speia, dar, absolut surprinzator, ea este
urmata nu de Feteasca Neagra de Bugeac, ci de Rara Neagra, fermentatd in bioreactor. Parametrii de
extractie a pigmentilor din Rara Neagra fara si cu sulfitare ce constituie de 6,14 si 4,12 ori mai putin
decat in cazul vinului Rara Neagra, fermentat in bioreactor. Prin urmare, etapa decisiva de extractie
a pigmentilor naturali din pielitele de Rara Neagra este fermentatia alcoolica, care, petrecuta in
conditii optimizate, permite de a obtine vinuri intens colorate, cu continut majorat de antociani.
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7.3. in lucrarile conferintelor stiintifice nationale-10
1. BEHTAE., COJOCARI, D. The toxic substances formed in the process of microbial spoilage
of the wine and their effect on the human body. Technical scientific conference of undergraduate,
master and PhD students, UTM, Chisinau, 2021, pp. 407-408.
2. COJOCARI, D., BEHTA, E. Pulberi din fructe de padure ca antimicrobiene Tmpotriva
agentilor patogeni gram pozitivi responsabili de toxiinfectii alimentare: Conferinta tehnico-
stiintifica a studentilor, masteranzilor si doctoranzilor, 2021, Chisinau, Republica Moldova: UTM,
2021, pp. 411-412. URI: http://repository.utm.md/handle/5014/16237
3. GRUMEZA, 1. Indicatorii fizico-chimici si functional-tehnologici a fibrelor alimentare de
gréu. Conferinta tehnico-stiintifica a studentilor, masteranzilor si doctoranzilor, 2021, 419-422.
4. SANDU, Iu., PARUS, I. Extractia polifenolilor si juglonei din pelicula miezului de nuca intr-
un extractor cilindric rotativ. Conferinta tehnico-stiintifica a studentilor, masteranzilor §i
doctoranzilor, 2021, 441-443.
5. SAVCENCO, A. Colorantii chalconici din sofranel pentru corectia culorii produselor
alimentare - Conferinta tehnico-stiintifica a studentilor, masteranzilor si doctoranzilor, 2021, 444-
445,
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6. TURCULET, N. Utilizarea pudrelor vegetale cu proprietati antioxidante la producerea
biscuitilor glutenosi. Conferinta tehnico-stiintifica a studentilor, masteranzilor si doctoranzilor,
2021, 446-447.

7.  GHENDOV-MOSANU, Aliona. Influenta mediului de extractie asupra randamentului
compusilor biologic activi din tescovina de struguri. Conferinta stiintifico-practicd nationald
"Inovatia: factor al dezvoltarii social-economice”, 2021, 144-146.

8. GUREV, A., BOESTEAN, O., DRAGANCEA, V., MANDRU, A. Caracteristicile fizico-
chimice ale semintelor de struguri feteasca neagrd cultivati pe diferite podgorii din centrul tarii.
Conferinta stiintifico-practica nationald "Inovatia: factor al dezvoltarii social-economice™, 2021,
154-155.

9. BUCARCIUC, D., BANTEA-ZAGAREANU, V. Evaluarea comparativa a calitatii graului
spelta si a produselor rezultate la macinare. Conferinta stiintifico-practica nationala "Inovatia: factor
al dezvoltarii social-economice™, 2021, 155-156.

10. BANTEA-ZAGAREANU, V., GUREV, A., DODON, A. Microalgele - sursa de pigmenti si
fitonutrienti pentru industria alimentard. Conferinta stiintifico-practica nationald "Inovatia: factor al
dezvoltarii social-economice”, 2021, 156-157.

9. Brevete de inventii si alte obiecte de proprietate intelectuala, materiale la saloanele de
inventii-/

1. BAERLE, A.; TATAROV, P.; SANDU, Iu.. Procedeu de eliminare a compusilor fenolici si
naftochinonelor din pielita miezului de nuci. BOPI 10/2021, p.50. Disponibil:
agepi.gov.md/sites/default/files/bopi/BOPI_10 2021.pdf#page=7

2. BERNIC M., TISLINSCAIA N., BALAN M., VISANU V., MELENCIUC M. Dispozitiv pentru
distribuirea uniforma a fluxului de aer in uscatorul-tunel”. Hotarare de acordare brevet nr. 9884 din
2021.09.24

3. BERNIC M., TISLINSCAIA N., BALAN M., VISANU V., MELENCIUC M. Procedeu de
uscare prin metoda combinatd a produselor granulare in strat suspendat”. Hotdrare de acordare
brevet nr. 9902 din 2021.10.15

4. BERNIC M., TISLINSCAIA N., BALAN M., VISANU V., MELENCIUC M., SANDU A.V.,
PATRAS A. ”Procedeu de uscare a produselor granulare in strat suspendat”. Hotarare de acordare
brevet nr. 9901 din 2021.10.15

5. POPESCU, L., GHENDOV-MOSANU, A, STURZA, R., PATRAS, A., LUNG, I., OPRIS, O-lI,
SORAN, M-L. Procedeu de fabricare a iaurtului cu valoare biologica inalta. Brevet de inventie
MD 1497 Z. 2021-09-30 https://www.agepi.md/sites/default/files/bopi/BOPI_02_2021.pdf

6. POPOVICI, V., GHENDOV-MOSANU, A., STURZA, R., DESEATNICOVA, O. Procedeu de
stabilizare a uleiurilor vegetale. Brevet de inventie de scurtd duratd. Hotararea nr.9670 din
2020.12.02.

7. TURCULET N., GHENDOV-MOSANU, A., STURZA R., VEVERITA E. si altii. Procedeu de
fabricare a painii din faina de triticale. Hotararea nr.9722, 2021.02.18.
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Cerere de brevet de inventie-8

1. BALANUTA, A., COVACI, E., SCLIFOS, A., ZGARDAN, D., GHERDELESCU, L. Procedeu
de fabricare a vinurilor spumante in vase de presiune. Cerere de brevet de inventie de scurta durata
nr. 2239 nr. depozit S 20210077, 06.09.2021.

2. CAPCANARI T.; COVALIOV E.; CIRSANOVA A. Purda de Carob (Cetonia Siliqua)
functionala. Cerere de brevet de inventie nr de intrare nr. 2218, Nr. depozit: s 2021 0057, Data
depozit : 2021.06.29.

3. SUHODOL N.; COVALIOV E.; DESEATNICOVA O.; CHIRSANOVA A.; RESITCA V.
CAPCANARI T.; BOISTEAN A. Procedeu de obtinere a betisoarelor acloride. Cerere de brevet de
inventie nr. depozit s2021035, 2021-04-23.

4. VISANU V., TISLINSCAIA N., BALAN M., MELENCIUC M., GIDEI 1., TURCANU D.,
POPESCU V. Procedeu de uscare a piersicilor cu aplicarea microundelor. Cerere de brevet de
inventie nr. 2244 din 2021.09.27.

5. VISANU V., TISLINSCAIA N., BALAN M., MELENCIUC M., GIDEI 1., TURCANU D.,
POPESCU V. Procedeu de uscare a piersicilor prin metoda convectiei fortate. Cerere de brevet de
inventie nr. 2243 din 2021.09.27.

6. BERNIC M., TISLINSCAIA N., VISANU V., BALAN M., MELENCIUC M. Procedeu de
uscare a prin convectie in mediu modificat de CO2. Cerere de brevet de inventie nr. 2186.

7. BALAN M., TISLINSCAIA N., VISANU V., MELENCIUC M., TURCANU D., POPESCU V.
Instalatie de uscare modulara. Cerere de brevet de inventie nr. 2245 din 2021.09.27.

8. BERNIC M., TISLINSCAIA N., BALAN M., VISANU V., MELENCIUC M., SANDU A.V.,,
PATRAS A. Procedeu de uscare a produselor granulare in strat suspendat/ Process for drying
granular products in a suspended layer, nr. 2167 din 2021.02.15

10. Lucritri stiintifico-metodice si didactice -2

10.3. alte lucriri stiintifico-metodice si didactice
1. BULGARU, V., POPESCU, L., BANTEA-ZAGAREANU, V., MACARI, A. Controlul
fizico-chimic al produselor alimentare: Tndrumar metodic. Chisinau: Tehnica-UTM, 2021. ISBN
978-9975-45-678-4. Partea 1-a. - 2021. ISBN 978-9975-45-679-1.
http://www.library.utm.md/index.php?pag=22&fname=Lucrarile_Profesorilor&subpag=7
2. POPESCU, L. Tehnologia produselor alimentare Il: (Tehnologia produselor din lapte):
Ciclu de prelegeri. Chiginau: Tehnica-UTM, 2021. ISBN 978-9975-45-675-3. Partea 1-a. — 2021. -
116 p. http://www.library.utm.md/index.php?pag=22&fname=Lucrarile_Profesorilor&subpag=7

13. Impactul stiintific, social si/sau economic al rezultatelor stiintifice obtinute in cadrul
proiectului — 4 implementari

1. Act de implementare a tehnologiei de fabricare industriald ai extractelor din fructe de maces cu
valoarea biologica ridicata la intreprindere SRL ”Rose Line” din 25 ianuarie 2021, in urma realizarii
unor loturi experimentale de extracte vegetale concentrate si stabilirea compozitiei acestora.
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2. Act de implementare a tehnologiei de de fabricare a turtelor cu pudre si cu extracte din fructe de
maces/catind la intreprindere FPC ”Ungar” SRL din 8 februarie 2021, in urma realizarii unor loturi
experimentale a turtelor cu pudre si cu extracte de maces/catind/paducel.

3. Act de implementare a tehnologiei de fabricare a bomboanelor de tip jeleu cu extracte din fructe
maces/catind cu concentratia 2,0 % si cu aronia cu concentratia 1,5% fata de masa produsului la
intreprindere FPC ”Ungar” SRL din 26 ianuarie 2021, in urma realizarii a unor loturi experimentale
a bomboanelor de tip jeleu cu extracte de maces/catind/aronia.

4. Act de implementare a tehnologiei de fabricare industriald a inghetatei In conformitate cu
Procedeul de fabricare a inghetatei, brevet nr. MD 1451 (13) Y din 2020.08.31 la SRL
Mellang&Compani din 3 septembrie 2021.

14. Infrastructura de cercetare utilizata in cadrul proiectului

In cadrul proiectului au fost utilizata infrastructura de cercetare din cadrul Centrului OENOLOGIE,
TEHNOLOGII ALIMENTARE, PROCESARE SI NUTRITIE, a Universitatii Tehnice a Moldovei,
Universitatii de Stat de Medicina si Farmacie ,,Nicolae Testemitanu” din Republica Moldova si
Institutului de Genetica, Fiziologie si Protectie a Plantelor.

15. Colaborare la nivel national in cadrul implementarii proiectului

Pentru realizarea proiectului s-a colaborat la nivel national cu urmatoarele institutii:

1. Universitatea de Stat de Medicina si Farmacie ,,Nicolae Testemitanu” din Republica Moldova;
2. Institutul de Genetica, Fiziologie si Protectie a Plantelor;

3. SRL "Rose Line”;

4. FPC ”Ungar” SRL,;

5. CV ”Cricova” SA;

6. SRL Mellang&Compani;

7. L.P. ,,Laboratorul central de testare a bauturilor alcoolice/nealcoolice si a produselor conservate”.

Colaborare la nivel international in cadrul implementarii proiectului

1. Institutul National de Cercetare-Dezvoltare pentru Tehnologii [zotopice si Moleculare, Cluj-
Napoca, Roménia.

2. Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinara, Cluj-Napoca, Romania.

3. Universitatea de Stiintele Vietii "lon Ionescu de la Brad" din Iasi, Romania.

4. Universitatea ”Dunarea de Jos” din Galati, Romania.

5. Universitatea Vasile Alecsandri” din Bacau, Romania.

16. Dificultitile in realizarea proiectului — conditiile pandemice
17. Diseminarea rezultatelor obtinute in proiect in forma de prezentari la foruri stiintifice
» Manifestari stiintifice internationale (in strainatate)- 28

1. BEHTA, Emilia, drd. The 16th International Conference of Constructive Design and
Technological Optimization in Machine Building Field OPROTEH, Evaluation of the
antimicrobial activity of the wine and other oenological extracts. (Comunicare orala).
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13.

14.

15.

BOISTEAN Alina, drd. 16th International Conference of Constructive Design and
Technological Optimization in Machine Building-OPROTEH. Investigation of obtaining
vinegar using concentrated juice (Comunicare orala).

BULGARU Viorica, dr. The 16 th International Conference Constructive and technological
design optimization in the machines building field OPROTEH. The impact of some nutritional
facts and physico-chemical indices on the goat's milk yogurt texture. (Poster).

BULGARU, Viorica, dr. The 10" International symposium Euro-Aliment. Microbiological
aspects of goat's milk yogurt with the addition of scald fruits. (Poster).

CAPCANARI, Tatiana, dr. The 10th International Symposium ,,Euro-Aliment 2021,
Innovation strategies of functional plant milk production based on hemp (Cannabis Sativa L.)
seeds. (Poster).

CAPCANARI, Tatiana, dr. The 16th International Conference of Constructive Design and
Technological Optimization in Machine Building ,,OPROTEH 2021”. Bioactive substances
impact profile of hemp seeds (Cannabis sativa L.) on hummus functional properties. (Poster)
COJOCARI, Daniela, drd. The 16th International Conference of Constructive Design and
Technological Optimization in Machine Building Field, OPROTEH The ability of sea
buckthorn to fight against L. monocytogenes. (Comunicare orala).

COJOCARI, Daniela, drd. Euro-Aliment 2021, ThelOth International Symposium. Food
connects people and shares science in a resilient world. Galati, Romania. 2021. Plant extracts as
inhibitors of food borne pathogenic bacteria. (Prezentare — orala)

COJOCARI, Daniela, drd. The 16th International Conference of Constructive Design and
Technological Optimization in Machine Building Field OPROTEH Bacau, May 25-27, 2021.
The ability of sea buckthorn to fight against L. monocytogenes. (Prezentare — orala)
COJOCARI, Daniela, drd. ThelOth International Symposium. Food connects people and shares
science in a resilient world, Euro-Aliment. Plant extracts as inhibitors of food borne pathogenic
bacteria. (Comunicare orala).

COVACI Ecaerina, dr. The 16th International Conference of Constructive Design and
Technological Optimization in Machine Building Field OPROTEH Bacau, May 25-27, 2021.
Sensory aspects of distillates matured by different technological processes. (Poster).

COVACI Ecaterina, dr. The 16th International Conference of Constructive Design and
Technological Optimization in Machine Building Field OPROTEH Bacau, May 25-27, 2021.
The influence of the fungus Botrytis cinerea on the production of sweet wines. (Comunicare—
orald).

COVACI Ecaterina, dr. ThelOth International Symposium. Food connects people and shares
science in a resilient world. Euro-Aliment 2021, Galati, Romania. 2021. Quality indices of wine
brandies in dependence of distillation methods used. (Poster).

COVALIOV Eugenia, dr. 16th International Conference of Constructive Design and
Technological Optimization in Machine Building-OPROTEH. Yogurt enrichment with
Jerusalem artichoke (Helianthus tuberosus) flour as prebiotic source. (Poster).

GHENDOV- MOSANU, Aliona, dr. hab. ThelOth International Symposium. Food connects
people and shares science in a resilient world. Euro-Aliment 2021, Galati, Romania. 2021. The
infuence of berry extracts of yogurt quality. (Poster).
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GHENDOV-MOSANU, Aliona, dr. hab. The 16th International Conference of Constructive
Design and Technological Optimization in Machine Building Field, OPROTEH, 2021,
Obtaining and stabilizing dyes, antioxidants and preservatives of plant origin for functional
foods. (Prezentare in plen).

GHENDOV-MOSANU, Aliona, dr. hab. The 16th International Conference of Constructive
Design and Technological Optimization in Machine Building Field, OPROTEH, 2021.
Influence of temperature on the extraction of fat-soluble complex from sea buckthorn and
rosehip fruits. (Poster).

GHENDOV-MOSANU, Aliona, dr. hab. The 16th International Conference of Constructive
Design and Technological Optimization in Machine Building Field, OPROTEH, 2021.
Confectionery masses with extracts and powders of chokeberry and sea buckthorn fruits.
(Poster).

POPESCU, Liliana, dr. ThelOth International Symposium. Food connects people and shares
science in a resilient world. Euro-Aliment 2021, Galati, Romania. 2021. Effect of satureja
hortensis L. extract on the shelf life of soft-fresh cheese. (Poster).

POPOVICI Violina, drd. The 16th International Conference of Constructive Design and
Technological Optimization in Machine Building Field, OPROTEH. The impact of hawthorn
(crataegus) lipophilic extract on the oxidative stability of vegetable oils. (Poster).

RADU, Oxana, dr. The 10th International Symposium ,,Euro-Aliment 2021”. Consumer
behavior related to iodine-rich foods intake in the Republic of Moldova. (Comunicare orala).
RADU, Oxana, dr. The 10th International Symposium ,,Euro-Aliment 2021”. Aspects of walnut
oil (Juglans regia L.) application for new functional products obtaining. (Poster).

SANDU, luliana, drd. ModTech International Conference Modern Technologies in Industrial
Engineering. Biopolymeric composition of the walnut kernels’ pellicle. (Poster).

SAVCENCO Alexandra, drd. ThelOth International Symposium. Food connects people and
shares science in a resilient world. Chalchonic profile of yellow food powder-form pigment,
obtained from safflower petals. (Poster).

STURZA, Rodica, dr. hab. The 16th International Conference of Constructive Design and
Technological Optimization in Machine Building Field, OPROTEH, 2021. Influence of
extraction conditions on biologically active compounds and antioxidant activity in grape marc
extracts. (Poster).

STURZA, Rodica, dr. hab. ThelOth International Symposium. Food connects people and shares
science in a resilient world. Euro-Aliment 2021, Galati, Romania. 2021. Antimicrobial activity
of sea buckthorn and chokeberry powders on pathogenic bacteria. (Poster).

SUHODOL Natalia, dr.  16th International Conference of Constructive Design and
Technological Optimization in Machine Building-OPROTEH, Analysis of micronutrient
content in the daily food ration of preschoolers of Republic of Moldova. (Poster).

ZGARDAN, Dan, dr.,The 16th International Conference of Constructive Design and
Technological Optimization in Machine Building Field OPROTEH Bacau, May 25-27, 2021.
Determination of primers efficiency in the detection of Pediococcus in wines. (Poster)
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1. BANTEA-ZAGAREANU Valentina, dr. Conferinta stiintifico-practicd nationala "Inovatia:
factor al dezvoltarii social-economice”. Microalgele - sursd de pigmenti si fitonutrienti pentru
industria alimentara. (Poster).

2. BANTEA-ZAGAREANU Valentina, dr. Conferinta stiintifico-practica nationala "Inovatia:
factor al dezvoltarii social-economice". Evaluarea comparativa a calitatii graului Spelta si a
produselor rezultate la macinare. (Poster).

3. BEHTA Emilia, drd. Conferinta tehnico-stiintifica a studentilor, masteranzilor si doctoranzilor.
23-25 martie 2021, Chisinau, Republica Moldova: UTM, 2021. The toxic substances formed in the
process of microbial spoilage of the wine and their effect on the human body. (Comunicare— orala)
4. BOESTEAN Olga, dr. Conferinta stiintifico-practica nationala "Inovatia: factor al dezvoltarii
social-economice. Produse secundare vinicole - perspectiva de procesare a substantelor biologic
active. (Comunicare — orala).

5. BOISTEAN Alina, drd. Conferinta stiintifico-practica nationald "Inovatia: factor al dezvoltarii
social-economice". BpimeneHre yKCYCHBIX OakTEepUil W3 MECTHOW BHHOAEIBUYCCKON MPOIYKIIUH
(Poster).

6. BULGARU Viorica, dr. Conferinta stiintifico-practica nationald "Inovatia: factor al dezvoltarii
social-economice". Prevenirea alterarii produselor lactate acide cu bacterii din genul bacillus.
(Poster).

7. CHIRSANOVA Aurica, dr. Conferinta stiintifico-practici nationalda "Inovatia: factor al
dezvoltarii social-economice”. Analiza comparativa a calitatii mierii de albine din trei tari diferite.
(Poster).

8. CHIRSANOVA Aurica, dr. Conferinta stiintifico-practici nationala "Inovatia: factor al
dezvoltarii social-economice". Incidenta consumului produselor alimentare bogate in grasimi trans.
(Poaster).

9. COJOCARI Daniela, drd. Conferinta nationald Stiintifico Practicd “Inovatia: Factor al
dezvoltarii Social -Economice”, Proprietatile antimicrobiene ale fructelor de padure - metoda
difuzimetrica in godeuri. (Comunicare — orala)

10. COJOCARI, Daniela, drd. Conferinta tehnico-stiintifica a studentilor, masteranzilor si
doctoranzilor. 23-25 martie 2021, Chisinau, Republica Moldova: UTM, 2021. Pulberi din fructe de
padure ca antimicrobiene Impotriva agentilor patogeni gram pozitivi responsabili de toxiinfectii
alimentare. (Comunicare — orala)

11. COVACI Ecaterina, dr. Conferinta stiintifico-practicd nationala "Inovatia: factor al dezvoltarii
social-economice". Dinamica stabilitatii microbiologice si caracteristicilor organoleptice din vinul
Aligote la diferite concentratii ale anhidridei sulfuroase. (Comunicare — orala).

12. COVACI Ecaterina, dr. Conferinta stiintifico-practica nationald "Inovatia: factor al dezvoltarii
social-economice". Aprecierea potentialului de substante biologice active din soiul autohton Rara
Neagra. (Comunicare — orala).

13. COVACI Ecaterina, dr. Conferinta stiintifico-practicd nationald "Inovatia: factor al dezvoltarii
social-economice". Optimizarea procesului de extractie a substantelor colorate din tescovina
fermentatd. (Comunicare — orald).

14. GHENDOV-MOSANU, Aliona, dr. hab. Conferinta stiintifico-practicd nationald "Inovatia:



factor al dezvoltarii social-economice” Influenta mediului de extractie asupra randamentului
compusilor biologic activi din tescovina de struguri. (Prezentare in plen).

15. GHENDOV-MOSANU, Aliona, dr. hab. Conferinta stiintifico-practicd nationala "Inovatia:
factor al dezvoltarii social-economice". Solutii de sustenabilitate privind valorificarea tescovinei de
mere. (Comunicare — orala).

16. GUREV, Angela, dr. Conferinta stiintifico-practicd nationala "Inovatia: factor al dezvoltarii
social-economice. Caracteristicile fizico-chimice ale semintelor de struguri feteasca neagra cultivati
pe diferite podgorii din centrul tarii. (Comunicare — orala)

17. RADU Oxana, dr. Conferinta stiintifico-practica nationala "Inovatia: factor al dezvoltarii social-
economice". Analiza metodelor de determinare a nitratilor si nitritilor. (Poster)

18. TURCULET Nadejda, drd. Conferinta stiintifico-practicd nationald "Inovatia: factor al
dezvoltarii social-economice”. Activitatea antioxidanta si antimicrobiand a pudrelor vegetale.
(Comunicare — orala).

» Manifestari stiintifice cu participare internationala-14

1. BAERLE, Alexei, dr. International Conference Intelligent valorisation of agro-industrial wastes.
Entropy (negentropy) control as the condition for intelligent valorisation of food raw materials.
(Comunicare orala).

2. BALAN Mihail, drd. International Conference Intelligent valorisation of agro-industrial wastes.
07 octombrie, 2021. Device for uniform distribution of air flow in the tunnel dryer. (Comunicare
orald).

3. BANTEA-ZAGAREANU, Valentina, dr. Intelligent valorisation of agro-industrial wastes. 07
octombrie, 2021. The impact of the applied method on the content of antioxidants in spirulina,
gluten-free products. (Poster).

4. BEHTA, Emilia, drd. International Scientific Conference on “Prospects and problems of research
and education integration into the European area” Cahul: USC, 2021.Methodological approaches for
isolation of yeasts belonging to the Brettanomyces / Dekkera genera from the wine. (Prezentare —
orald).

5. BEHTA, Emilia, drd. International Conference Intelligent valorisation of agro-industrial wastes.
The detection of mycotoxigenic microorganisms in grape marc using Real-Time PCR. (Comunicare
orald).

6. BULGARU, Viorica, dr. International conference Intelligent valorisation of agro-industrial
wastes New trends in the valorisation of dairy by-products (whey). (Comunicare orala).

7. COVACI Ecaterina, dr. Conferinta stiintifico-Practica internationala: Inovatia: Factor al
dezvoltarii social-economice, Universitatea de Stat ,,Bogdan Petricescu Hasdeu” din Cahul.
Aprecierea potentialului de substante biologice active din soiul autohton Rara Neagrd. (Comunicare
orald).

8. GHENDOV-MOSANU Aliona, dr. hab. International scientific conference Yesterday’s heritage
— implications for the development of tomorrow’s sustainable society, ASM. Natural dyes in the
concept of healthy eating. (Comunicare orala).



9. GHENDOV-MOSANU Aliona, dr. hab. International Conference Intelligent valorisation of
agro-industrial wastes. Influence of heat treatment on the yield of extraction of bioactive
compounds in apple pomace. (Poster).

10. GUREV Angela, dr. Intelligent valorisation of agro-industrial wastes.07 octombrie, 2021. The
total polyphenol concentration in grape seed oil obtained by diferent methods. (Prezentare — orala).
11. GUREV, Angela, dr. International Conference Intelligent valorisation of agro-industrial
wastes. The total polyphenol concentration in grape seed oil obtained by different methods.
(Comunicare orala).

12. NETREBA, Natalia, dr. International Conference Intelligent valorisation of agro-industrial
wastes. 07 octombrie, 2021. Physical properties of grape seeds. (Poster).

13. POPESCU, Liliana, dr. Conferinta stiintifica internationala patrimoniul cultural de ieri —
implicatii in dezvoltarea societatii durabile de maine. Abordari alternative ale metodelor traditionale
de conservare a branzeturilor. (Comunicare orald).

14. VISANU Vitali, drd. International Conference Intelligent valorisation of agro-industrial wastes.
07 octombrie, 2021. Practical developments regarding drying peaches through hybrid method.
(Comunicare orala).

13. Aprecierea si recunoasterea rezultatelor obtinute in proiect (premii, medalii, titluri, alte
aprecieri) -22.

1. Ghendov-Mosanu Aliona; Diploma Guvernului al Republicii Moldova pentru succese
remarcabile in domeniul cercetarii si inovarii, 2021.

2. Popescu, Liliana, Ghendov-Mosanu Aliona, Sturza Rodica; Medalia de aur; Salonul
International al Cercetarii Stiintifice, Inovarii si Inventicii "PRO INVENT 2021, Cluj-Napoca,
Romania, 20-22 octombrie 2021.

3. Turculet Nadejda, Ghendov-Mosanu Aliona, Sturza Rodica; Medalia de argint; Salonul
International al Cercetarii Stiintifice, Inovarii si Inventicii "PRO INVENT 2021”, Cluj-Napoca,
Romania, 20-22 octombrie 2021.

4. Covaliov Eugenia, Capcanari Tatiana, Suhodol Natalia, Ghendov-Mosanu Aliona, Deseatnicova
Olga, Sturza Rodica; Medalia de aur; Salonul International al Cercetarii Stiintifice, Inovarii si
Inventicii ”PRO INVENT 20217, Cluj-Napoca, Romania, 20-22 octombrie 2021.

5. Chirsanova Aurica, Covaliov Eugenia, Resitca Vladislav, Capcanari Tatiana, Boistean Alina;
Medalia de aur; Salonul International al Cercetarii Stiintifice, Inovarii si Inventicii ’PRO INVENT
20217, Cluj-Napoca, Romania, 20-22 octombrie 2021.

6. Popescu, Liliana, Ghendov-Mosanu Aliona, Sturza Rodica; Medalia de argint; The 25th
International Exhibition of Inventions “INVENTICA 20217, Iasi, Romania, 23-25 iunie 2021.

7. Turculet Nadejda, Ghendov-Mosanu Aliona, Sturza Rodica; Medalia de argint; The 25th
International Exhibition of Inventions “INVENTICA 20217, lasi, Romania, 23-25 iunie 2021.

8. Covaliov Eugenia, Capcanari Tatiana, Suhodol Natalia, Deseatnicova Olga, Sturza Rodica.
Medalia de bronz; The 25th International Exhibition of Inventions “INVENTICA 2021”, Iasi,
Romania, 23-25 iunie 2021.

9. Chirsanova Aurica, Covaliov Eugenia, Resitca Vladislav, Capcanari Tatiana, Boistean Alina;
Medalia de bronz; The 25th International Exhibition of Inventions “INVENTICA 20217, Iasi,



Romania, 23-25 iunie 2021.

10. Suhodol Natalia, Covaliov Eugenia, Deseatnicova Olga, Capcanari Tatiana, Chirsanova Aurica,
Resitca Vladislav; Medalia de bronz; The 25th International Exhibition of Inventions “INVENTICA
20217, Iasi, Romania, 23-25 iunie 2021.

11. Popescu Liliana; Medalia de argint; Expozitia europeana de creativitate si inovatie,
EUROINVENT 2021, Iasi, Romania, 18 - 20 mai 2021.

12. Popescu, Liliana, Ghendov-Mosanu, Aliona, Sturza, Rodica, Cojocari, Daniela, Bulgaru,
Viorica. Medalia de aur; Expozitia europeana de creativitate si inovatie EUROINVENT 2021, Iasi,
Romania, 18 - 20 mai 2021.

13. Chirsanova Aurica, Covaliov Eugenia, Resitca Vladislav, Capcanari Tatiana, Boistean Alina;
Medalie; Expozitia Internationald Specializata INFOINVENT 2021, Editia a XVIII-a, 17-20
noiembrie, Chisindu, Noiembrie 2021.

14. Covaliov Eugenia, Capcanari Tatiana, Suhodol Natalia, Ghendov-Mosanu Aliona, Deseatnicova
Olga, Sturza Rodica; Diploma de participare; Targul de Inventii si Inovatii Alimentare
“INOVALIMENT 20217, Romania, 22-26 noiembrie 2021.

15. Chirsanova Aurica, Covaliov Eugenia, Resitca Vladislav, Capcanari Tatiana, Boistean Alina;
Diploma de participare; Targul de Inventii si Inovatii Alimentare "INOVALIMENT 20217,
Romania, 22-26 noiembrie 2021.

16. Bulgaru Viorica; Medalie de argint; Expozitia europeand de creativitate si inovatie
EUROINVENT 2021, Iasi, Romania, 18 - 20 mai 2021.

17. Bulgaru, Viorica; Netreba, Natalia; Medalie de argint; Targul International de Inventica si
Educatie Creativa pentru Tineret ICE-USV, mai, 2021, Suceava, Romania.

18. Bernic M., Tislinscaia N., Visanu V., Balan M., Melenciuc M.; Medalie de aur; Simposiumul
International ”Eurolnvent — 2021,, Certificate of Excellence — Iasi, Romania, 20-22 mai 2021.

19. Bernic M., Tislinscaia N., Visanu V., Balan M., Melenciuc M.; Medalie de argint; Simpozion
International ”Inovation and Creative Education Fair for Youth ICE - USV - IlIrdEdition,, —Suceava,
Romania, 27-29 mai 2021.

20. Bernic M., Tislinscaia N., Visanu V., Balan M., Melenciuc M.; Medalie de bronz; Simpozion
International ”Inovation and Creative Education Fair for Youth ICE - USV - IlIrdEdition,, — Suceava,
Romania, 27-29 mai 2021.

21. Vizureanu P., Baltatu M. S., Sandu A.V., Bernic M., Balan M.; Medalie de aur; Simpozion
International Invention and Inovation Show”INTARG 2021” — Polonia, 15-16 iunie 2021.

22. Vizureanu P., Baltatu M. S., Sandu A.V., Bernic M., Balan M.; Premiul Special; Simpozion
International Invention and Inovation Show”INTARG 2021” — Polonia, 15-16 iunie 2021.

14. Promovarea rezultatelor cercetarilor obtinute in proiect in mass-media:
» Emisiuni radio/TV de popularizare a stiintei -4

1. Sturza Rodica, Baerle Alexei, Resitca Vladislav, Tislinscaia Natalia/Jurnal TV/Utilizarea
echipamentelor performante de cercetare 1n determinarea calitatii produselor inovative.
https://www.jurnaltv.md/news/d434eb71557¢3878/tehnica-moderna-in-valoare-de-doua-milioane-
de-euro-a-fost-procurata-cu-sprijinul-uniunii-europene-pentru-utm.html



2. Sturza Rodica, Aurica Chirsanova/ https://www.youtube.com/watch?v=1-d8Q-bYgSw&t=412s /
Atelierul de lucru - Securitatea alimentara prin prisma asocierii la programul UE Horizon Europe

3. Boestean Olga, Netreba Natalia, Melenciu Mihail, Ghendov-Mosanu Aliona/ Bectu-Moldova,
07.10.2021 20:00/ Elaborarea produselor inovative si utilizarea utilajului performant in
determinarea calitatii. https://rtr.md/vesti-moldova/102243374/ (minutul 5.00)

4. Balanutd Anatol/_Prima ord/ E acrd si putind poama anul acesta? https://prime.md/anatol-
balanuta-explica-ce-se-intampla-cu-poama-in-acest-an-e-ceva-deosebit---114722.html

» Articole de popularizare a stiintei-2

1. Sturza Rodica/ Moldova.org/ Cum se méananca in Republica Moldova. Cu multa paine si sare.
https://www.moldova.org/cu-multa-paine-si-sare-cum-se-mananca-in-republica-moldova/

2. Sturza Rodica, Ghendov-Mosanu Aliona/ diez.md /Un capitol semnat de doua cercetatoare de la
UTM a aparut intr-un volum al celebrei edituri Elsevier. https://diez.md/2021/05/12/un-capitol-
semnat-de-doua-cercetatoare-de-la-utm-a-aparut-intr-un-volum-al-celebrei-edituri-elsevier/

15. Teze de doctorat / postdoctorat sustinute si confirmate in anul - 3

1. Radu Oxana. Compozitii alimentare pe baza uleiului de nuca (Juglans regia L.) rezistente la
degradari oxidative. Teza de doctor. Conducator stiintific: Tatarov Pavel, Baerle Alexe.

2. Bilici Constantin. Argumentarea producerii si protectia spumantelor clasice cu denumire de
origine Cricova. Teza de doctor. Conducator stiintific: Sturza Rodica.

3. Ghendov-Mosanu Aliona. Obtinerea si stabilizarea unor coloranti, antioxidanti si conservanti de
origine vegetald pentru alimente functionale. Tezd de doctor habilitat. Consultant stiintific: Sturza
Rodica.

16. Materializarea rezultatelor obtinute in proiect

1. Au fost obtinute 3 kg de extract concentrat din fructe de maces la Intreprindere SRL "Rose Line”,
cu continut de acid ascorbic 7703,0 mg/100g extract si cu continut de substantd uscatda 86,0+1,0%,
conform actului de implementare din 25 ianuarie 2021.

2. Au fost obtinute 30 kg de turte cu pudre si cu extracte de maces, catind si paducel la
intreprinderea FPC “Ungar” SRL, cu urmadtorii indicatori de calitate: continut de umiditate
14,4+0,5%; alcalinitate 1,7+0,1 grad.; indice de Tmbibare 158+5%, conform actului de implementare
din 8 februarie 2021.

3. Au fost fabricate loturi experimentale a bomboanelor de tip jeleu cu extracte de maces, catina si
aronia in cantitate de 15 kg la Intreprinderea FPC ”“Ungar” SRL, cu urmatorii indicatori de calitate:
fractia masica de substantd uscatd 73,0+0,5%; aciditate titrabila 16,5+0,5 grad.; fractia masica a
substantelor reducatoare 14,7+0,5%, conform actului de implementare din 26 ianuarie 2021.

4. Conform actului de implementare din 3 septembrie 2021, la Tintreprinderea SRL
Mellang&Compani au fost fabricate 4 loturi experimentale de inghetata cu pudre si cu extracte de
aronia, paducel, maces si catind in cantitate de 100 kg fiecare, cu urmatorii indicatori de calitate:
continut de grasime 10%, continut de zahar 13%, pH-ul 5,70...6,68, capacitatea de aerare 54...57%.



17. Informatie suplimentara referitor la activitatile membrilor echipei in anul 2021

> Membru/presedinte al comitetului organizatoric/stiintific, al comisiilor, consiliilor
stiintifice de sustinere a tezelor

Sturza Rodica/Simpozion International EuroAliment, 7-8 octombrie 2021/ membru comitetului
stiintific.

Sturza Rodica/Conferinta Internationala INTELWASTES, 7-8 octombrie 2021/membru comitetului
stiintific.

Ghendov-Mosanu Aliona/ Conferinta stiintifico-practicd nationald "Inovatia: factor al dezvoltarii
social-economice”, 17 decembrie 2021/ membru comitetului stiintific.

Vladislav Resitca/ Conferinta stiintifico-practicd nationald "Inovatia: factor al dezvoltarii social-
economice", 17 decembrie 2021/ membru comitetului stiintific.

Ghendov-Mosanu Aliona/ Conferinta Internationala INTELWASTES, 7-8 octombrie 2021/membru
comitetului stiintific.

Vladislav Resitca/Conferinta Internationala INTELWASTES, 7-8 octombrie 2021/membru
comitetului stiintific.

Balanutd Anatol/ Conferinta Internationala INTELWASTES, 7-8 octombrie 2021/membru
comitetului stiintific.

Macari Artur/ Conferinta Internationala INTELWASTES, 7-8 octombrie 2021/membru comitetului
stiintific.

Subotin Iurie/ Conferinta Internationala INTELWASTES, 7-8 octombrie 2021/membru comitetului
stiintific.

Deseatnicova Olga/ Conferinta Internationala INTELWASTES, 7-8 octombrie 2021/membru
comitetului stiintific.

Druta Raisa/ Conferinta Internationala INTELWASTES, 7-8 octombrie 2021/membru comitetului
stiintific

Baerle Alexei/ Conferinta Internationala INTELWASTES, 7-8 octombrie 2021/membru comitetului
organizatoric.

Popescu Liliana/ Conferinta Internationala INTELWASTES, 7-8 octombrie 2021/membru
comitetului organizatoric.

Covaci Ecaterina/ Conferinta Internationalda INTELWASTES, 7-8 octombrie 2021/membru
comitetului organizatoric.

Tislinscaia Natalia/ Conferinta Internationala INTELWASTES, 7-8 octombrie 2021/membru
comitetului organizatoric.

Sandu Iuliana /Conferinta Internationala INTELWASTES, 7-8 octombrie 2021/membru comitetului
organizatoric.

Balan Mihail /Conferinta Internationala INTELWASTES, 7-8 octombrie 2021/membru comitetului
organizatoric.

Visanu Vitali/ Conferinta Internationala INTELWASTES, 7-8 octombrie 2021/membru comitetului
organizatoric.

Melenciuc Mihail/ Conferinta Internationalda INTELWASTES, 7-8 octombrie 2021/membru
comitetului organizatoric.



Ghendov-Mosanu Aliona/ Sustinerea tezei de doctorat cu titlu ”Aspecte stiintifice si nutritionale ale
bioacumuldrii de hidrocarburi aromatice policiclice (HAP) in organismele acvatice din zona de
coastd a Marii Negre”, autor Bucur (Damir) Nicoleta-Alexandra, Universitatea Dundrea de Jos,
Galati, Romania/8 octombrie 2021/referent oficial

Sturza Rodica/ Sustinerea tezei de doctorat cu titlu ,,Compozitii alimentare pe baza uleiului de nuca
(Juglans regia L.) rezistente la degradari oxidative”, autor Radu Oxana, UTM/ presedinte consiliului
stiintific

Sandulachi Elisaveta/ Sustinerea tezei de doctorat cu titlu ,,Compozitii alimentare pe baza uleiului
de nuca (Juglans regia L.) rezistente la degradari oxidative”, autor Radu Oxana, UTM/secretar
consiliului stiintific.

Rudic Valeriu/ Sustinerea tezei de doctorat cu titlu ,,Compozitii alimentare pe baza uleiului de nuca
(Juglans regia L.) rezistente la degradari oxidative”, autor Radu Oxana, UTM/ referent oficial.
Popescu Liliana/ Sustinerea tezei de doctorat cu titlu ,,Compozitii alimentare pe baza uleiului de
nuca (Juglans regia L.) rezistente la degradari oxidative”, autor Radu Oxana, UTM/ referent oficial.
Sturza Rodica/ Sustinerea tezei de doctor habilitat cu titlu Obtinerea si stabilizarea unor coloranti,
antioxidanti si conservanti de origine vegetala pentru alimente functionale/membru consiliului
stiintific.

Deseatnicova Olga/ Sustinerea tezei de doctor habilitat cu titlu Obtinerea si stabilizarea unor
coloranti, antioxidanti si conservanti de origine vegetalda pentru alimente functionale/secretar
consiliului stiintific.

Balanuta Anatol — membru al comisiilor centrale de degustare a R. Moldovei.

Ghendov-Mosanu Aliona/ secretar stiintific al Comisiei de experti in domeniul atestarii Stiinte
ingineresti si tehnologii: ramurile stiintifice 21-28.

Sturza Rodica/membru al Comisiei de experti in domeniul atestdrii Stiinte ingineresti si tehnologii:
ramurile stiintifice 21-28.

Sturza Rodica/ Expert in procedura de evaluare, selectie si aprobarea la ANCD.

Sturza Rodica/Expert national pe domenii stiintifice din cadrul MEC.

Ghendov-Mosanu Aliona / Expert in procedura de evaluare, selectie si aprobarea la ANCD.
Ghendov-Mosanu Aliona /Expert national pe domenii stiintifice din cadrul MEC.

Ghendov-Mosanu Aliona/ Expert in procedura de depunere, evaluare, selectie si aprobarea
propunerilor de actiune COST.

Sturza Rodica/ Consiliul Scolii Doctorale Stiinta Alimentelor, Inginerie Economica si Management/
Membru

Ghendov-Mosanu Aliona/ Consiliul Scolii Doctorale Stiinta Alimentelor, Inginerie Economica si
Management/ Membru

Popescu Liliana/ Consiliul Scolit Doctorale Stiinta Alimentelor, Inginerie Economica si
Management/ Membru

Balanuta Anatol / Consiliul Scolii Doctorale Stiinta Alimentelor, Inginerie Economica si
Management/ Membru

Baerle Alexei/ Consiliul Scolii Doctorale Stiinta Alimentelor, Inginerie Economica si Management/
Membru

Resitca Vladislav / Consiliul Scolii Doctorale Stiinta Alimentelor, Inginerie Economicd si



Management/ Membru

Tislinscaia Natalia / Consiliul Scolii Doctorale Stiinta Alimentelor, Inginerie Economica si
Management/ Membru

Sturza Rodica/Seminar stiintific de profil/ Presedinte

Resitca Vladislav/Seminar stiintific de profil/Vice-presedinte
Ghendov-Mosanu Aliona/Seminar stiintific de profil/Membru
Tislinscaia Natalia/Seminar stiintific de profil/Membru
Baerle Alexei/Seminar stiintific de profil/Membru

Balanutd Anatol/Seminar stiintific de profil/Membru
Popescu Liliana/Seminar stiintific de profil/Membru

Zgardan Dan/Seminar stiintific de profil/Membru

Chirsanova Aurica/Seminar stiintific de profil/Membru
Macari Artur/Seminar stiintific de profil/Membru

> Redactor / membru al colegiilor de redactie al revistelor nationale / internationale

Sturza Rodica/Journal of Engineering Science/ Editor responsabil

Sturza Rodica/Journal of Social Science/ Editor responsabil

Sturza Rodica/ Chemistry Journal of Moldova/ Membru de redactie

Natalia Tislinschi/ Journal of Engineering Science/Membru de redactie
Vladislav Resitca/ Journal of Engineering Science/Membru de redactie
Balanuta Anatol /Pomicultura, Viticultura si Vinificatia Moldovei/ Membru de redactie
Ghendov-Mosanu Aliona/ Journal of Engineering Science/ referent oficial
Ghendov-Mosanu Aliona/Akademos/ referent oficial

Macari Artur/ Akademos/ referent oficial

Ghendov-Mosanu Aliona/Chemistry Journal of Moldova/ referent oficial
Ghendov-Mosanu Aliona/Asian Food Sciene Journal/ referent oficial
Ghendov-Mosanu Aliona/African Journal of Biotechnology/ referent oficial
Boestean Olga / Journal of Engineering Science/ referent oficial

18. Rezumatul activitatii si a rezultatelor obtinute in proiect

A fost analizat statutul nutritional al copiilor de varstd scolard institutionalizati (11 — 17 ani),
realizat in baza meniului model propus de catre Ministerul Sanatatii. Valoarea nutritiva a
pranzurilor complexe pentru cele 12 zile examinate a fost de 2069 kcal/zi, ceea ce reprezinta
82,8% din necesarul mediu zilnic de 2500 kcal/zi. Aportul mediu zilnic de fier determinat prin
tehnici experimentale acoperd 53,75% din norma recomandata. A fost conceput un algoritm
pentru a prezice absorbtia fierului alimentar pe baza continutului de factori alimentari care au
capacitatea de a promova sau inhiba absorbtia de fier. A fost cercetatd cinetica procesului de
uscare a semintelor din struguri In stat suspendat si cinetica procesului de uscare a piersicilor prin
convectie si cu aplicarea microundelor. A fost determinat consumul de energie pentru
optimizarea parametrilor de uscare. A fost elaborat modelul matematic al procesului de tratare
termica Intr-o instalatie de uscare cu sursa internd de caldura. A fost extras ulei din semintele de




struguri de soiuri autohtone prin trei metode diferite si a fost determinat continutul de clorofile,
carotenoide si polifenoli. Au fost obtinute extracte vegetale concentrate si uscate pentru
fortificarea si stabilizarea uleiurilor si a produselor alimentare: 7 extracte uscate de substante
biologic active din tescovind de struguri, soiuri diferite si un extract din lucerna verde.
Optimizarea proceselor de extractie a fost realizata pe baza continutului de substante bioactive si
a activitatii antioxidante DPPH. Au fost obtinute noi sortimente de branzeturi : branza granulata
si cas cu adaos de extracte concentrate din rozmarin, cimbru si busuioc. Adaosul de extracte de
plante aromatice a condus la cresterea stabilitatii branzei proaspete granulate de la 10 zile pana la
15 zile, iar a branzei proaspete cu cheag de la 14 pana la 21 zile. Extractele de plante aromatice
prezinta activitate antibacteriand semnificativa impotriva tulpinilor de bacterii Gram-pozitive
(Staphylococcus aureus) si moderata asupra bacteriilor Gram-negative (Escherichia coli,
Salmonella Abony). A fost analizata posibilitatea de reducere a continutului de sare si nitriti n
produse din carne prin administrarea extractelor de busuioc si cimbru liofilizate in reteta de
fabricare a carnatilor ,,Lacta”, care pot controla rata de crestere a microorganismelor patogene. A
fost cercetat complexul Cartamina-Celuloza (CCC) — un colorant rosu natural pentru produse
alimentare, stabilitatea complexului fiind de mii de ori mai mare decat stabilitatea colorantului
pur, ceea ce faciliteaza utilizarea sa Tn industria alimentara. A fost dezvoltata si validata metoda
de detectie si cuantificare a ADN-ului bacteriei patogene Salmonella enterica folosind metoda
reactiei cantitative de polimerizare in lant (QPCR). S-a determinat eficienta a trei perechi de
primeri (p45-46, p47-48, p49-50) pentru detectia bacteriilor lactice Pediococcus in vin prin
metoda Real-Time PCR. A fost optimizatd metoda de extractic a ADN-ului levurilor salbatice
Brettanomyces din vin. S-a creat o colectie de microorganisme pentru extractia ADN-ului, utilizat
in calitate de control pozitiv in reactia RT-PCR. Au fost realizate fermentari experimentale a
musturilor din struguri de soiuri autohtone, care posedd o rezistenta sporitd fatd de patogeni si
necesitd un numar redus de tratamente fitosanitare, constituind astfel o premisa importanta pentru
a obtine produse ecologice, cu inalti valoare biologici. in premiera in campania de vinificatie a
anului 2021 s-a produs un vin de culoare oranj din soiul Rcatiteli, tehnologia fiind foarte
asemandtoare cu tehnologiile traditionale utilizate in Republica Moldova in conditii rurale si de
mici producatori. A fost monitorizata extractia pe parcursul fermentatiei alcoolice controlate
(bioreactor) a substantelor biologic active de naturd polifenolica si s-a constatat, ca atinge valori
maxime peste 166 ore de fermentatic. Rezultatele obtinute in cadrul proiectului au fost
diseminate prin: 1 monografie si 1 capitol in monografie internationald; 12 articole in reviste din
bazele de date Web of Science si SCOPUS; 7 articole in reviste din Registrul National al
revistelor de profil, categoria B+; 2 articole in alte reviste nationale; 33 teze ale conferintelor
stiintifice internationale (peste hotare); 21 teze in lucrarile conferintelor stiingifice internationale
(in Republica Moldova); 10 teze in lucrarile conferintelor stiinfifice nationale; 7 brevete de
inventii si 8 cereri de brevete de inventie; 22 premii si medalii obtinute la Saloane internationale
si nationale de inventica; 4 implementari industriale a tehnologiilor elaborate; organizarea unui
atelier de lucru si a unui seminar republican.




Summary of the activity and the results of the project

The nutritional status of institutionalized school-age children (11-17 years old), based on the
model menu proposed by the Ministry of Health, was analyzed. The nutritional value of complex
lunches for the 12 days examined was 2069 kcal/day, which represents 82.8% of the average daily
requirement of 2500 kcal/day. The average daily iron intake determined by experimental
techniques covers 53.75% of the recommended norm. An algorithm has been designed to predict
the absorption of iron based on the content of dietary factors that have the ability to promote or
inhibit iron absorption. The Kkinetics of the drying process of grape seeds in the suspended layer
and the kinetics of the drying process of peaches by convection and with the application of
microwaves were investigated. Energy consumption was determined to optimize the drying
parameters. The mathematical model of the heat treatment process in a drying plant with internal
heat source was developed. Oil was extracted from grape seeds of local varieties by three different
methods and the content of chlorophylls, carotenoids and polyphenols was determined.
Concentrated and dried plant extracts were obtained for the fortification and stabilization of oils
and food products: 7 dried extracts of biologically active substances from grape pomace, different
varieties and an extract of green alfalfa. The optimization of the extraction processes was
performed based on the content of bioactive substances and the antioxidant activity of DPPH.
New varieties of cheeses were obtained: granulated cheese and curd with the concentrated
extracts of rosemary, thyme and basil. The addition of aromatic plant extracts has led to an
increase in the stability of fresh granulated cheese from 10 days to 15 days, and of fresh curd
cheese from 14 to 21 days. Aromatic plant extracts show significant antibacterial activity against
strains of Gram-positive bacteria (Staphylococcus aureus) and moderate on Gram-negative
bacteria (Escherichia coli, Salmonella Abony). The possibility of reducing the salt and nitrite
content in meat products by administering lyophilized basil and thyme extracts in the recipe for
the production of "Lacta" sausages, which can control the growth rate of pathogenic
microorganisms, was analyzed. The Cartamine-Cellulose (CCC) complex was investigated - a
natural red dye for food, the stability of the complex being thousands of times higher than the
stability of the pure dye, which facilitates its use in the food industry. The method of detection
and quantification of the DNA of the pathogenic bacterium Salmonella enterica was developed
and validated using the quantitative polymerization chain reaction (QPCR) method. The efficiency
of three pairs of primers (p45-46, p47-48, p49-50) was determined for the detection of
Pediococcus lactic bacteria in wine by the Real-Time PCR method. The method of extracting the
DNA of Brettanomyces wild yeasts from wine was optimized. A collection of microorganisms
was created for DNA extraction, used as a positive control in the RT-PCR reaction. Experimental
fermentations of musts from grape varieties of local varieties have been carried out, which have
an increased resistance to pathogens and require a small number of phytosanitary treatments, thus
being an important prerequisite for obtaining organic products with high biological value. For the
first time, in the vinification campaign of 2021, a orange color wine from the Rcatiteli variety was
produced, the technology being very similar to the traditional technologies used in the Republic of
Moldova in rural and small producers conditions. The extraction during the controlled alcoholic
fermentation (bioreactor) of the biologically active substances of polyphenolic nature was




monitored and it was found that it reaches maximum values over 166 hours of fermentation. The
results of the project were disseminated through: 1 monograph and 1 chapter in international
monograph; 12 articles in journals from the Web of Science and SCOPUS databases; 7 articles in
journals from the National Register of profile magazines, category B +; 2 articles in other national
journals; 33 theses of international scientific conferences (abroad); 21 theses in the works of
international scientific conferences (in the Republic of Moldova); 10 theses in the works of the
national scientific conferences; 7 patents and 8 patent applications; 22 awards and medals
obtained at international and national invention fairs; 4 industrial implementations of developed
technologies; organizing a workshop and a Republican seminar.

19. Recomandari, propuneri -

Conducatorul de proiect / dr. hab., prof. univ. Sturza Rodica

Data: 11.11.2021




Anexa 1B

Executarea devizului de cheltuieli, conform anexei nr. 2.3 din contractul de finantare

Cifrul proiectului 20.800009.5107.09
Contract de finantare: 48-PS din 04.01.2021

Cheltuieli, mii lei

Anul de gestiune: 2021
Denumirea Codul Modificat
economic |  Aprobat odrca Precizat
(+/-)
Remunerarea muncii angajatilor conform statelor 211180 13324 1332,4
Contributii de asigurari sociale de stat obligatorii 212100 319.8 319.8
(24%)
Deplasari de serviciu 1n interiorul tarii 222710
Deplasari de serviciu peste hotare 222720
Servicii editoriale 222910 11 1,1
Servicii de cercetari stiintifice contractate 222930
Servicii neatribuite altor aliniate 222990 100,0 100,0
Procurarea masinilor si utilajelor 314110
Procurarea produselor alimentare 333110 2,1 2,1
Pr.c.JCL.Jrarea .materlalelor. pentru scopuri didactice, 335110 1123 1123
stiintifice si alte scopuri
Proc_urarea materiale de uz gospodaresc si rechizite 336110 4.9 4.9
de birou
TOTAL 1872,6 1872,6
Rector U.T.M. dr. hab. Viorel BOSTAN
(semnatura) (numele, prenumele)
Contabil (economist) Victoria IOVU
(semndtura) (numele, prenumele)
Conducitorul de proiect dr. hab. Rodica STURZA
(semnatura) (numele, prenumele)
Data:

LS



Componenta echipei proiectului

Cifrul proiectului 20.80009.5107.09

Anexa 1C

Echipa proiectului conform contractului de finantare (la semnarea contractului)

Nume, prenume _ Anul Titlul Norma de munca Data Data

Nr | (conform contractului .. . conform o e eliberarii

de finantare) nasterii stiintific contractului angajarn
1. | Sturza Rodica 1961 dr.hab. 0,50 04.01.2020
2. | Bernic Mircea 1962 dr.hab. 0,50 04.01.2020 | 01.04.2021
3. | Rudic Valerii 1946 dr.hab. 0,25 04.01.2020
4. | Ghendov-Mosanu Aliona 1973 dr. 0,75 04.01.2020
5. | Chirsanova Aurica 1971 dr. 0,25 04.01.2020
6. | Deseatnicova Olga 1951 dr. 0,25 04.01.2020
7. | Popescu Liliana 1978 dr. 0,25 04.01.2020
8. | Sandulachi Elisaveta 1959 dr. 0,25 04.01.2020
9. | Baerle Alexei 1975 dr. 0,50 04.01.2020
10. | Zgardan Dan 1971 dr. 0,50 04.01.2020
11. | Scutari lurie 1960 dr. 1,00 04.01.2020
12. | Balanuta Anatolii 1941 dr. 0,25 04.01.2020
13. | Gurev Angela 1967 dr. 0,50 04.01.2020
14. | Resitca Vladislav 1971 dr. 0,25 04.01.2020
15. | Capcanari Tatiana 1985 dr. 0,25 04.01.2020
16. | Suhodol Natalia 1977 dr. 0,25 04.01.2020
17. | Covaliov Eugenia 1987 dr. 0,25 04.01.2020
18. | Macari Artur 1973 dr. 0,25 04.01.2020
19. | Boestean Olga 1969 dr. 0,25 04.01.2020
20. | Bantea-Zagarneanu V. 1970 dr. 0,25 04.01.2020
21. | Bulgaru Viorica 1982 dr. 0,25 04.01.2020
22. | Netreba Natalia 1978 dr. 0,25 04.01.2020
23. | Subotin lurii 1971 dr. 0,25 04.01.2020
24. | Druta Raisa 1972 dr. 0,25 04.01.2020
25. | Dragancea Veronica 1981 dr. 0,25 04.01.2020
26. | Haritonov Svetlana 1969 dr. 0,25 04.01.2020
27. | Covaci Ecaterina 1985 dr. 0,25 04.01.2020
28. | Sclifos Aliona 1966 dr. 0,25 04.01.2020
29. | Tislinscaia Natalia 1966 dr. 0,25 04.01.2020
30. | Cartofeanu Vasile 1950 dr. 0,25 04.01.2020
31. | Cojocari Daniela 1973 f-grad 0,50 04.01.2020
32. | Behta Emilia 1973 f-grad 0,50 04.01.2020
33. | Mitin Victor 1951 dr. 0,50 04.01.2020
34. | Mitina Irina 1975 dr. 0,50 04.01.2020
35. | Deaghileva Angela 1964 dr. 0,25 04.01.2020
36. | Levitchi Alexei 1981 dr. 0,25 04.01.2020




37. | Rubtov Silvia 1950 dr. 0,25 04.01.2020
38. | Arhip Vasile 1963 dr. 0,25 04.01.2020
39. | Boistean Alina 1982 f-grad 0,25 04.01.2020
40. | Popovici Violina 1992 f-grad 0,25 04.01.2020
41. | Sandu lulea 1972 f-grad 0,25 04.01.2020
42. | Cusmenco Natalia 1986 f-grad 0,25 04.01.2020
43. | Turculet Nadejda 1992 f-grad 0,25 04.01.2020
44. | Savcenco Alexandra 1993 f-grad 0,25 04.01.2020
45. | Grumeza Irina 1994 f-grad 0,25 04.01.2020
46. | Melenciuc Mihai 1979 f-grad 0,25 04.01.2020
47. | Balan Mihai 1985 f-grad 0,25 04.01.2020
48. | Visanu Vitalie 1989 f-grad 0,25 04.01.2020
49. | Gadei lgor 1991 f-grad 0,25 04.01.2020
50. | lunac Dmitrii 1990 f-grad 0,25 04.01.2020
51. | Radu Oxana 1991 f-grad 0,25 04.01.2020
| Ponderea tinerilor (%) din numarul total al executorilor conform contractului de finantare | 19,6

Modificari in componenta echipei pe parcursul anului 2021
. Norma de munca
. Titlul Data
Nr Nume, prenume Anul nasterii o e conform . ..
’ stiintific . eliberarii
T contractului
1. 04.01.2020
Bernic Mircea 1962 Tn legatura cu
dr.hab. 0,50 decesul
| Ponderea tinerilor (%) din numarul total al executorilor la data raportarii | 20,0
Rector U.T.M. dr. hab. Viorel BOSTAN
(semnatura) (numele, prenumele)
Contabil (economist) Victoria IOVU
(semnatura) (numele, prenumele)
Conducatorul de proiect dr. hab. Rodica STURZA
(semndtura) (numele, prenumele)

Data:

LS



