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1.

Scopul etapei 2024 conform proiectului depus la concurs

Denumirea etapei [: Managementul de proiect. Studiu documentar si practic asupra biodiversittii
drojdiilor de vinificatie din regiunea Vitivinicold Stefan Voda.

Scopul prezentei etape a inclus estimarea biodiversititii microorganismelor din microbiota
viticold zonald Stefan Voda prin selectia unor suse de drojdii adaptate la caracteristicile
nutritionale ale materiei prime pentru producerea unor vinuri personalizate cu accentuarea
caracterului de terroir.

Obiectivele etapei 2024

1. Estimarea microflorei de pe strugurii tehnici cultivati in regiunea Javgur din zona viticold
Stefan Voda.

2. Caracterizarea biodiversititii drojdiilor indigene din regiunea vitivinicold Stefan Voda.

3. Selectia unor suse de drojdii adaptate la caracteristicile nutritionale ale materiei prime,
caracterizarea lor morfologici si stabilirea conditiilor optime de aplicare.

4. Testarea suselor selectate la nivel de micro-vinificatie in cadrul UTM/FTA cu aprecierea
profilului compozitional si senzorial al vinurilor obtinute.

Actiunile planificate pentru realizarea scopului si obiectivelor etapei 2024

1. Activititi de consultare a literaturii de specialitate care reflectd ultimele cercetiri oenologice
si microbiologice.

2. Evaluarea diversitatii genofondului autohton de drojdii de vinificatie din regiunea vitivinicold
Stefan Voda.

3. Realizarea studiilor de incadrare taxonomicd si de identificare a drojdiilor de vinificatie
identificate pe strugurii de studiu.

4. Testarea in conditii de laborator a viabilitatii celulare si a caracteristicii metabolice a drojdiilor
de vinificatie identificate pe strugurii de studiu.

5. Realizarea/multiplicarea culturilor de drojdii indigene si conservarea acestora.

6. Producerea unor loturi experimentale de vinuri cu culturile selectate in conditii de
microvinificatie prin monitorizarea proceselor fermentative.

Actiunile realizate pentru atingerea scopului i obiectivelor etapei 2024

1. A fost apreciatd microflora indigena caracteristicd zonei Stefan Vodd, microzona Javgur, las
etape tehnologice: suprafata boabelor de struguri, inceputul fermentatiei alcoolice, faza
tumultoasd a fermentatiei alcoolice, sfirgitul fermentatiei alcoolice si vinul brut obtinut.

2. Au fost evidentiate 148 tulpini de colonii la cele 5 etape tehnologice, speciile non
Saccharomyces au prezentat 46 colonii si restul de 102 cele din genul Saccharomyces.

3. Au fost incadrare taxonomic drojdiilor de vinificaie identificate pe durata studiului, apartindnd
a 3 clase: Ascomycotina, Basidiomycotina si Deuromycotina.

4. Au fost caracterizate 65 tulpini din cele 148 identificate, iar in baza aprecierilor caracteristicilor
morfologice, culturale si de reproducere s-a constatat cd culturile de levuri izolate din microflora
indigena se caracterizeazi ca tulpini de celule uniforme si viabile cu interes de utilizare in
vinificatie.

5. Au fost obtinute loturi experimentale de vinuri albe si rosii seci in conditii de microvinificatie

FTA/UTM din soiuri europene Muscat i Cabernet Sauvignon.
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S. Rezultatele obtinute (descriere narativa 3-5 pagini)

Activitatea stiintificd in cadrul proiectului pentru Tineri Cercetdtori 23.70105.5107.04T
wValorificarea florei indigene din regiunea viti-vinicold Stefan Vodd in vederea cresterii autenticitafii
individual de activitate, precum: studiul literaturii de specialitate privind cercetérile oenologice in
microbiologie, evaluarea si identificarea diversititii microbiotei strugurilor din regiunea vitivinicold
Stefan Vod3, selectarea si testarea in conditii de laborator a viabilitatii celulare, producerea loturilor
experimentale de vinuri in conditii de microvinificatie.

Studiul literaturii de specialitate privind cercetérile oenologice in microbiologie a fost reflectat
prin elaborarea design-ului experimental, incadrarea taxonomicd si identificarea drojdiilor de
vinificatie din arealele vitivinicole nationale, precum si elaborarea argumentarii teoretice a articolelor
si tezelor la conferinte.

Evaluarea si identificarea diversititii microbiotei strugurilor din regiunea vitivinicold Stefan
Voda. Scopul cercetdrii a constat in aplicarea metodelor si tehnicilor microbiologice pentru
observarea, izolarea si identificarea microorganismelor existente in cadrul celor 5 etape tehnologice:
suprafata boabelor de struguri, inceputul fermentatiei alcoolice, faza tumultoasd a fermentatiei
alcoolice, sfirsitul fermentatiei alcoolice si vinul brut obtinut.

Metodele de studiu s-au axat pe microscopia directd a apei de spalare a strugurilor de soiurile
Cabernet Sauvignon si Muscat din localitatea Javgur, raionul Cimislia si inocularea
microorganismelor pe medii prin scarificare. in urma microscopiei apelor de spélare a strugurilor s-a
depistat prezenta drojdiilor din genul Saccharomyces si a bacteriilor acetice sub forma de bastonage
in ambele probe. De asemenea, s-a constatat prezenta urmétoarelor microorganisme: drojdii din genul
Saccharomyces cerevisiae, Pichia, Torulopsis, dar si genul Kloeckera. (Figura 1).

() (b) ()
[Figura 1. Rezultatele finale ale termostatirii pe diferite medii de culturd (a — Sabouraud SDA,
b — Brettanomyces, ¢ — Broth).

Astfel, in urma microscopiei culturilor dezvoltate pe medii s-a constatat prezenta urmatoarelor
microorganisme: pe mediul Sabouraud SDA a fost detectati prezenta drojdiilor din genul
Saccharomyces cerevisiae, Kloeckera apiculata si Torulopsis; pe mediul de Bretanomyces au fost
detectate drojdii din genul Brettanomyces, pe mediul Broth s-a constatat prezenta drojdiilor din genul
Saccharomyces si Brettanomyces (Figura 2).
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Figura 2. Rezultatele microscopiei pe diferite medii de culturi (a — Sabouraud SDA, b -
Brettanomyces, ¢ — Broth)

Cercetirile ulterioare s-au axat pe modalitati de valorificare a microflorei indigene a strugurilor
din zona sus-mentionatd prin selectarea si testarea in conditii de laborator a viabilitatii celulare din
microflora strugurilor experimentali, iar ulterior producerea de culturi starter (Figura 3) si a loturilor
experimentale de vin in baza acestora in conditii de microvinificatie in cadrul Facultitii de Tehnologii
Alimentare prin monitorizarea proceselor fermentative si caracterizarea metabolica a drojdiilor de
vinificatie. Cercetirile s-au désfisurat in cadrul laboratoarelor Departamentului Oenologie §i Chimie
si Sectiei de Microvinificatie a Universitatii Tehnice a Moldovei.

Figura 3. Producerea de culturi starter.
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Figura 4. Fotografii a diferitor etape de lucru in cadrul cercetirilor efectuate pe parcursul
anului 2024 la aprecierea proprietitilor morfologice si de reproducere.

in baza aprecierii proprietitilor morfologice, culturale si de reproducere s-a constatat cd
culturile de levuri izolate din microflora indigen se caracterizeaza prin celule uniforme si viabile.
Strugurii din regiunea studiati experimental detin drojdii din genul Saccharomyces ceea ce permite
efectuarea fermentirii pe levuri silbatice indigene, fapt ce ar asigura o reducere a cheltuielilor si
alte beneficii, insd pe langa drojdiile de fermentare in probele de struguri analizate au fost depistate
si alte tipuri de drojdii §i chiar bacterii (4cetobacter) ce ar putea favoriza un proces de fermentare
optim prin administrarea maielii selectionate.

Au fost efectuate lucriri de control a purititii tulpinilor de microorganisme crescute ca
culturi starter, in urma cirora din cele 148 tulpini de levuri controlate 86 au fost apreciate ca
microbiologic pure.

O utilizare eficientd a microbiomului strugurilor este selectarea microorganismelor specifice
si iInmultirea ulterioard a acestora pentru a fi folosite la fermentatie (culturi starter), astfel, aceasta
poate limita problemele privind infectarea vinului cu alte tipuri de microorganisme care sunt pe
strugurii si, in plus, se pastreazd autenticitatea vinului din zona geografica specifica.

Prin urmare, este important de mentionat cd inocularea unei culturi starter reduce timpul de
latent inainte de inceperea fermentatiei mustului, precum si alte avantaje enumerate mai sus, in
special fatd de fermentatia spontana.

Ulterior, in sezonul de vinificatie a. 2024 au fost selectate si testate in condifii de
microvinificatie 12 tulpini de levuri, dintre care 10 tulpini indigene (Muscat si Cabernet-

)
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Sauvignon) si 2 tulpini de levuri seci active uscate (LSAU) de import (Oenoferm Freddo si
Zymaflore). Ca rezultat, utilizarea tulpinilor de levuri indigene permite obtinerea vinurilor albe si
rosii seci extractive de o calitate inalta, atit dupa indicii fizico-chimici, cit si dupa caracteristicile
organoleptice i nu cedeaza calitatii vinului obtinut cu utilizarea LSAU de import.

Tulpinile indigene din Genul Hansenula produc enzime extracelulare cu semnificaie
tehnologicd ce redau vinului proprietiti senzoriale specifice soiului de struguri. Pe cand genul
Torulopsis in combinatie cu genul Saccharomyces realizeazi o fermentatie mai lentd, producind
cantitdfi mai mari de acizi organici, glicerol si 2-feniletanol, comparativ cu levurile din genul
Saccharomyces. In plan senzorial, vinurile prezinti o aciditate mai majoratd, prospetime,
complexitate floral-fructatd a aromei, fiind apreciate cu inalte note organoleptice.

Surpriza genului Kloeckera apiculata a fost elaborarea de noi tipuri de vin cu aroma specifica
factorului ,,terroir”, comparativ cu majoritatea vinurilor obtinute dupa tehnologia clasici in alb sau
rosu.

Generalizand, analiza senzoriald a vinurilor albe seci obtinute a confirmat calitatea inalti a
vinurilor, cu o aroma florald i complexa, gust extractiv, tipic, armonios. Punctajul acumulat a
probelor de vin a fost cuprins intre 82-90 puncte.

Etapa I a proiectului a demonstrat potentialul drojdiilor indigene din regiunea vitivinicola
nationald Stefan-Voda pentru optimizarea proceselor fermentative si a calititii vinurilor autentice
tarii noastre. Activitaile realizate au contribuit la dezvoltarea unor metode eficiente de selectie,
testare si conservare a microflorei indigene, asigurdnd o utilizare sustenabila in sectorul oenologic.

6. Diseminarea rezultatelor la foruri stiintifice
Rezultatele cercetdrilor efectuate asupra evaludrii microbiomului strugurilor din zona cu
Indicatie Geograficd Protejatd ’Stefan Vodd” au fost incluse sub forma de 2 articole stiintifice in:
»  Buletinul Stiintific, seria: Biotehnologii al Universitatii de Stiinte Agricole si Medicina
Veterinard din Bucuresti;
»  Lucrdrile Conferinfei Tehnico-Stiintificd a Studentilor, Masteranzilor si Doctoranzilor UTM
volumul nr. 2 la sectia Stiinta Alimentelor.

De asemenea, rezultatele cercetdrii referitoare la dinamica stabilitdtii microbiologice si
oxidative pe durata procesului tehnologic au fost publicate in revista Chemistry & Chemical
Engineering, Biotechnology, Food Industry (in proces de publicare- SCS-CICBIA vol. 25, nr.4,
2024). :

Totodata, rezultatele activitatii de cercetare au fost diseminate in cadrul conferintelor si
forurilor internationale de peste hotare (Agriculture for life-2024, USAMV Bucuresti, Roméania;
lagiChem-2024, Iasi, Roménia; Life Sciences Today for Tomorrow, Iasi, Roménia;
EUROINVENT-2024, Roménia) si din tard (Femeile in cercetare 2024, ASM; Modern
Technologies in the Food Industry-2024/ MTFI-2024).

7. Impactul stiintific, social si/sau economic al rezultatelor stiintifice obtinute in cadrul
proiectului

fn baza obiectivelor propuse spre realizare in proiect, s-au obtinut rezultate experimentale cu
impact stiintific, tehnologic si economic major la cu aplicarea practicd a acestora in conditii
industriale. S-au obtinut rezultate noi privind profilul compozitional §i senzorial al vinurilor
fermentate cu susele de levuri indigene specifice zonei vitivinicole $tefan Voda, au fost elaborate
aromagramele specifice suselor selectate si au fost stabilite regimurilor optimale de procesare a
strugurilor cu utilizarea suselor de levuri indigene specifice zonei vitivinicole Stefan Voda-Javgur.

Suplimentar, pe parcursul anului 2024 in cadrul proiectului au fost incadrati in cercetare 2
studenti — Valeria Damaschin si Pfanenstili Galina de la specialitatea 0721.3 Tehnologia vinului
si produselor obfinute prin fermentare. Formarea tinerilor cercetdtori s-a realizat in domeniul
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studiilor microbiologice, analizelor fizico-chimice de laborator si procesarii strugurilor in conditii
de microvinificare in cadrul Departamentului Oenologie si Chimie/UTM.

8. Colaborare la nivel national in cadrul implementarii proiectului (optional)

9. Colaborare la nivel international in cadrul implementirii proiectului (optional)
Romania: Institutul de Cercetare si Dezvoltare pentru Viticulturd- si Vinificatie, Valea
Cilugdreasca, Ploiesti, Roméania;
Universitatea de Stiintele Vietii "lon Ionescu de la Brad", Facultatea de
Horticulturd, Iagi Romania;

10. Dificultitile in realizarea proiectului: financiare, organizatorice, legate de resursele umane
etc. (optional)
» Salarii modeste pentru salarizarea tinerilor cercetitori, care pleacd din domeniul de
cercetare - dezvoltare (1 persoane in a.2024);

11. Recomandiiri, propuneri (opfional)
»  Se propune de a extinde varsta tinerilor cercetdtori pand la 45 ani din aspectul c# tot mai
putini studenti doresc sd-si continue studiile la ciclul III-Doctorat;
» Se recomandi finantarea Proiectului pentru Tineri Cercetitori ,,Valorificarea florei
indigene din regiunea viti-vinicold Stefan Vodd in vederea cresterii autenticitafii §i

competitivitdfii vinurilor moldovenesti” cu cifrul 23.70105.5107.04T in a.2025.
ConduCétérﬁl de proiect / COVACI Ecaterina
Data: 06. 492 209?}(
s % '
9



Anexa 1

Lista lucririlor stiintifice, stiintifico-metodice i didactice
publicate in anul 2024 in cadrul proiectului

Tineri Cercetiitori, 23.70105.5107.04T ., Valorificarea florei indigene

din regiunea viti-vinicoli Stefan Vodi in vederea cresterii autenticititii si competitivitatii
vinurilor moldovenesti”

1. Monografii (recomandate spre editare de consiliul stiintific/senatul organizatiei din domeniile
cercetdrii §i inovarii)
1.1.monografii internagionale
1.2. monografii nationale
2. Capitole in monografii nationale/internationale
3. Editor culegere de articole, materiale ale conferintelor nationale/internationale
4. Articole in reviste stiintifice

4.1. in reviste din bazele de date Web of Science i SCOPUS (cu indicarea factorului
de impact IF)

» VLADEI N.; DAMASCHIN, V.; COVACI, E. Dynamics of microbiological and oxidative
stability of white wines during the technological process. Chemistry & Chemical Engineering,
Biotechnology, Food Industry — in Print — (IF-0.4) CSCC6 - Volume 26, No. 4 (2024), doi:

4.2. n alte reviste din striindtate recunoscute
4.3. in reviste din Registrul National al revistelor de profil, cu indicarea categoriei
4.4.1n alte reviste nationale
5. Articole in culegeri stiintifice nationale/internationale
5.1. culegeri de lucriiri stiintifice editate peste hotare

» VLADEL N., COVACI, E., ARSENI, A.,, DAMASCHIN, V. Assessment of Grapes
Indigenous Microbiome from ‘Stefan Voda' Protected Geographical Indication. In: Scientific
Bulletin. Series F. Biotechnologies, University of Agronomic Sciences and Veterinary
Medicine of Bucharest, Romania — Faculty of Biotechnology, Volume XXVIII, No. 2, 2024,
Bucuresti, pp- 87 — 94. ISSN 2285-1372.
hitps://biotechnologyjournal.usamv.ro/pdf/2024/issue_2/vol2024_2.pdf

5.2 culegeri de lucriri stiingifice editate in Republica Moldova
6. Articole in materiale ale conferintelor stiintifice
6.1. in lucririle conferintelor stiintifice internationale (peste hotare)
6.2. in lucririle conferintelor stiintifice internationale (Republica Moldova)

6.3. in lucrarile conferintelor stiintifice nationale cu participare internationald
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> DAMASCHIN, V., PFANENSTILI, G., COVACL, E. Evaluarea microflorei indigene si
vinificarea strugurilor Merlot din regiunea Cimislia in conditii de microvinificatie. In:
Conferinta tehnico-Stiintifica a studentilo, Masteranzilor si doctorazilor”, vol. 2., 27-29 martie
2024, Chiginau, p. 1122-1126. ISBN  978-9975-64-460-0 Vol. 2 »
http://repository.utm.md/handle/5014/27983  sau file:///C:/Users/User/Downloads/Conf-
TehStiint-UTM-StudMastDoct-2024-V2.pdf :

6.4. in lucrarile conferintelor stiintifice nationale
7. Teze ale conferintelor stiintifice
7.1. in lucririle conferintelor stiintifice internationale (peste hotare)

» VLADEIL N. COVACI, E., ARSENI, A., DAMASCHIN, V. Assessment of grapes
indigenous microbiome from “Stefan Vodd” Protected Geographical Indication. In: Book of
Abstracts, International . Conference “Agriculture for Life, Life for Agriculture”, Section 6:
Biotechnology, 2024, Bucuresti, p. 32. ISSN-L 2343-9653
https://agricultureforlife.usamv.ro/images/2024/Book of Abstracts/Biotechnology Books
of Abstracts 2024.pdf

» COVACI E., VLADEI, N.,, CRAMARENCO, P., ARSENI, A., DAMASCHIN, V.
Microbiological and oxidative stability of white wines during technological process. In: Book
of Abstracts, International Conference “Agriculture for Life, Life for Agriculture”, Section 2:
Horticulture, 2024, Bucuresti, p. 273, ISSN-L 2457-3213
https://agricultureforlife.usamv.ro/images/2024/Book_of Abstracts/Horticulture Book of
Abstracts_2024.pdf

» ARSENI, A., VLADEI, N., DAMASCHIN, V., COVACI, E. Evaluation of the native
microflora of grapes in the viticultural region of Stefan Voda. In: Book of Abstracts of the
International Conference ,,Life Sciences Today for Tomorrow”, 24-25 October 2024, Iasi,
p.137. https://iulscongres.ro/wp-content/uploads/2024/10/brochure-2024.pdf

» COVACI E., VLADEI, N., DAMASCHIN, V. Relationship between oxidative stability and
SO2 technological doses in Chardonnay and Feteasca Regala white wines. In: Book of
Abstracts of the International Conference IasiCHEM 2024, 6th Edition, 31 Oct - 01 Nov 2024,
Tasi, p.22. https://www.chem.uaic.ro/ro/manifestari/zu-2024.html

7.2. in lucririle conferintelor stiintifice internationale (Republica Moldova)

» COVACI E., VLADEI N. Aprecierea microflorei indigene a strugurilor din regiunea
vitivinicold Stefan Vodi. In: Patrimoniul cultural de ieri — implicatii in dezvoltarea societitii
durabile de mdine = Yesterday’s cultural heritage — contribution to the development of
tomorrow’s sustainable society: conferinta stiintificd internationald consacratd Zilei
internationale a femeilor si fetelor cu activitdti in domeniul stiintei "Femeile in cercetare:
destine, contributii, perspective", 8-9 februarie 2024, ed. 9, lagi-Chisindu-Lviv, 2024, p. 141-
143. ISSN 2558-894X. https://ibn.idsi.md/sites/default/files/imag_file/141-143_29.pdf

» COVACLE., VLADEIL N., ARSENI, A., DAMASCHIN, V. Grape microbiome from *Stefan
Voda' PGI as a source of starter cultures. In: Proceedings of the International Conference
"Modern Technologies in the Food Industry-2024". MTFI-2024, 17-18 October 2024,
Chisinau, Republic of Moldova, 2024, p. 101. ISBN 978-9975-64-472-3 (PDF).
https://mtfi.utm.md/files/Materialele_Conferintei MTFI1-2024.pdf

11



7.3. in lucrdrile conferintelor stiintifice nationale cu participare internationala

7.4. in lucridrile conferintelor stiintifice nationale

Nota: vor fi considerate teze si nu articole materialele care au un volum de pdnd la 0,25 c.a.

8. Alte lucriri stiintifice (recomandate spre editare de o institutie acreditatd in domeniu)

8.1.carti (cu caracter informativ)
8.2. enciclopedii, dictionare

8.3. atlase, hirti, albume, cataloage, tabele etc. (ca produse ale cercetdrii stiintifice)

9. Brevete de inventii si alte obiecte de proprietate intelectualii, materiale la saloanele de
inventii

>

COVAC]I, E., VLADEI N. Young Researchers Project — FLORINVIN ”Valorization of the
indigenous flora of Stefan Vodi wine-growing region in order to increase the authenticity and
competitiveness of Moldovan wines”. Project nr: 23.70105.5107.04T; Medalie de Bronz la
Salonul European de Creativitate si Inovatie EUROINVENT-2024. In: Proceeding of the 161
edition of Euroinvent 2024, 6-8 iunie, Iasi, p. 109. ISSN online: 2601-4572
https://www.euroinvent.org/cat/ EUROINVENT 2024.pdf

10. Lucriri stiintifico-metodice si didactice

10.1. manuale pentru inv{amantul preuniversitar (aprobate de ministerul de resort)

10.2. manuale pentru invitimantul universitar (aprobate de consiliul stiintific /senatul

institutiei)

10.3. alte lucrari stiintifico-metodice si didactice
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Anexa 2

Rezumatul activitéitii si a rezultatelor obtinute in proiect in anul 2024

Pentru anul 2024

Scopul cercetdrii a constat in aplicarea metodelor si tehnicilor microbiologice pentru
observarea, izolarea gi identificarea microorganismelor existente in cadrul celor 5 etape
tehnologice: suprafata boabelor de struguri, inceputul fermentatiei alcoolice, faza tumultoasd a
fermentatiei alcoolice, sfargitul fermentatiei alcoolice si vinul brut obtinut. Rezultatele
experimentale au stabilit prezenta drojdiilor din genul Saccharomyces, Pichia, Torulopsis,
Kloecker dar si a bacteriilor acetice sub formé de bastonase.

Cercetirile ulterioare s-au axat pe modalitati de valorificare a microflorei indigene a
strugurilor din zona sus-mentionati prin selectarea si testarea in conditii de laborator a viabilitatii
celulare din microflora strugurilor experimentali, iar ulterior producerea de culturi starter in
laboratoarele Departamentului Oenologie si Chimie si elaborarii loturilor experimentale de vin in
baza acestora in conditii de microvinificatie in Sectia de Microvinificatie FTA/UTM.

In baza caracteristicilor morfologice si de viabilitate s-a constatat ci levurile de fermentare
din genul Saccharomyces au forma celulelor rotunda sau elipsoidala, in timp ce microorganismele
din genul Torulopsis au o formi sferica, iar forma de 1&maie sau cilindrica este caracteristicd pentru
microorganismele din genurile Hansenula si Kloeckera.

In conditii sterile a fost selectat microbiomul specific strugurilor de studiu si inmultit sub
forma culturilor starter pentru utilizarea ulterioard a acestora la producerea loturilor experimentale
de vin, aceasta poate limita problemele privind infectarea vinului cu alte tipuri de microorganisme
care sunt pe strugurii §i, in plus, se pastreazi autenticitatea vinului din zona geografica specifica.

Ulterior, in sezonul de vinificatie a. 2024 au fost testate in conditii de microvinificatie 12
tulpini de levuri, dintre care 10 tulpini indigene (selectate de pe strugurii Muscat si Cabernet-
Sauvignon) si 2 tulpini de levuri seci active uscate (LSAU) de import (Oenoferm Freddo si
Zymaflore). Ca rezultat, utilizarea tulpinilor de levuri indigene permite obtinerea vinurilor albe si
rosii seci extractive de o calitate inalt3, atit dupd indicii fizico-chimici, cét si dupd caracteristicile
organoleptice si nu cedeazi calitatii vinului obtinut cu utilizarea LSAU de import.

Generalizand, analiza senzoriald a vinurilor albe seci obtinute a confirmat calitatea inaltd a
vinurilor, cu o aromai florald si complexd, gust extractiv, tipic, armonios. Punctajul acumulat a
probelor de vin a fost cuprins intre 82-90 puncte.

Etapa I a proiectului a demonstrat potentialul drojdiilor indigene din regiunea vitivinicola
nationald Stefan-Vod pentru optimizarea proceselor fermentative si a calitiii vinurilor autentice
tarii noastre. Activititile realizate au contribuit la dezvoltarea unor metode eficiente de selectie,
testare si conservare a microflorei indigene, asigurand o utilizare sustenabild in sectorul oenologic.

Rezultatele cercetirilor au fost descrise in 3 articole stiintifice, 6 teze la manifestri stiinfifice
internationale, precum si o medalie de bronz la EUROINVENT-2024, Iagi-Romania.

Pe parcursul anului 2024 in cadrul proiectului au fost incadrati in cercetare 2 studenti — Valeria
Damaschin si Pfanenstili Galina de la specialitatea 0721.3 Tehnologia vinului i produselor
obtinute prin fermentare. Formarea tinerilor cercetitori s-a realizat in domeniul studiilor
microbiologice, analizelor fizico-chimice de laborator si procesarii strugurilor in condifii de
microvinificare in cadrul Departamentului Oenologie i Chimie/UTM.
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The purpose of the research was to apply microbiological methods and techniques for the
observation, isolation and identification of microorganisms existing within the 5 technological
stages: the surface of the grape berries, the beginning of alcoholic fermentation, the tumultuous
phase of alcoholic fermentation, the end of alcoholic fermentation and the obtained wine samples.
The experimental results established the presence of yeasts of the genus Saccharomyces, Pichia,
Torulopsis, and Kloecker but also Acetic bacteria in the form of rods. ‘

Subsequent research focused on ways to capitalize the indigenous microflora of grapes from
the area mentioned above by selecting and testing in laboratory conditions the cell viability of the
microflora of experimental grapes. Subsequently, the production of starter cultures in the
laboratories of the Department of Oenology and Chemistry and the development of experimental
batches of wine based on them under micro winery conditions in the FFT/TUM.

Based on morphological and viability characteristics, fermentation yeasts of the genus
Saccharomyces have round or ellipsoidal cell shapes, microorganisms of the Torulopsis genus
have a spherical shape, and microorganisms of the genus Hansenula and Kloeckera have a lemon
or cylindrical shape.

Under sterile conditions, the microbiome specific to the study grapes was selected and
multiplied in the form of starter cultures for their subsequent use in the production of experimental
wine samples. This can limit problems regarding the infection of wine with other types of
microorganisms on the grapes, and, in addition, the authenticity of the wine from the specific
geographical area is preserved.

Subsequently, in the winemaking season a. 2024, 12 yeast strains were tested under micro
winery conditions, of which 10 indigenous strains (selected from Muscat and Cabernet-Sauvignon
grapes) and 2 imported dry active yeast (DAY) strains (Oenoferm Freddo and Zymaflore). As a
result, the use of indigenous yeast strains allows for obtaining high-quality extractive dry white
and red wines, both in terms of physicochemical indices and organoleptic characteristics and does
not yield the quality of the wine obtained using imported DAY.

In general, the sensory analysis of the dry white wines obtained confirmed their high quality,
with a floral and complex aroma and extractive, typical, harmonious taste. The accumulated score
of the wine samples was between 82 and 90 points.

Stage I of the project demonstrated the potential of indigenous yeasts from the national wine-
growing region of Stefan-Voda for optimizing fermentation processes and the quality of authentic
wines of our country. The activities carried out contributed to the development of effective
methods for the selection, testing and preservation of indigenous microflora, ensuring a sustainable
use in the oenological sector.

The research results were published in 3 scientific articles, 6 theses at international scientific
events, as well as a bronze medal at EUROINVENT-2024, Iagi-Romania.

In 2024, two students - Valeria Damaschin and Pfanenstili Galina from the specialty 0721.3
Technology of wine and products obtained by fermentation, were involved in research within the
project. The 2 young researchers were trained in microbiological studies, physicochemical
laboratory analyses, and grape processing under micro winery conditions at the Department of

Oenology and Chemistry/TUM.

‘ Cdnducétorul de proiect / COVACI Ecaterina

| Data: 06. 4 «2 QO&L(

LS
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Executarea devizului de cheltuieli,

conform anexei nr. 2.3 din contractul de finantare pentru anul 2024

Cifrul proiectului 23.70105.5107.04T
Cheltuieli, mii lei :
Cod Anul de gestiune 2024
Denumirea Eco Aprobat Modificat Precizat Aprobat Modifisat Precizat
buget cofinantare
(k6) buget 0 buget cofinantare - cofinantare
Remunerarea muncii 21 114,8 114,8
Remunerarea muncii
eniborie 211200 92,6 92,6
Contributii de asigurari
sociale de stat obligatorii 212100 22,2 222
Deplasdri de serviciu in
interiorul {irii 222710 8,9 -5,6 33
Deplasiri de serviciu
Sen ot 222720 | 31,1 +1,3 32,4
Servicii editoriale 222910
Sc?rw.cu de cercetiri 222930
stiintifice
Se:r\.llcn neatribuite altor 222999
aliniate
Alte cheltuieli in baza de
contracte cu persoane 281600 22,8 22,8
fizice
Cheltuieli curente
neatribuite la alte 281900 6,0 +4,1 10,1
categorii
Procurarea maginilor si 5
utilajslon 314110 37,5 0,7 36,8
Procurarea activelor
nemateriale 317110
Procurarea materialelor
pentru scopuri didactice, | 335110 16,4 16,4 2.5 +0,7 3,2
stiintifice si alte scopuri
Procurarea materialelor
de uz gospodiresc si 336110 +0,2 0,2
rechizitelor de birou
TOTAL 200,0 200,0 40,0 40,0

Notd: In tabel se prezinti doar categoriile de cheltuieli din contract ce sunt in execufie §i modificdrile aprobate (dupd caz)

Rector U.T.M.

Contabil (economist)

Cond\déz‘ittmul de proiect

Data: |

‘LS

i

dr. hab. Viorel BOSTAN

(se

%M a

(numele, prenumele)

Victoria IOVU

(s

dtura)

(numele, prenumele)

Dr. Ecaterina COVACI

- [/ “Asemnditura)
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Componenta echipei conform contractului de finantare 2024

Cifrul proiectului

23.70105.5107.04T

Anexa 4

Echipa proiectului conform contractului de finantare (la semnarea contractului) pentru 2024

L

| — | —

Nume, prenume Norma de
B 5 Anul Titlul = Data Data
Nr | (conform contractului = o munca conform BN e
nagterii | stiintific : angajirii | eliberdrii
de finantare) contractului
1. | Covaci Ecaterina 1985 Dr. 0.50 02.01.2024 | 31.12.2024
2. | Vladei Natalia 1984 Dr. 0.25 02.01.2024 | 31.12.2024
3. | Arseni Alexandra 1997 0.25 02.01.2024 | 31.12.2024
4. | Cramarenco Pavel 1997 0.25 02.01.2024 | 31.12.2024
Modificiiri in componenta echipei pe parcursul anului 2024
Anul : ALY Norma de munca Vo
Nr Nume, prenume Masteri Titlul stiintific Oh o Rt i Data angajirii
1.
/
Rector U.T.M. \// J’_/ dr. hab. Viorel BOSTAN
(semndtura) (numele, prenumele)
Contabil (economist) A Tt Victoria IOVU
(semndyura) (numele, prenumele)

Conduciitorul de proiect Dr. Ecaterina COVACI

(numele, prenumele)

= {;érrrndtura)

)

S | | B— L4

 J———

Daté b6 'Iiéwi‘(

1. %
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S-A DECIS: aprobarea rezultatelor stiintifice ob
Concursuluj

regiunea viti-

moldovenest;”,

_’\‘_»_.\_ M\“
Acest document contine dote ¢, prefucrate in sistemul de eviden{d nr, 000,
WWw.registrv. dotepersonale. md. Prelucrareq aces A

[

MINISTERUL EDUCATIEI MINISTRY OF EDUCATION
S1 CERCETARII

e AND RESEARCH
AL REPUBLICII MOLDOVA : ][- th OF THE REPUBLIC OF MOLDOVA
UNIVERSITATEA TEHNICA CU TECHNICAL UNIVERSITY
A MOLDOVEI OF MOLDOVA

1 3-78-6 : 3-54-41, www.utm.md CONSILIULSTIIN[IFIC

EXTRAS din Procesul Verbal
al sedintei Consiliuluj Stiintific UTM
din 06 decembrie 2024

Prezenti: 14 membri aj Consiliului stiintifi
cercetare, prof. univ., dr. hab.; Bostan lon, Academici
UTM, prof univ., dr. hab.; Siminiuc Rodica, Direc
Membru cor. ASM prof. univ.,, dr, hab.; Ghendov-M
dr., conf. univ.; Cepoi Liliana, Director, Institutul de
dr.; Gheorghits Maria, prof. univ., gy .

¢ al UTM - Vasile Tronciu, Prorector pentry
an ASM, prof. univ., dy. hab.; Bostan Viorel, Rector
toare a SD UTM, conf. univ, dr.; Sturza Rodica,
osanu Aliona, conf univ., dp. hab.; Turcanu Dinu,
Microbiologie si Biotehnologie al UTM confuniv.,

Monaico Eduard; g, conf. cercet.; Tirsu Mihai; Director
Institutul de Energeticd UTM conf. univ., dr.; Popovici Mihail, conf. univ, dr.; Caisin Larisa, Prof. univ.,,
dr. hab.; Muntean Viorel, Doctorand UT' M

S-A DISCUTAT: audierea rezultatelor stiintifice ob

finute pe parcursul anuly; 2024
cadrul Concursulyj

»Proiecte pentru Tineri Cercetitori”: 23.70105.5107,04T
indigene din regiunea viti-

tal proiectului din

»Valorificarea flore;
vinicold Stefun Vods in vederea cresterij autenticitatii si compeltitivititii
vinurilor moldovenesti” Conducitor de proiect: dr. Ecatering covAcr.

finute pe parcursul anulyj 2024 al proiectului din cadrul

»Proiecte pentru Tiner; Cercetitori”: 23.70105.51 07.047,, Valorificarea Sorei indigene din
vinicold Stefan Vodi in vederea cresteri autenticitifii si competitivititii vinurilor
Conducitor de proiect: dr. Ecatering COVACI.

Presedinte al CS UTM,
Vasile TRONCIU, dr. hab., prof, unjv.

Secretar al CS UTM,
o Rodica SIMINIUC, dr., conf, unjv.

ot b
U caracter personal, prej,

MOCty e i
Legea nr. 133 di 08,07 211 i el
rersona/,



