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l. Scopul etapei anuale conform proiectului depus la concurs (obligatoriu)

Artaliza riscurilor de contaminare chimic6, microbiologicl a produselor alimentare qi materiilor

prime; tehnologii de p[strare a stabilitdlii compugilor biologic activi in procese tehnologice Ei

ameliorarea statutului nutrilional al consumatorilor.

2. Obiectivele etapei anuale (obligatoriu)

l.'Analiza riscurilor de contaminare chimicd a produselor alimentare la pdstrare gi contact cu

ambalaje neconforme in vederea reducerii acestor riscuri.

2. Stabilirea criteriilor de ameliorare a statutului nutrifional pentru diferite categorii ale

popula{iei.

3. Detectia moleculard a microorganismelor din diferite produse alimentare.

4. Cercetarea influenfei factorilor tehnologici asupra stabilitdtii SBA din compozitii alimentare,

reducerea oxiddrii polifenolilor qi optimizarea procedeului de deshidratare a fructelor qi

semintelor.

3. Ac{iunile planificate pentru realizarea scopului qi obiectivelor etapei anuale (obligatoriu)

l. Va fi analizat procesul de oxidare a fracfiei lipidice din produse alimentare complexe qi din

uleiuri. Vor fi analizate gi va fi testatS compozifia chimici a unor ambalaje macromoleculare,

utilizate in industria alimentarS. Va fi cercetat procesul de migratie a unor contaminanli

tehnogeni din ambalaje in produse alimentare.

2. Ya fi analizatd compozifia, valoarea nutrifionald qi biologicd a alimentelor tradifionale din

rationul diferitor categorii ale populaliei gi vor fi propuse diferite variante de reformulare a lor

in vederea sporirii valorii biologice, reducerii confinutului de sare, zahdr, grlsimi saturate qi

grdsimitrans.

3. Vor fi testate diferite produse alimentare, inclusiv prin metoda adaosurilor, pentru a elucida

posibilitatea de detectare a microorganismelor patogene (Clostridium botulinum, Listeria

monocytogenes, Salmonella Abony, Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Brettanomyces,

Lactobacillus, Saccharomyces cerevesiae var. diastaticus, Acetobacter, Gluconacetobacter Si

Gluconobacter) pe diferite matrici. Vor fi analizate diferite tehnici ale biologiei moleculare cu

implicarea metodelor bioinformaticii, pentru detectia microorganismelor patogene pe diferite

matrici.

4. Elaborarea tehnologiei de fabricare a pastelor ftinoase func{ionale, analiza parametrilor

procesului tehnologic qi a dozelor admisibile de CBA. Elaborarea produselor de patiserie cu

adaosuri de CBA. Optimizarea procedeului de deshidrutare a piersicilor qi semintelor din struguri

in baza indicilor calitativi pentru reducerea procesului de oxidare a polifenolilor. Studiul

influentei parametrilor de uscare a procedeului obtinut asupra calitlfii acizilor gragi din seminte.

5. Diseminarea rezultatelor qtiinfifice la conferinfe interna{ionale qi publicarea articolelor in

reviste recenzate.



4, Ac{iunile realizate pentru atingerea scopului qi obiectivelor etapei anuale

1. A fost organizat procesul de cercetare pentru 5 echipe, in funcfie de sarcinile preconizate in

cadrul proiectului.
2. A fost organizat procesul de achizi{ionare qi distribuire a reagenfilor, consumabilelor qi

chiturilor pentru test6ri microbiologice.

3. Au fost periodic discutate rezultatele intermediare ale echipelor de cercetdtori.

4. Au fost organizate 3 sondaje nutrilionale, rezultatele au fost prezentate gi discutate in cadrul

qedin{elor cu membrii echipei.

5. A fost organizat Seminarul Republican "Deteclia moleculard a microorganismelor patogene

din diferite produse alimentore" pentru specialigtii din domeniul Siguran{ei alimentelor, 2l
octombrie 2022, cu participarea a70 persoane.

6. A fost organizat procesul de diseminare a rezultatelor oblinute in cadrul proiectului, inclusiv

prin implicarea membrilor echipei de cercetdtori in organizarca a 2 conferinfe qtiintifice: The 7th

International Conference "Ecological and Environmental Chemistry-2022",2-3 martie 2022,

secfiunea D qi the 5th edition of the international conference "Modern Technology in the Food

Industry 2022", 20-22 octombrie 2022.

5. Rezultatele ob{inute
A fost testatd interac{iunea vinului cu recipiente din plastic vis-a-vis de recipientele clasice,

din sticl6. Pentru experimente a fost luat vin sec alb Viorica, filtrat cu tdria alcoolic6 12,6%o vol,
aciditatea titrabild 6,1 gldm3, aciditatea volatild 0,45 gldm3 9i confinutul de SOz 200 mg dm3. in

primele 3 luni de mentinere a vinului in butelii din plastic nu s-au observat abateri de la indicii iniliali.

DupI a 4 gi a 5-a lund aciditatea titrabild a scdzut de la 6,1 g/dm3 pdn[ la 6,0 g/dm3. Sedimentul de

piatr[ de vin nu s-a remarcat, astfel reducerea acidit6tii titrabile este cauzatd de interactiile

componentelor vinului cu suprafafa recipientului. Impactul principal al buteliilor din plastic constd in

degradarea peretelui care se afl6 contact cu alcoolul prin actiune cu acizii organici gi SOz din vin;

migrarea ftalalilor din plasic in vin qi penetrarea oxigenului din aer. in buteliile de sticld ermetizate

cu dopuri de plutl oxigenul din vinurile albe este consumat practic in 30 de zile, in vinuri roze - timp

de27 zile qi in vinul ro$u - in 20 de zile, dupd ce concentra{ia oxigenului scade practic pdndlazero.

in vinurile roqii consumul oxigenului decurge mai rapid decdt in vinuri roze gi albe, acest fapt fiind

cauzatce con{inutul mai mare de substante fenolice. in buteliile de masd plasticd consumul oxigenului

in toate vinurile decurge mai lent qi ajunge la o stare de satura{ie: pentru vinurile albe continutul de

oxigen constituie 42 ppm, pentru vinuri roze - 34 ppm gi roqii - 25 ppm, dupd care concentrafia

oxigenului rdm6ne neschimbat6. Inilial consumul oxigenului din vin decurge mai rapid decdt difuzia

lui din peretele buteliei. Ulterior viteza de penetrare a oxigenului prin peretele buteliei se egaleazd cu

vitezade consum a oxigenului solvit. in concluzie, vinurile linigtite nu pot fi menfinute in butelii din

mas6 plasticd mai mult de o lun6. Dupd 3 luni de pdstrare a vinurilor in recipiente s-a efectuat analiza

organolepticE, care a demonstrat ca vinurile menfinute in buteliile din sticlE au calit6li net superioare

vinurilor mentinute in buteliile din masd plasticE. Impactul contactului vin-recipient din plastic este

mai mare pentru vinurite albe gi mai pufin evident pentru vinurile rogii, protejate de compuqii fenolici.

Ulterior s-a efectuat analizacomparativd a vinurilor in butelii din masl plasticd frrd adaos de COz in



raport cu vinurile men{inute in butelii de plastic in atmosferd de COz. Cercetarea a evidentiat faptul

c[ dioxidul de carbon ad[ugat in butelii de plastic protejeaz[ vinurile, in special calitatea vinurilor

albe. Acest fapt se datorcazd moleculelor solvite de COz care blocheazd peretele buteliilor din masd

plasticd qi impiedicd penetrarea oxigenului din aer in vin. Este important de menlionat, cd presiunea

pa(ial6 a dioxidului de carbon in buteliile din plastic se men(ine in timp, ceea ce impiedic6 penetrarea

oxigenului din aer, asigurd consumul oxigenului dizolvat, menfinerea caracteristicilor senzoriale gi a

indicilor de calitate ai vinurilor.
Oxidarea lipidelor constituie principala cauzd a deterior[rii produselor alimentare in procesul

de depozitare a acestora. Acest proces influen{eazd negativ asupra calit6iii produsului, parametrilor

senzoriali cit gi a siguranfei acestuia. Produqii secundari ai oxiddrii au fost analizali prin spectroscopia

de mas6. Au fost identifica{i atdt produgi cu masd moleculard mare c6t qi cu masd molecular6 mic6.

Aga cum produEii secundari ai oxiddrii sunt extrem de volatili, s-a efectuat o etapE suplimentard de

derivatizare a produqilor cu CHH. Toate produsele oxid6rii lipidice au fost identificate prin analiza

detaliatd a spectrelor MS2 generate prin softul XCalibur. Au fost obfinute cdteva spectre de

identificare a produselor de reactie at6t cu masl molecular6 micd cdt qi masd moleculard mare. in

rezultatul testdrilor prin metoda de cromatografie lichid6 cuplatd la spectrometrie de masd in tandem

(LC-MS/MS) au fost indentificafi aproximativ 83 produqi ai oxiddrii lipidice. Au fost obfinute extracte

liposolubile de m6ceqe (ELM), c[tin6 (ELC), p[ducel (ELP) in care s-a determinat spectrofotometric

continutul de clorofila o $i B, B-caroten, licopen qi zeaxantinS. Rezultatele oblinute constati cE

extractele liposolubile de miceqe, plducel qi cdtini cercetate se caracterizeazdprintr-un con{inut bogat

de carotenoide. ELM confine o cantitate esenliald de B-caroten (17,04 mglL), pe cdnd ELP confine de

1,6 ori mai pufin qi ELC de 2,6 ori mai pulin. Dupd o duratd de pdstrare de 3 luni confinutul de p-

caroten a scdzut pentru ELM cu lsoh,ELC cu 5%o gi ELP cu3}Yo. Dupd 3 luni de stocare a extractelor

liposolubile cantitatea de carotenoide s-a modificat neesenfial datoritd conditiilor de p6strare.

Modific6rile cantitative de carotenoide pot avea loc datoritd proceselor oxidative ce au loc pe parcurs,

dar sunt incetinite in cazul in care extractele sunt pSstrate in vase ermetic inchise pentru a exclude

accesul de oxigen, la temperaturijoase qi in spafii intunecate. Au fost evaluate procese oxidative ce

au loc in extracte liposolubile pe parcursul stoc6rii timp de 3 luni. Se atest6 a creqtere a valorilor a
indicelui de aciditate pentru toate probele cercetate de ulei gi extracte liposolubile, dar care nu

dep6gesc valoarea maxim[ de 0,6 mg KOH/g ulei, prevEzut conform reglementdrilor tehnice in

vigoare pentru uleiul vegetal de floarea-soarelui rafinat qi dezodorizat. Indicele de peroxid (lP) pentru

uleiul de floarea soarelui se afl6 in limitele admisibile (max l0 rlechiv Ozlkg). in extractele examinate

IP este considerabil mai redus - in cazul extractului de mlceqe - cu 0,5 rlechiv Ozlkg, iar in cazul

extractelor liposolubile de cltind qi pdducel - cu aproximativ 1,0 ffiechiv Ozlkg in raport cu indicele de

peroxid pentru uleiul de floarea soarelui. DupE o duratd de stocare de 3 luni, se observd cd valorile IP

pentru extractele liposolubile de pdducel, cdtind qi m[cege este mai redus in comparafie cu PM. Pentru

extractele liposolubile IP a crescut pentru ELM cu 40o/o; pentru ELC cu 35o/o; pentru EPC cu 46% qi

pentru PM cu 49o/o.in urma cercetdrii confinutului de diene qi triene conjugate in uleiurile vegetale qi

extractele liposolubile studiate s-a stabilit cE pe parcursul a 3 luni de stocare PM atestd o variafie

considerabild a continutului de diene (13,81 - 18,96 u.c.) gi triene conjugate (4,63 - 8,39 u.c.)

comparativ cu probele cu extract vegetal. Probele cu extract se caracterizeazd prin valori mult mai

mici, care vaiazd nesemnificativ, deci procesul de formare a produqilor primari ai oxid6rii este

incetinit. Rezultatele ob{inute demonstreazd, cd extractele liposolubile de mdceqe, cdtind qi pdducel



pot fi utilizate pentru oblinerea produselor alimentare cu conlinut lipidic sporit.

A fost rcalizatd analiza compoziliei chimice a unui sortiment larg de alimente pentru

evidentierea indulcitorilor principali utilizali in tehnologia de fabricare a acestora. S-a constatat ca

principalii indulcitori naturali disponibili consumatorilor din RM sunt zahdrul qi siropul de glucozS-

fructozd utilizate pentru conserve qi Eritritol E 968 cu Sorbitol E 420 pentru produse de cofetlrie.

Aditivele alimentare precum stevia gi mierea sunt rareori folosite din cauza prelului ridicat.

indulcitorii sintetici populari pe piafa locald sunt acesulfamul E 950, aspartamul E 951, ciclamatul E

952 qi zaharinaB 954, care se gdsesc adesea in grupurile de alimente a$a ca b6uturi, produse lactate

gi produse de patiserie care pot avea un impact asupra sln[tdtii consumatorului. In perioada aprilie -
mai 2022 a fost realizatd chestionarea online a consum6torilor locali pentru a stabili gradul de

conqtientizare a cetdtenilor cu privire la proprietdtile anumitor indulcitori qi c6t de des aceqtia sunt

utilizate in alimentafia lor zilnic6. S-a constatat ci populafia RM utilizeazd. foarte rar indulcitori in
dieta zilnic6, dar consumi alimente qi bduturi care conlin acegtia cu scopul de a sl6bi ori din motive

medicale. Pentru respondenti sunt importante tipul qi conlinutul caloric al indulcitorilor, iar unii

respondenfi au avut anumite dificultdli in determinarea aspectelor indulcitorilor naturali gi sintetici.

S-a demonstrat cd existd problema cu informarea publicului despre natura gi proprietdtile

indulcitorilor.
S-a studiat consumul calciului dietetic gi manifestdrile insuficienfei asupra calitAlii viefii la

femeile din Republica Moldova. Deficienlele calciului din alimenta{ie prezintS o problemd serioasd

pentru RM. Se constatd cd24-25 o/o din bdrbali Si 52-57 % din femei se afld in condiliile unor caren{e

moderate (aportul zilnic este inferior de 80 % fallde aportul nutri{ional recomandat). in prezent 25-

30% din femeile qi l0-14% din bdrbalii se confrunti cu maladia -osteoporoza. Starea de sindtate a

femeilor este mai inferioarE comparativ cu cea a bdrbalilor gi se afl6 in rela{ie directd cu aprecierea

calitAtii viefii de citre populatie. A fost analizate 3 grupe de femei in v6rsta cuprins6 intre 40 de ani 9i

ceiin perioada de menopauzd: grupul I (40-49 ani- 69 pers.); grupul 2 (50-60 ani-34 pers.) gi grupul

5 (perioada menopauz6 - 24pers). S-a constatat cd pentru fiecare grup de femei investigat consumul

principalelor grupe de nutrimenfi sd afl6 sub normele recomandate. Devierea cea mai pronuntatd se

referi la consumul proteinelor, tocmai 79-84% din normd. S-a demonstrat insuficienta majord de

continutul sdrurilor minerale in ratiile zilnice. Consumul de calciu acoperd numai o treime din norma

recomandatS, fosforul este acoperit in jum[tate de normd, magneziu - o treime. A fost analizat profilul

produselor consumate zilnic qi raportul grupelor de produse in diete zilnice. Valorile obfinute din

anchete au fost comparate cu datele statistice gi recomanddrile FAO. S-a remarcat cd pentru toate

principale grupe de produse consumu zilnic de produse se afl6 sub limita recomandatd de FAO/OMS.

O importantd deosebitE revind factorilor promotorii asimildrii calciului. Dintre aceste factori se

numdrd raportul intre Ca:Mg:P, care se recomand6 ca l:0,6:1,5, precum qi conlinutul vitaminei D,

pentru care necesarul zilnic este de 10 pg.Datele obtinute demonstrez6 divieri esenfiale in raportul

dintre Ca:Mg:P pentru toate grupele studiate: 1:0,6:1,4 (gr. l); l:0,53:1,41 (gr.2) qi l:0,51:1,43 (gr.

3), atunci c6nd contunutul de vitamina D acoper6 norma pentru grupele 2 gi 3 qi este ugoar6 diviere

numai pentru grupul I . O importantd majord in asimilarea calciului dietetic revini inhibitorilor acestui

process. Dintre principalele inhibitorii asimildrii calciului se numdrd aportul de fibre alimentare in

dietele zilnice, consumul de alcool gi tutun. S-a demonstrat cd con{inul de fibre alimentare in dietele

analizate este acoperit la 50-60%, iar fumatul qi consumul de alcool este prezent in propo$ii 12'35%

dintre numdrul total de consumatori.

Problema intoleranfei lalactozdeste deosebit de relevantd pentru copiii din primii ani de viat6,



deoarece la aceastl vdrstd produsele lactate reprezint[ o mare parte din dieta copilului. Pentru aanaliza

problema incidentei intolerantei lalactozdin rdndul copiilor din Republica Moldova, a fost rcalizat

un chestionar special cdtre pdrinlii copiilor din grddinite. in urma sondajului, s-a constatat ci procentul

copiilor cu deficit delactazd este de llo/o,iar l2,7yo nu gtiu dacd sunt bolnavi. Totodati, din ll%
dintre respondenfii cu copii cu deficit de lactazd,2,4Yo nu au trecut testul de intolerantd la lactozd.

10% dintre respondenfi nu qtiu ce este intoleran{a la lactozd, iar 72%o cred cd deficitul de lactazd qi

intoleran{a la lactozd sunt una gi aceeaqi. S-a demonstrat cd p6rin{ii copiilor din grddinife nu sunt

suficient de informati despre lactoza latentd din alimente. La intrebarea ce alimente confin lactozd,

respondenfii au ales cel mai adesea alimente care conlin in mod clar lactozd. Dar produse precum

salamuri, mezeluri, condimente praf, supe de pregdtire rapidd etc. au fost alese doar de pbnb la 30Yo

dintre respondenti. Pentru a determina prezen\alactozei in produsele alimentare au fost selectate 12

mostre de salamuri de la 8 producdtori locali, dintre care pentru 2 sortimente au fost indicat continut

delactozd, iar pentru restul l0- nu. Ca urmare, in 9 din l0 probe in care lactoza nu a fost indicatd,

aceasta a fost prezentd.

Au fost optimizate metodele de extracfie qi purificare a ADN-ului microorganismelor din

diferite probe biologice. Extraclia ADN-ului microorganismelor s-arcalizat din sol, struguri, must,

vin materie primd obfinut de la l3 soiuri de struguri- Rkatiteli, Feteasca neagta, Augustina, Ametist,

Feteasca Regal6, Pinot gris, Alexandrina, Nistreana, Viorica, Cabernet Petite, Rara neagr6, Feteasca

Alba, Chardonnay. Probele au fost colectate din 9 localit6!i situate in zone geografice diferite - Leova,

Cricova, Nisporeni, Speia, Chiqindu, Orhei, Purcari, Str6qeni, Milegtii-Mici. Calitatea ADN-ului

extras a fost evaluati spectrofotometric qi prin electroforezi pe gel de agarozd. S-a realizat detecfia

Brettanomyces/Dekkera in 4 probe de vin din 5, (Merlot Taraclia, Merlot Nisporeni, Malbec

Romaneqti, Cabernet-Sauvignon Taraclia) cu primerii p33-34. Deosebirile dintre metodele de

extracfie a ADN-ului levurilor sllbatice Brettanomyces/Dekkera din vin s-au apreciat dupd doi

parametri: ciclurile de amplificare gi cantitatea de ADN amplificat. S-a stabilit ci metoda de extracfie

a ADN-ului cu SDS-PVP este mai eficientd decdt cea cu DNAzol. S-a realizat detecfia bacteriilor

acetice in vinurile materie primd produse in secfia de microvinifictie a departamentului Oenologie gi

Chimie. Au fost studiate 5 mostre de vin - Pinot-Noir (Taraclia), Merlot (Taraclia), Merlot

(Nisporeni), Malbec (Romanesti), Cabernet-sauvignon (Taraclia). Amplificarea ADN-ului qi deteclia

bacteriilor acetice s-a realizat prin 2 metode diferite: deteclia specificd, cu utilizarea sondelor de

oligonucleotide fluorescente (e.g. Taqman) qi deteclia nespecificd, cu utilizarea substanfelor colorante

care se intercaleazd in structura ADN-ului (SfBfi Green 1). Detecfia specificd a bacteriilor specifice

din genurile Acetobacter, Gluconacetobacter qi Gluconobacter s-arealizat cu kitul de deteclie AAB
screening kit 4e For everyone Detection Kit B Acetics Screening.Primerii pentru deteclia nespecificd

a bacteriilor acetice au fost elaborati in laboratorul de Geneticd Moleculard a IGFPP. Primerii au fost

proiectafi pe baza genelor a dou6 specii de Acetobacter: acetobacter aceti (Pl7l-172; Pl73'174)
pentru genele care codificd ARNr l65, ARNr l65-235 ITS qi 23S ARNr; acetobacter pasteurianus

(P175-176; P177-178) pentru gena adhA care codificd enzima alcool dehidrogenaza. in baza

rezultatelor obfinute, s-a realizat o analizd comparativd a kitului comercial cu primerii proiectati in

detectia bacteriilor acetice. Folosind kitul comercial de detectie s-a stabilit cd toate vinurile sunt

infestate cu bacterii acetice din genurile Acetobacter, Gluconacetobacter Si Gluconobacter, in acelaqi

timp, trebuie sd constatdm cE metoda (SfBn Green /) este mai precis6, in sensul, cI poate rcaliza

detec{ia bacteriilor acetice la nivel de specie, este mai simpld gi mai ieftinE. Prin urmare, aceste metode



se pot utiliza cu succes gi se pot completa reciproc in monitorizareamiqobiologicd a procesului de

vinificafie. S-a creat o colecfie de microorganisme (Saccharomyces cerevisiae var, diastaticus,

Lactobacillus, Brettanomyces/Dekkera) pentru extracfia ADN-ului, care se utilizeazd in calitate de

control pozitiv in reacfia de polimerizarein lan{ in timp real.

S-a determinat activitatea antibacteriand a pudrelor qi extractelor vegetale din fructe de pldure

(cdtin6 (5 soiuri), m6ceqe qi tescovina din struguri). in calitate de tulpini de testat s-au utilizat: S,

aureus CCM246l, L. monocytogenes CCM 4699,8, cereus CCM 2010, B. subtilis CCM 1991, C.

perfringens CCM 4991, P. aerugenosa CCM 3955, ,S. sonnei CCM 4421, S. enterrica Enterica ,

serovar Enteritidis, CCM 4420 , E. coli CCM 3954. Preparatele au fost retestate dupd o perioada de 2

ani de pdstrare. Tipurile de tescovind qi mIcege nu au demonstrat activitate antibacterian6. Preparatele

de cdtinl au prezentat activitate antimicrobiostatica qi microbiocidS. Cel mai activ preparat a fost tipul

de cdtin6 AGA qi R4, urmat de Mr. Sandu gi Rl, C6. Cel mai sensibil este S. aureus qi S. enteritidis.

E. coli, L. monocytogenes au demonstrat o sensibilitate mai redus6.

Adaosul de pudre vegetale de mdceg gi de aroniain concentrafii de l,SYo;3% qi 5% in tehnologia

de fabricare a pastelor fEinoase a evidenfiat urmdtoarele: adilionarea pudrelor vegetale a condus la

reducerea cantitdtii de gluten umed gi de gluten uscat, in cazul m6cegului cu9,6Yo qi 6,350/o gi in cazul

aroniei cu 2,2o/o qi 2,7%o respectiv in raport cu PM, din cauza capacitdlii mai mare de hidratare a

pudrelor dec6t a fbinii de grdu; au fost influen{ate pozitiv proprietltile elastice ale glutenului, valorile

IDK s-au redus de la 84 u.c. (PM), aparfindnd grupului ,,satisftcdtor slab", la77 u.c. (mdceq) qi 78 u.c.

(aronia), ce corespunde glutenului "bun" qi grupei de calitate intdi, datoritd acfiunii acizilor organici

(ascorbic, malic, citric etc.) din pudrele vegetale asupra proteinelor din ftin6 de grdu cu formarea

legiturilor disulfidice -S-S- in interiorul matricei glutenice; a fost influenfatd comportarea reologicd a

proprietililor empirice ale aluatului cu qi ftrd pudre de m6ceg qi de aronia. S-a demonstrat c6 mirirea

concentrafiei a pudrelor vegetale a condus la creqterea tenacitdtii, extensibilit6tii aluatului, indicelui

de umflare, energiei de deformare gi la reducere raportului de configurare al curbei (P/L), cu exceptia

probei cu miceq cu concentrafia de 5Yo,incarePlL a crescut p6nd la 2,61 in raport cu PM -2,41,
Acest fapt s-a datorat prezentei acizilor organici, fibrelor alimentare, substanfelor pectice din pudre

de mdceq qi de aronia . Analiza de sensibilitate constatd cd la pudra de aronia influenfele concentraliei

asupra proprietdtilor reologice ale aluatului sunt in general mai mari decdt la pudra de mdceg; calitatea

pastelor fbinoase cu adaos vegetal determinat6 prin analiza senzorialE (gustul, microsul, culoarea,

aspectul) gi fizico-chimic6 (frac{ia masicd de umiditate, evolu}ia acidit6tii in timp, fracfia masicd de

produse sparte qi insugirile culinare), este in corespundere cu datele din reglementdri tehnice pentru

paste ftinoase; s-a demonstrat cd pastele fierte cu pudre vegetale in concentralii 1,5-5o/o au manifestat

AA determinatd in condifii digestiei gastrice in vitro, valorile fiind in intervalul 2,42-22,7|yo inhibat

in raport cu PM, care nu au manifestat AA; analiza parametrilor CIELab a pastelor fEinoase crude qi

fierte a demonstrat ca opera{ia de fierbere a contribuit la scdderea valorilor tuturor parametrilor

cromatici L*, d* gi b*, din cauza degraddrii termice a pigmenfilor qi elimindrii lor in apd de fierbere;

concentrafia de3Yo de pudrd vegetalE este optimd pentru fabricarea pastelor, iat analiza evolufiei a

acidit6tii timp de 150 de zile a permis stabilirea termenului de valabilitate pdnd la 5 luni.

S-a elaborat tehnologia de obfinere a produsului pastila cu utilizarea fructelor goji. Au fost

obtinute 5 probe experimentale, cu inlocuirea a20,40,60,80yo din cantitatea de mere conform refetei

classice - proba martor. S-a observat corelafia directd intre cantitatea de goji incorporatd qi confinutul

polifenolilor cu valori maxime de 39,17 mg AG/g, taninuri 8,57 mglgpentru proba cu 80%. Mostrele



de pastila experimental6prezintd sursl valoroasd de vitamina C circa 26,4 mgll00g pentru pastila cu

80% substitufie goji. Ca urmare a determindrii indicilor de calitate s-a constatat cA toti indicii de

calitate studiafi, corespund documentaliei tehnice pentru produsele respective.

Au fost efectuate studiile privind incorporarea colorantului Brown din pielita de nuci in
compozifia bomboanelor de tip iris. S-a constatat prezenla acidului ellagic qi a casuarectinei in

produsul finit alimentar, precum gi transformarea casuarictinei in acid ellagic in timpul procesului

tehnologic. LJtilizareacolorantului a inhibat peroxidarea lipidelor, men{indnd un timp maiindelungat

caracteristicile organoleptice iniliale. S-a constatat ca concentrafia optimd de colorant natural a

constituit 0,6 %o,ptoba fiind caracterizatd prin cea mai pldcutd culoare, arom6, textur6 asemdnltoare

probei martor, avdnd un gust uqor dulceag gi cu o consistenfd vdscoas5. Parametrii cromatici au

demonstrat modificarea culorii de la brun deschis la brun inchis in funclie de concentrafia colorantului

utilizat. Analiza texturii a demonstrat ci atunci cdnd temperatura qi durata de preparare cregte,

duritatea produsului de asemenea cre$te, iar zaharurile utilizate sunt responsabile pentru cregterea

fermitSlii qi duritafii irisului. S-a constatat cd probele de iris cu colorant natural se caracterizeazd prin

valoarea biologicd ridicat6 fapt demonstrat prin confinutul total de polifenoli gi activitatea

antioxidant6.

Au fost cercetate caracteristicile spectrale gi cromatografice ale colorantului natural galben

(YFDS). Pulberile uscate qi solufiile de YFDS au fost examinate utilizdnd cromatografie in strat

sublire (TLC), spectroscopie UV-Vis gi HPLC infazd invers6. Metoda cromatograficdaardtat c[ este

imposibil sE se separe qi sd identifice componentele YFDS prin cromatografie pe hdrtie. Spectroscopie

UV-Vis a demonstrat ci intervalul cel mai de succes pentru utilizarea practicd a YFDS este in

domeniul pH-ului 4...5, deoarece in acest interval activitatea coloran{ilor este maxim6. Metoda HPLC

a demonstrat cd compugii din YFDS corespund compozifiei petalelor uscate de gofrdnel, ceea ce

confirmd pdstrarea activitdlii biologice a colorantului galben in formd de pulbere, obfinut din petale

de qofrlnel. A fost demonstratd posibilitatea utilizdrii colorantului alimentar galben din qofrdnel

pentru a producerea iaurturilor de culoarea galben[. Principalele chalcone galbene din qofrinel

(HSYA, Precarthamin gi AHSYB), nu suferd modificlri semnificative in compozilia iaurtului in

perioada de depozitare. Tehnologie de producere a iaurtului permite incorporarea YFDS in matricea

lipid-proteicd a produsului lactat. Parametrii de culoare rdmdn stabili pe parcursul celor 28 de zile de

depozitare. Acest studiu confirmd, cI petalele de gofrdnel (de obicei deqeuri, rezultate din cregterea

qofrdnelui pentru ulei) sunt o sursd valoroasd pentru producerea de coloranti alimentari galbeni

inofensivi.

A fost evaluat6 calitatea qi posibile modificdri in camea de bovind maturatd prin uscare in a 14,

21,28 gi 35 zile in camera de maturare cu parametrii controlafi de temperaturd (/ t ] "C), umiditate

relativd (50 + 5%) qi viteza de circulafie a aerului (0,5-2 m/s).Pentru analize, a fost recepfionatd carne

de bovind rasa Simmental de la ferma local6, Ferma Bio Energy, Firlddeni, Hdncegti, Republica

Moldova, in conformitate cu HG 696 din 04-08-2010 pentru Aprobarea Cerinlelor privind productia,

importul si introducerea pe piald a cdrnii - materie prim6. Din carcase a fost t6iat6 gi feliatd T-bones

qi Ribeye. Procesul de maturare prin uscare presupune schimbarea precursorilor de arom6 gi contribuie

la concentrarea aromei cdrnii maturate datoritd acumuldrii de aminoacizi alifatici, peptide, inozine qi

zaharurioblinute din carbohidralicare dau un gust dulce. Toate aceste substanfe nou formate, mai ales

sub actiunea enzimelor dependente de calciu, conferd c6rnii maturate o aromd de nuci, unt qi un ugor

gust de ciuperci. in perioada de maturare prin uscare a c6rnii de bovin6, confinutul de umiditate a avut



tendinla de a sc[dea cu 6,30'/o dupd2l de zile de maturare gi cu I 0,5o/o dupir 35 de zile. Valoarea pH-

ului cdrnii a oescut ugor, cu aproximativ 3Yo de la 5,50 la 5,66 pe parcursul a 35 de zile de maturare,

valori care favoriz eazd activarea calpainei prin eliberarea ionilor de C** din reticulul sarcoplasmatic

qi mitocondrii cdnd nivelul de ATP este practic zero. Confinutul total de colagen nu a fost afectat

semnificativ de procesul de maturare prin uscare, crescdnd cu26,8o/o, iar continutul de colagen solubil

a crescut de aproape 3 ori. Cantitatea totald de proteine s-a modificat neesenfial, scdzdnd cu

aproximativ 7,soyo, datoritd creEterii continutului total de substanti uscatd din carne, pe cdnd

continutul total de proteine solubile cregte in timpul maturdriii prin uscare datoritd activitdtii

proteazelor endogene prezente in carne. S-a inregistrat o cregtere de 15,30% pentru proteinele solubile

totale, o creqtere de 63,lYo pentru proteinele sarcoplasmatice (cea mai mare cregtere fiind observatS

in perioada de maturare de 28 qi 35 de zile), qi o sc[dere constantd a miofibrilare proteine de 26,6%o.

Proprietdlile de textura au fost determinate in timpul matur6rii c6mii. Fermitatea a scdzut in primele

14 zile de maturare cu 68,57yo, 2l zile-79,10yo, 28 zile-80,50% Si la sffirgitul perioadei de

imb6trdnire uscatd cu 85,90%. Aceste modificdri ale structurii cdrnii au condus la creqterea elasticitdlii

cdrnii maturate, o cre$tere mai micd se observd in primele 2l de zile de invechire cu circa 6,70/0,

valoare dubl6 la sfdrqitul procesului de maturare uscat6-13,7syo. Valorile masticabilit6tii au scdzut

pentrucarneamaturatdprinuscaretimpde21 dezilecu82,780,28dezile-83,7o/oqi 35dezile-
88,57yo. Gumminozitatea a scdzut cu 83,86% in primele 2l de zile, aproximativ 85% in 28 de zile 9i

89,95o in 35 de zile. Coezivitatea cdrnii a sc6zut cu28,65Yo in perioada de maturare uscatd gi, prin

urmare, rezistenfa legdturii interne a cdrnii a scdzut din cauza solubilizdrii proteinelor, ceea ce ar putea

fi motivul formdrii unei structuri fragile. A fost evaluati stabilitatea culorii cdrnii de bovind in timpul

maturdrii prin determinarea parametrilor cartezieni L* a* b* gi diferenfa culorii AE, nuan(a gi croma

tntre carnea nematurata (proba 0 zile) qi carnea maturati (proba l4 zile,..35 zile).

in scopul determindrii influentei regimului de uscare a seminfelor asupra indicilor de calitate ai

uleiului, a fost obtinut uleiul din semin{ele de struguri uscate prin mai multe metode (1. convec}ia

clasic6; 2. in strat suspendat (SS) asistat de conveclie; 3. uscare cu aplicarea microundelor (SHF); 4.

uscare in strat suspendat asistat de SHF) cu modificarea parametrilor in cadrul fiecdreia. S-a

demonstrat ca metoda de uscare a semintelor de struguri a influentat in mare parte randamentul

uleiului extras. Temperaturile inalte, durata acliunii agenlilor termici Ei regimul asistat de microunde

contribuie la eliminarea unei cantit6ti de umiditate mai mare, la destruclia perefilor celulari 9i a

tesutului vacuolar, la scindarea unor legdturi inter qi intramoleculare gi la extragerea mai deplin6 a

materiei grase. Conform determindrilor efectuate, la acliunea temperaturilor inalte qi a microundelor,

partea de masd a uleiului extras poate atinge 17.l\Yo, Analizdnd propriet6tile fizice ale uleiului din

seminte de struguri s-a remarcat cd indicele de refracfie qi greutatea specificd la 20oC vadazd in

dependent[ de metoda de uscare. Uleiurile din semin]ele uscate cu aplicarea metodei convectiei in

strat suspendat gi SHF+ SS sunt obtinute in timp redus, sunt mai pu{in vdscoase 9i au in medie o

densitate de la 0.921-O.927glcm3, fiind conforme RT ,,Uleiuri vegetale comestibile". Au fost

inregistrate caracteristicile gi indicii de calitate ai uleiului din seminte de struguri. Indicele de aciditate

pentru toate probele de ulei are valoare redus6, doar la actiunea microundelor creqte nesemnificativ,

insd nu depSgeqte 1.30 mg KOH/g. A fost stabilit cd indicele de saponificare pentru probele de ulei

obtinute este cuprins intre valorile 186.0-190.8 mg KOH/g, iar indicele de peroxid are valori foarte

mici, tn unele probe nu a putut fi determinat prin metoda clasicS, ceea ce confirm6 efectul benefic al

metodei de uscare a seminlelor prin convec{ie in strat suspendat. Cercetirile efectuate confirmd faptul



c[ regimul de uscare asistat de microunde Ei cel prin convec{ie clasicd la temperaturi ridicate (90-

1000C) contribuie la o extragere mai bund a uleiului din semintele de struguri, insd sporesc

vdscozitatea uleiului pi micqoreazd continutul de substanfe bioactive, deci afecteazd qi calitatea

uleiului. Valorile absorbanfelor in UV-Vis ale probelor de ulei, inregistrate prin metoda

spectrofotometricd denotd o ugoarl creqtere a conlinutului de trigliceride, de acizi graqi, de diene 9i

triene conjugate qi respectiv de tocoferoli in uleiul extras din seminlele uscate in regim de temperatur6

inalt6, cu aplicarea metodelor I gi 2. La acfiunea microundelor, in metodele 3,4 cregte confinutul de

compugi polimerici, diene gi triene conjugate in ulei. Probabil, un regim mai sever de uscare a

seminfelor contribuie la extragerea mai deplinl a tocoferolilor, in rezultat, creste concentrafia

compuqilor cu activitate de vitamin[ E in ulei. Actiunea microundelor qi a temperaturilor inalte pe

timp indelungat micqoreazd concentra{ia altor componente bioactive in uleiul de struguri, fapt

confirmat prin valori foarte mici ale absorbanlei pentru caroteni (410 nm) qi clorofi16 (670 nm) in

regimul de uscare din metodele 3 qi 4. Aplicarea metodei de uscare in strat suspendat asistat de

microunde, afecteazd mai pufin calitatea uleiului, vdscozitatea gi indicii de aciditate sunt mai reduse,

iar partea de masd a uleiului in regim SHF+SS atinge 16.05 %.

S-a cercetat influenfa metodelor de uscare prin conveclie forfatd qi cu folosirea miuoundelor

(SHF) asupra calitlfii piersicilor uscate. in cazul convecfiei fo4ate s-a cercetat influenfa: diferitor

temperaturi ale agentului termic (50, 60, 70, 80, 90'C); gosimilor rondelelor de piersici (2,4,6,8,
l0 mm) qi diferitor viteze ale agentului termic (0,5, 1,0, 1,5,2,0,2,5 m/s), iar cazul microundelor au

fost aplicate diferite regimuri ale puterii microundelor (180, 225,270,315, 360 W). in urma analizei

senzoriale s-a constatat cd utilizarea valorilor temperaturii mai mici de 60oC gi valorile mai ridicate a

temperaturii de 70"C diminueazd aspectul exterior al produsului uscat, la temperaturile de 80 9i 90"C

are loc o intensificare a procesului de brunificare gi ca urmare o schimbare radicalE a culorii. in cazul

influenfii grosimii rondelelor de piersice, proba cu grosimea de 4 mm a obtinut calificativul foarte

bun, urmat de proba cu grosimea de 2 mm cu calificativul bun. Influenfa vitezei aerului asupra

indicitor senzoriali a demonstrat ca probele uscate laviteza aerului de la 1,50 -2,50 m/s prezintd

calificative ridicate qi pot fi recomandate pentru aplicare in uscarea piersicilor. in cazul microundelor

puterea magnetronului semnificativ a influenlat calitatea senzorialS a probelor uscate. Conform

analizei organoleptice calificativul foarte bun a obfinut proba uscatd \a225 qi270 W cu punctajul

maxim de 20 de puncte, practic ambele probe sunt identice dupl formd, culoare, miros 9i gust, urmat6

de proba cu 18 puncte cu calificativul bun (180 W) qi probele uscate la 315 qi 360W sunt

nesatisfdc6toare gi nu corespund cerinlelor in vigoare. S-a analizat influenfa parametrilor tehnologici

asupra valorii biologice a piersicilor uscate. S-a constatat cd valorile maxime a confinutului total de

polifenoli au fost inregistrate la uscare prin convecfie la temperatura de 50oC - 14,61 mg GAE/g

produs qi la aplicarea microundelor la puterea magnetronului de 270 W - 45,02 mg GAE/g produs.

A fost organizat Seminarul Republican "Deteclia moleculard a microorganismelor patogene

din diferite produse alimentare" pentru specialigtii din domeniul Siguranfei alimentelot,2l octombrie

2022, cu participarea a70 persoane. Membrii echipei de cercetdtori au participat la organizatea a2
conferinge qtiin{ifice: The 7th International Conference "Ecological and Environmental Chemistry-

2022u, secfiunea D,2-3 martie 2022 qi the 5th edition of the international conference "Modem

Technology in the Food Industry 2022",20'22 octombrie 2022.
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Technologies in the Food Industry-2}2} MTFI -2022. Ch.:UTM,2022,pp. l7-l8.ISBN. ISBN 978-

29 ( 1), pp. t42-150.



2. BALANUTA A., SCLIFOS A., COVACI E. The determination of yeast viability in the

concentrated sugar solutions In: Abstract Book of the 5th International Conference Modern

Technology in the Food Industry - 2022, 20-22 october 2022, Chisinau, 94.

https ://mtfi .utm.md/fi I es/Materialele_Conferintei-MTFI -2 022.pdf

3. BANTEA-ZAGAREANU V., SAVCENCO A., BAERLE A., TATAROV P. Use of yellow food

dye from safflower petales in producing of caramel. International Conference MODERN

TECHNOLOGIES IN THE FOOD INDUSTRY-2022 20-22 October, 2022 Chisinau Republic of

4. BANTEA-ZAGAREANU V.; SANDU Iu.; BAERLE A. Modificarea raportului compugilor

biologic activi din pelicula miezului de nucd in dulciuri. ,,Perspectivele ;i Problemele Integririi in
Spa{iul European al Cercetdrii gi Educaliei", Volumul IX, Partea L Cahul: USC, 3 iunie2022. p.377-

378. ISSN 2587-3563, E-tSSN 2587-3571.

5. BOI$TEAN, A., CHIRSANOVA, A., STURZA, R., GAINA, 8., Optimization of process

parameters for vinegar production using concentrated apple or grape juice. ,,Perspectivele ;i
Problemele Integrarii in Spaliul European al Cercet[rii gi Educaliei", Volumul IX, Partea l. Cahul:

tJ}C,2022. Pp.38l -390. https://ibn.idsi.md/sites/default/files/imag_file/381-390.pdf

6. BOTA, M.; VISANU, V.; TISLINSCAIA, N.; BALAN, M.; MELENCIUC, M. Dehydration

process of tomato fiuit by forced convection at the tunnel-type installation. In: Proceedings of the

International Conference Modern Technologies in the Food Industry-Z)22 MTFI -2022. Ch.: UTM,

2022, p. 15. ISBN. ISBN 978-9975-45-851-l (PDF). h"Ltps:l1rr:t[,u1!Ll]ldllrl"e"Il

Materialele_Conferi ntei_MTF I -2 022.pdf .

7. CE$CO, T., GUREV, G., DRAGANCEA, V., GHENDOV-MOSANU, A. Yield and physico-

chemical properlies of pectin obtained from apple pomace in non-traditional ways. International

Conference Modern Technologies in the Food lndustry-2}Z2, 20-22 October, 2022, 105.

https ://mtfi . utm.md/fi les/Materialele_Conferintei_MTFI -2 022.pdf

8. CE$KO, T., DICUSAR, G., GHENDOV-MO$ANU, A. Cinetica procesului de uscare a

tescovinei din fructele de mere prin metoda convectivd. A IX-a edi{ie a Conferin{ei $tiinfifice
Interna{ionale ,,Perspectivele ;i Problemele Integrdrii in Spafiul European al Cercetdrii Ei Educa{iei",

9. COJOCARI, D., MACARI, A., SANDULACHI, E. Antimicrobial effect of basil, thyme and

tarragon against S. Abony. Proceedings of the International Conference Modern Technologies in the

Food Industry, 20-22 October, 2022, Chiqindu, Republic of Moldova, p.72.

https ://mtfi . utm.md/fi les/Materialele_Conferintei-MT FI -2 022.pdf

10. COJOCARI, D., STURZA, R., GHENDOV-MOSANU, A. Microbiostatic effect of bioactive

compounds from agro-food industrial wastes on microorganisms causing food spoilage. The 7th

International Conference Ecological and Environmental Chemistry-2022, March 3-4, Chisinau,

\- s L,utJ-!q t[ :-\r t l,:,1-]-iutl, nrl'l

I l. COVACI E., SCLIFOS A., BALANUTA A. Feteascd Neagri wine quality influenced by terroir

in different ecosystems from Republic of Moldova. ln: Abstract Book of the 5th International

Conference Modern Technology in the Food Industry -2022,20-22 october 2022,Chisinau,78'



12. covACI E., STURZA R., DRUTA R., SUBOTIN Iu. Dynamics of white wine oxidability

depending on technological factors: sulfur dioxide, iron and copper ions. In: Abstact book of the 7-th

InternationalConference Ecologica land environmentalchemistry, 2022,p.161-162.lSBN 978-9975-

| 59-07 -4 h lU:,i,i"qs:gr.lil..l,.l,ttt tclit, ttt"qtt

13. COVACI E., VLADEI-FURTUNA N. Assessment the potential of biologically active substances

of young red wine produced from rard neagrd (local grape variety). In: Abstact book of the 7-th

International Conference Ecologica land environmental chemistry, 2022, p. I 68- 169. ISBN 978-9975-

I 59 -07 -4 |rU$*gris:l!?;., r u*k11111Jl

14. DEAGHILEVA, A. Extraction and purification of total DNA from soil for PCR identification of

microorganism composition. Proceedings of the International Conference Modern Technologies in

the Food Industry, 20-22 October, 2022, Chiginau, Republic of Moldova, p.77.

https://mtfi .utm.md/fi les/Materialele-Conferintei-MTFI-2 022.pdf

15. DRAGANCEA, V., GUREV, G., CE$CO, T., GHENDOV-MOSANU, A. The antioxidant

properties of pectin obtained from fresh, frozen, and dried apple pomace. International Conference

Modern Technologies in the Food lndustry-2)2Z, 20-22 October, 2022, 91 .

https://mtfi .utm.rnd/fi les/Materialele_Conferintei-MTFI-2 022.pdf

16. GHENDOV-MO$ANU, A., CODINA, G. Influence of vegetable powders on the rheological

properlies of pasta dough. The 7lh International Conference Ecological and Environmental

Chemistry-2022, March 3-4, Chisinau, Republic of Moldova, 2022, 151. lt!1|:iilgil!rl

17. GHENDOV-MO$ANU, A., STURZA, R., PATRAS, A. Influence of pulsating electric field

(PEF) pre-treatment on the extraction efficiency of phenolic compounds from grape marc. The 7th

International Conference Ecological and Environmental Chemistry-2022, March 3-4, Chisinau,

r"\h)]. i.it,:i.-l-J.qtll-i-:: ):.-LLl, 1-:: l-iut.l*rlj
18. GiDEt, L; CARTOFEANU, V.; IVANOV, L. Practical applications of heat pumps in food

industry. In: Proceedings of the InternationalConference Modern Technologies in the Food Industry-

2022 MTFI 2022. Ch.: UTM, 2022, p. 25. ISBN. ISBN 978-9975-45-851-l (PDF)'

https ://mtfi .utm.md/fi les/Materialele-Conferintei-MTFI-2 022.pdf .

19. GUREV, A., DRAGANCEA, V., HARITONOV, S., GAINA, B. Profile of lipophilic and

hydrophilic extracts from Feteasca neagrd by-products. The 7 th International Conference Ecological

& Environmental Chemistry 2022, March 3-4,2022, Chisinau, Republic of Moldova. EEC-2022,

http : I I eec -2022.mr da.md I
20, GUREV, A.; DRAGANCEA, V.; NETREBA, N.; BOE$TEAN, O. ProprietSlile extractelor

hidrofile din seminfele de struguri autohtoni Moldova. Materialele Conferinlei $tiinlifice
Internalionale ,,Perspectivele gi Problemele Integrdrii in Spaliul European al Cercetdrii Ei Educafiei",

2022,Y ol. IX, p. 343-344. ISSN 2587-3563, E-ISSN 2587-357 I

21. HARITONOV, S., GUREV, A., DRAGANCEA, V. Physico-chemical properlies of vegetable

oils from local trade. The 7 th International Conference Ecological & Environmental Chemistry 2022,

March 3-4,2022, Chisinau, Republic of Moldova.EEC-2022,l-lu.l'l/q.,il,2,0.l.l.11tlrUrircli'

22. IVANOV, L.; VISANU, V.; TISLINSCAIA, N'; BALAN, M'; MELENCIUC, M. The

mathematical model of mass and heat transfer for microwave installations. In: Proceedings of the

International Conference Modern Technologies in the Food Industry-2022 MTFI -2022. Ch.: UTM,



2022, p. 33. ISBN. ISBN 918-9975-45-851-l (PDF). https://rntll.utrl,rlrd/fll.c-s/

M ateri alele_Conferi ntei-MTF I -2 022.pdf .

23. MAZUR M., CELAC V., GHENDOV-MO$ANU A., Cercetarea condiliilor de oblinere a apei

de fierbere de ndut pentru utilizarea in cofetdrie. A IX-a edilie a Conferinlei $tiinlifice Internalionale

,,Perspectivele gi Problemele Integrdrii in Spa!iul E,uropean al Cercetirii gi Educaliei",3 iunie2022,

24. MAZUR, M., CELAC, V., GHENDOV-MOSANU, A. Quality indices of vegetable sponge-type

confectionery products, obtained from aquafaba. International Conference Modern Technologies in

the Food lndustry-2}22, 20-22 October, 2022, 25.

https://mtfi .utm.md/fi les/Materialele-Conferintei-MTFI-2 022.pdf

25. MELENCIUC, M.; TISLINSCAIA, N.; VISANU, V.; BALAN, M.; GIDEI, I. Comparative study

of conventionally air dried and CO2 modified atmosphere dried "Conference" pears. In: Proceedings

of the International Conference Modern Technologies in the Food Industry-2l22 MTFI -2022. Ch;

UTM, 2022, p. 14. ISBN, ISBN 978-9975-45-851-l (PDF). https://mtfi.utrn.md/flles/

Materialele_Conferintei_MTFI-202 2.pdf .

26. MITINA, I., MITIN, V., STURZA, R., ZGARDAN, D., BEHTA, E., RUBTOVA, S. ThE

development of the real-time PCR for detecting common foodborne pathogens. Proceedings of the

International Conference Modern Technologies in the Food Industry,20-22 October, 2022,Chiqindv,

Republic of Moldova, p.95. https://mtfi.utm.md/files/Materialele-Conferintei-MTFI'2022,pdf

27. MITINA, I., TUMANOVA, L., MITIN, V., GRAJDIERU, C. The dynamics of potential

mycotoxin producing fungi in corn samples during storage. Proceedings of the Intemational

Conference Modern Technologies in the Food Industry,20-22 October, 2022, Chigin6u, Republic of

Moldova, p.60. https://mtfi .utm.md/fi les/Materialele-Conferintei-MTFl'2022.pdf

28. NETREBA, N.; BOE$TEAN, O.; GUREV, A.; DRAGANCEA, V. Caracteristica comparutivaa

proprietafilor fizico-chimice a seminfelor de struguri Chardonnay gi Pinot. Materialele Conferinfei

$tiinlifice Internationale ,,Perspectivele gi Problemele Integrdrii in Spafiul European al Cercet6rii qi

Educafiei", 2022, Vol. IX, p.341-342.ISSN 2587-3563, E-ISSN 2587-3571

29. POPESCU, L., SORAN, M-L., LLING, I., Ocsana OPRI$, O., KACSO, I., CIORIIA, A.,

GHENDOV-MOSANU, A., MACARI, A., BARBARO$, M.-M., STURZA, R. Chemical

characterization of alginate'encapsulated plant extracts. International Conference Modern

Technologies in the Food lndustry-2l22, 20'22 October, 2022, 72.

https://mtfi .utm.md/fi les/Materialele-Conferintei-MTFI'2022.pdf

30. POPOVICI, V., STURZA, R., GHENDOV-MOSANU, A. Evaluation of antioxidant activity in

vitro of donuts enriched with berry powder. International Conference Modern Technologies in the

Food lndustry-2}22, 20-22 October, 2022, 19. huprl4n t!.tun-lrd/fi lq:l
M ateri al e le_Conferi nte i-MT F I -2 022.p df
31. RADU, O.; CAPCANARI, T.; CHIRSANOVA, A.; STURZA R. Determinants of consumer

behaviour related to sugar substitutes intake in the Republic of Moldova. Conferinla gtiinlificd

interrra{ional6 ,,Perspectivele gi problemele integrarii in Spafiul European al Cercetlrii 9i Educafiei",

Edilia a IX-a 03 iunie 2022, or. Cahul, Republica Moldova. Cahul: tJ9C,2022,9 (1), 314-320 IBN:

[i1-U/-ib1L.-Lr]5,tr-]-..I!.U,!jgl,r-tliL-li|l:S/"rft1.U:* l i lc'r ,l l "l - l .'0 *1..,1-1,!,1-'

32. $AITAN, O., TARINA, R., GHENDOV-MO$ANU, A. Utilizarea borhotului de mall in



fabricarea produselor de panifica!ie. A IX-a ediJie a Conferin{ei $tiinlifice Interna{ionale

,,Perspectivele;i Problemele lntegrdrii in Spaliul European al Cercetdrii gi Educaliei",3 iunie2022,

33. $AITAN, O., TARNA, R., GHENDOV-MOSANU, A. Influence of brewer's spent grain on

qualitative indicators of bread frorn wheat flour. International Conference Modern Technologies in

the Food Industry-2022, 20-22 October, 2022, 51. [rttps://rntf-r.Lrlm.rnd/1il-c-s/

Mate ri al el e_Co n feri nte i_MT F I -2 022.p df
34. SCUTARU Iu., ARHIP V., BOTNARI V., ALEXANDROV Eu. Ecological potential of
interspecific rhizogenic grapes varietes for production of biodrinks. In: Abstract Book of the 5th

International Conference Modern Technology in the Food Induslry - 2022, 20-22 october 2022,

Chisinau, 43.

35. SCUTARU Iu., PU$CA I. Pinking effect in white wines and its removal with experimental

activated carbon ac-c. In: Abstract Book of the 5th International Conference Modern Technology in

the Food Industry - 2022,20-22 october 2022, Chisinau, 89.

36. SCUTARU Iu., STURZA R., GHERDELESCU L. Oxidative-reducing processes in winemaking.

In: Abstract Book of the 5th International Conference Modern Technology in the Food Industry -

2022, 20-22 october 2022, Chisinau, 84.

37. TURCULET, N., GHENDOV-MOSANU, A., STURZA, R. The reduction of contamination of
bakery products with Bacillus Subtilis. International Conference Modern Technologies in the Food

Industry-2022, 20-22 October, 2022, 6l . https://mtfi.utm.md/files/Materialele-Conferintei-MTFI-

2022.pdf

38. ZGARDAN, D., MITINA, I., MITIN, V., STURZA, R., BEHTA, 8., RUBTOVA, S. ThC

molecular detection of Brettanomyces wild yeast in raw wines. Proceedings of the International

Conference Modern Technologies in the Food Industry,20-22 October, 2022,ChiSindu, Republic of

7 .4. in lucrlrile conferinfelor qtiin(ifice naf ionale -3

L MAZUR, M., BORTA, A.-M. Utilizarea apei de fierbere a ndutului in tehnologia de fabricare a

pandigpanului vegetal. Conferinla Tehnico-$tiin{ifica a Studenlilor, Masteranzilor ;i Doctoranzilor,

Universitatea Tehnic6 a Moldovei, 2022, 1, 47 4.

https://utm.md/wp-content/upload sl2022l07lWorks-Students-Conference-TUM-2022-vol-l.pdf

2. y1,AiITAH O., EOPTA, A.-M. CpanHurelsusrfi aHaln3 xHMr4qecKoro cocraBa coJIoAa H nHeHofi

Apo6uHur, ronyqeHHoil e npoqecce rpoH3BoAcrBa nuna. Conferinla Tehnico-$tiinlifici a Studenlilor,

Masteranzilor Ei Doctoranzilor, Universitatea Tehnic6 a Moldovei,2022,1,475.

https://utm.md/wp-content/upload sl2022l07lWorks-students-Conference-TUM-2022-vol-l.pdf

3. SANDU, IU., BAERLE, A., TATAROV, P., IVANI$OVA E. Rolul defenoliz[rii pentru valoarea

biologicd gi tehnologicd a nucilor vechi. Conferinla Tehnico-$tiinlifica a Studenlilor, Masteranzilor qi

Doctoranzilor, Universitatea Tehnica a Moldovei,2022, I , 102.

9. Brevete de inven{ii i materiale la saloanele de inven{ii: 13/5

1. BANTEA-ZAGAREANU V; NETREBA, N. Procedeu de oblinere a bomboanelor glazurate pe

bazd de fructe uscate. Brevet de inven{ie . MD 1626 ( l3)Y, BOPI 612022.



2. BERNIC M., TISLINSCAIA N., BALAN M., VI$ANU V., MELENCIUC M., SANDU A.V.,

PATRAg A. Procedeu de uscare a seninilor de struguri. MD-1578 din 2021.12.31.

3. BERNIC M., TISLINSCAIA N., BALAN M., VI$ANU V., MELENCIUC M.,Procedeu de uscare

a seninilor de struguri. MD-1579 din 2021.10.15.

4. BOE$TEAN O., NETREBA N., MACARI A. Compozi{ie pentru fabricarea biscuililor cu valoare

biologicd ridicatd. Brevet de invenlie de scurtd durat6. MD- I 597 (13) Y. BOPI 212022.

5. BOI$TEAN, A., CHIRSANOVA, A., RETITCA, V., STURZA, R., DE,SEATNICOVA, O.,

CAPCANARI, T. Procedeu de oblinere a bauturii nealcoolice. Brevet de inventie Hotdrire

nr. 1 0058 din 2022.05.24

6. BULGARU, V.; POPESCU, L.; DUDUSH, V. Procedeu de maturare a cSrnii de bovin6. Hotdrire

de acordare a brevetului nr. l0l 3 I din 20,09.2022.

7. CESCO, T.; STURZA R.; GUREV A.; GHENDOV-MO$ANU A. Procedeu de fabricare a

batoanelor din fructe uscate. Hotdr6re pozitivd I 0140 din 2022.10.06.

8. CU$MENCO, T.; MACARI; A.; BULGARU, V.; SANDULACHI, E. Procedeu de obyinere a

iaurtului din amestec de lapte de caprd;i lapte de vocd cufructe blan;ate. Hotdrire de acordare a

brevetului nr. 997 2 din 2022.01 .05.

9. POPESCU L., SAVCENCO A., BAERLE A., TATAROV P., MD; CHENDOV-MO$ANU A.;

STURZA R.; PATRA$ A. Procedeu de fabricare a iaurtului. BOPI 612022, 56.

10. POPESCU, L., SAVCE,NCO, A., BAERLE, A., TATAROV, P., GHENDOV-MO$ANU, A.,

STURZA, R., PATRA$, A. Procedeu de fabricare a iaurtului. Brevet de scurtd duratS. MD 1625

(13) Y. BOPI 0612022.

I l. POPOVICI V., GHENDOV-MO$ANU A., PATRA$ A., DESEATNICOVA O., STURZA R.

Procedeu de oblinere a sosului funclional. BOPI 512022, 62-63.

ht1-p"il/1"irss]:i,,sr:-uLt-t-ilAtlcl/il"i;"1-m[tl"t"l-s'./U,riil]!)"lll -![ ",'].1)i]"l","ttil1

12. SAVCENCO A., BAERLE A., TATAROV P., IVANOVA R. Procedeu de oblinere a

colorantului rogu in forma de pulbere din petale de Sofr6nel. HotdrArea de acordare a BISD nr.

9978 din 18.01.2022.

13. SUHODOL N., COVALIOV E., DESEATNICOV O., CHIRSANOVA A., RE$ITCA V.,

CAPCANARI T., BOI$TEAN A. Procedeu de obfinere a beli;oarelor acloride. Hotdrire nr.9973

din2022.01.05.
14. TARINA, R.; BALAN, M. Process for drying beer yeasts with the application of the convention,

ln: Proceeclings of the I4th Edition of Euroinvent - 2022 European Exhibition of Creativity and

Innovation, 26 mai, 2022. Iaqi, Romdnia. pp. l 38- I 39.

15. BALAN, M.; JISLINSCAIA N.; VI$ANU, V.; MELENCIUC, M.; TURCANU, D.; POPESCU, V.

Modular drying installation,ln'. Proceedings o.f the l4th Edition of Euroinvent - 2022 European

Exhibition of Creativity and Innovation,26 mai,2022. Iaqi, Rom6nia. p. 139.

I6. BERNIC, M.; TISLINSCAIA N.; BALAN, M.; VI$ANU, V.; MELENCIUC, M.; SANDU A,-V.;

TURCANU, D. Installation for drying granular products in a suspended layer. ln: Proceedings of the

l4th Eclition of'Euroinvent - 2022 European Exhibition o.f Creativity and Innovation,26mai,2022.



17. BALAN, M.; TISLINSCAIA N.; VI$ANU, V.; MELENCIUC, M.; TURCANU, D.; POPESCU V.

Installation for drying granular products in a suspended layer. In: Catalogul Salonului Internalional

al Cercetdrii $tiinyifice, Inovdrii Si Inventicii Pro Invent 2022 - EdiliaXX,27 octombrie, 2022,E,d:

U.T.PRESS, Cluj-Napoca,p.243. h!.[p.s://proinyent.utclLi.ro/imglcatalogs/2022.pd1'

1S. BOI$TEAN, A., CHIRSANOVA, A., RE$ITCO, V., STURZA, R., DESEATNICOVA, O.,

CAPCANARI, T. Procedure for obtaining the non-alcoholic beverage. Medalie de aur -Salonul
International Al Cercetdrii $tiin1ifice, Inov6rii $i Inventicii PRO INVENT 2022 - edifia XX, CLUJ-

NAPOCA. CATALOG Editura U.T.PRESS, CLUJ-NAPOCA, 2022, p. 243'244.

h ttps ://p ro i n ven t. utc I uj .ro/i m g/catal o gs/2022. pd f-

10. Lucrlri ptiinfifico-metodice qi didactice

10.3. alte lucr[ri gtiin{ifico-metodice qi didactice-2.

l. SANDULACHI, L.; BULGARU, V. Aplica(iiin microbiologia industriald. Note de curs. Chigindu,

Editura Tehnica UTM, 2022. I SBN 97 8-997 5 -45 -800-9.

2. STUMA R.; GHENDOV-MO$ANU A. Managementul proiectelor. Note de curs. Chiqin6u,

Editura Tehnica UTM, 2022,128 p. ISBN 978-9975-45-838-2.

7, Impactul qtiinfific, social qi/sau economic al rezultatelor qtiin{ifice ob(inute in cadrul

proiectului

l. Act de implementare a tehnologiei de fabricare industriall a bezelei vegetale pe baza apei de

fierbere de ndut la intreprindere SC "stropga Alexandra" din 4 septembrie 2022, in urma realizdrii

unui lot experimental debezea vegetal[ pebaza apei de fierbere de ndut.

2. Act de implementare a tehnologiei de fabricare industrialI a biscuitilor zaharoqi cu tescovina de

mere la intreprindere SC "StropEa Alexandra" din 4 septembrie 2022, in urma realizdrii unui lot

experimental de biscuifi zaharoqi cu tescovina de mere.

3. Act de implementare a tehnologiei de fabricare industriald a pdinii de grdu de calitatea a II-a cu

adaos de pudre vegetale din fructe de c[tind gi mdceq la intreprindere SRL "Balistro" din l0
septembrie 2022, in urma realizdrii unor loturi experimentale de pdine de grdu de calitatea a II-a cu

adaos de pudre vegetale din fructe de c6tin6 gi mdceg.

8. Infrastructura de cercetare utilizatl in cadrul proiectului (obligatoriu)

in cadrul proiectului au fost utilizatd infrastructura de cercetare din cadrul Centrului OENOLOGIE,

TEHNOLOGII ALIMENTARE, PROCESARE $l NUTRITIE, a Universitatii Tehnice a Moldovei,

Universitalii de Stat de Medicind gi Farmacie ,,Nicolae Testemifanu" din Republica Moldova qi

Institutului de Geneticd, Fiziologie gi Protectie a Plantelor.

9. Colaborare la nivel na{ional in cadrul implementirii proiectului (obligatoriu)

Pentru realizarea proiectului s-a colaborat la nivel nafional cu urm6toarele institulii:

l. Universitatea de Stat de Medicind gi Farmacie ,,Nicolae Testemilanu" din Republica Moldova;

2. Universitatea de Stat din Moldova (lnstitutul de Genetic6, Fiziologie qi Protectie a Plantelor);

3. SC "Stropqa Alexandra" SRL;

4. SRL "Balistro";



5. I,P. ,,Laboratorul central de testare a bduturilor alcoolice/nealcoolice qi a produselor conservate".

10. Colaborare la nivel internafional in cadrul implementlrii proiectului (obligatoriu)

l. Institutul Nafional de Cercetare-Dezvoltare pentru Tehnologii Izotopice 9i Moleculare, Cluj-

Napoca, Romdnia.

2. Universitatea de $tiinte Agricole qi Medicind Veterinard, Cluj-Napoca, Romdnia.

3. Universitatea de $tiin[ele Vietii "lon Ionescu de Ia Brad" din Iaqi, Romdnia.

4. Universitatea "Dun6rea de Jos" din Galafi, Rom6nia.

5. Universitatea "Vasile Alecsandri" din Bacduo Romdnia.

11. DificultI{ile in realizarea proiectului - nu sunt

12. Diseminarea rezultatelor ob{inute in proiect in forml de prezentlri la foruri qtiin{ifice

l. BAERLE Alexei, dr. Salonul International al Cercet6rii $tiin1ifice, Inovdrii 9i Inventicii, Cluj -
Napoca, Romdnia, 26-28 octombrie 2022, Process for removing phenolic compounds and

naphtoquinones from the peel of the walnut kernel. Poster.

2. COJOCARI Daniela, drd. XV MiNHapo4Ha r*,riNAltcqnnliHapHa HayKoBo-npaKrnqHa

xousepenuir 8-9 rBirHq 2022 porcy, Ujgorod, Ukraina. Antibacterial potential of berries powder

extracts. Comu nicare orali.
3. POPESCU, Liliana, dr., International Exhibition of Inventions "INVENTICA 2022", laSi,

Romdnia, 22 -24 iunie2022, Process for producing ice cream. Poster.

4. POPESCU, Liliana, dr., The l4th european exhibition of creativity and Innovation

"EUROINVENT 2022", Iaqi, Romdnia, 26 - 28 mai 2022. Process for producing yoghurt with high

biological value. Poster.

5. POPOVICI Violina, dr. PRO INVENT 2022 -The 20th edition of the International Exhibition of

Research, Innovations and Inventions, Cluj-Napoca, Romania, 26-28 octombrie 2022. Procedeu de

oblinere a sosului funcfional. Poster.

6. POPOVICI, Violina, dr. The l4th Edition of EUROINVENT European Exhibition of Creativity

and Innovation,26-28 mai2022.Process for obtaining functional sauce. Poster.

7. RADU, Oxana, dr, The l7 th International Conference of Constructive Design and Technological

Optimization in Machine Building - OPROTEH 2022,25 - 27 MAY. Bac6u, Rom6nia. Technology

development of amaranth based protein beverage. Poster.

8. SAVCENCO, Alexandra, drd. Salonul Interna(ionalal Cercetdrii $tiinlifice,lnoviriigi Inventicii.

Editia XX-a. "PRO INVENT 2022", Cluj-Napoca, Romdnia,26-28 octombrie 2022. Process for

producing yogurt. Poster.
g. STUMA Rodica, dr. hab. lQth International Conference Agriculture&Food, l6-19 August 2022,

Burgas, Bulgaria. In situ evolution of the stability of bioactive compounds in products from dried

fruits and apple pectin. Poster.

l. BEHTA Emilia, drd. International Conference Modern Technologies in the Food Industry, 20-

22 October, 2022, Chigindu, Republic of Moldova. The development of the real-time PCR for

detecting common foodbome pathogens. Comunicare orali.



2. BULGARU, Viorica, dr. Conferinfa qtiinfificd internafional6 ,,lnternational Conference

MODERN TECHNOLOGIES IN THE FOOD INDUSTRY,,. Universitatea TehNiC[ A MOIdOVEi,,2O.

2loctombrie2022. Quality indices assessment of dry aged beef. Comunicare orall in plen.

3. BULGARU, Viorica, dr. Conferinfa qtiinfificd internalionalE ,,Perspectivele gi problemele

integrdrii in Spafiul European al Cercetdrii qi Educafiei". Universitatea de Stat ,,Bogdan Petriceicu

Hasdeu" din Cahul, 3 iunie 2022, Caracteristica indicilor de calitate a c6rnii de bovinE maturatd prin

uscare. Comunicare oralI.
4. CAPCANARI, Tatiana, dr. International Conference Modern Technologies in the Food

Industry-2022, Fourth edition. 20-22 October, 2022, Chisinau (Republic of Moldova). Nutritional

attributes of goji (Lycium Barbarum) berry - a review. Poster.

5. COJOCARI Daniela, drd. International Conference Modern Technologies in the Food Industry,

20-22 October, 2022, Chiqindu, Republic of Moldova. Antimicrobial effect of basil, thyme and

tarragon against S. Abony. Comunicare oral5.

6. COVALIOV, Eugenia, dr. International Conference Modern Technologies in the Food Industry-

2022, Fourth edition. 20-22 October, 2022, Chisinau (Republic of Moldova). Effect of milk thistle

(Silybum Marianum L.) seeds powder on quality characteristics of sponge cake. Poster.

7. DEAGHILEVA Angela, dr. International Conference Modem Technologies in the Food Industry,

2}-zzOctober, 2O22,Chigindu, Republic of Moldova. Extraction and purification of total DNA from

soil for PCR identification of microorganism composition. Comunicare oral6.

8. DRAGANCEA, Veronica, dr.. The antioxidant properties of pectin obtained from fresh, frozen,

and dried apple pomace. International Conference MTFI-2020,20-22 October, Chisinau, Technical

University of Moldova. Comunicare oral[.
9. GUREV, Angela, dr. The 7 th International Conference Ecological & Environmental Chemistry

2022, March 3-4, 2022, Chisinau, Republic of Moldova. EEC-2022. Profile of lipophilic and

hydrophilic extracts from Feteasca neagrd by-products. Comunicare oral5.

10. MITINA Irina, dr. [nternational Conference Modern Technologies in the Food Industry, 20-22

October, 2O22,Chigin6u, Republic of Moldova. The dynamics of potential mycotoxin producing fungi

in com samples during storage. Comunicare orali.
I l. NETREBA Natalia, dr., BOE$TEAN Olga, dr. Comparative characteristics of raw materials for

functional fruit chips. International Conference MTFI-2020,20-22 October, Chisinau, Technical

University of Moldova. Poster.

12. POPESCU, Liliana, dr., International Conference Modern Technologies in the Food Industry-

2022, ChiSinau, Republic of Moldova, 2C_22 October, 2022. Chemical characterization of alginate-

encapsulated plant extracts. Poster.

13. POPOVICI Violina, dr. InternationalConference MODERN TECHNOLOGIES IN THE FOOD

INDUSTRY 2O22,MTFI -2022,20-22 October z}2z,Chisinau, Republic of Moldova. Evaluation of
antioxidant activity In Vitro of donuts enriched with berry powder. Poster.

14. RADU, Oxana, dr. Conferin{a qtiinfificE internationals,,Perspectivele qi problemele integr6rii in

Spa{iul European al Cercetdrii gi Educaliei", Edilia a IX-a 03 iunie 2022, or. Cahul, Republica

Moldova. Determinants of consumer behaviour related to sugar substitutes intake in the Republic of
Moldova. Comunicare oral5.



15. RADU, Oxana, dr. International Conference Modern Technologies in the Food Industry-2022,

Fourth edition. 20-22 October, 2022, Chisinau (Republic of Moldova). Analysis of consumer

behaviour related to geriatric nutrition in the Republic of Moldova. Comunicare oralE.

16. SANDU Iuliana, drd. Perspectivele gi Problemele Integrdrii in Spafiul European al Cercetirii qi

Educafiei". Cahul: USC, 4 iunie2022, Modificarea raportului compugilor biologic actividin pelicula

miezului de nuc6 in dulciuri. Comunicare oralI.
L7. SAVCENCO Alexandra, drd. International Conference Modern Technologies in the Food

Industry-20z2.LJTM, Chisinau Republic of Moldova.20-22 October 2022. Use of yellow food dye

from safflower petales in producing of caramel. Poster.

18. SUHODOL, Natalia, dr. International Conference Modern Technologies in the Food Industry-

2022,Fourth edition. 20-22 October, 2022, Chisinau (Republic of Moldova). The problem of lactose

intolerance in children from the Republic of Moldova. Comunicare orali.
19. ZGARDAN Dan, dr. International Conference Modern Technologies in the Food Industry, 20-
22 October,2022, Chigin6u, Republic of Moldova. The molecular detection of Brettanomyces wild
yeast in raw wines. Comunicare oralfl.

) Manifestiri qtiin(ifice nafionale. Comunicare orali-4
l. BOE$TEAN, Olga, dr. Conferin{a $tiinfifico-Practicd Na{ionald ,,lnova}ia: factor al dezvoltdrii

social-economice", edilia a VI-a. 2021. Linte - materia vegetald alternativd pentru industria de

panifi calie. Comunicare oraltr.
2. GHENDOV-MO$ANU Aliona, dr. hab. Conferin{a $tiinfificd Na(ional6 ,,lnovafia: Factor al

Dezvolt6rii Social-Economice", Cahul, Moldova, 17 decembrie 2021. Influenfa agentului termic

asupra randamentului de extrac{ie a compuqilor bioactivi din tescovina de mere. Comunicare orali.
3. GHENDOV-MO$ANU Aliona, dr. hab. Conferinta $tiinlificd Na(ionald ,,lnovatia: Factor al

Dezvoltdrii Social-Economice", Cahul, Moldova, l7 decembrie 2021. Utilizarea apei de fierbere a

ndutului in fabricarea produsului de patiserie vegetal. Comunicare oralI.
4. TURCULEJ Nadejda, drd. Conferinla $tiinlificd Na{ionald ,,lnovafia: Factor al Dezvolt6rii

Social-Economice", Cahul, Moldova, l7 decembrie202l. Influenfa procedeuluide conservare asupra

compuqilor biologic activi din diferite soiuri de cdtin6. Comunicare oral[.

13. Aprecierea qi recunoaqterea rezultatelor ob{inute in proiect (premii, medalii, titluri, alte

aprecieri).

l. BAERLE A., TATAROV P., SANDU Iu. Diplomi de excelenftr. Salonul Internafional al

Cercetdrii $tiinfifice, Inov6rii gi Inventicii, Cluj -Napoca, Rom6nia, 26-28 octombrie 2022, Edilia

XX. Process for removing phenolic compounds and naphtoquinones from the peel of the walnut

kernel.

2. BAERLE A., TATAROV P., SANDU Iu. Medalie de aur. Salonul Interna{ional al Cercetdrii

$tiinfifice, Inov6rii qi Inventicii, Cluj -Napoca, Romdnia, 26-28 octombrie 2022, Editia XX. Process

for removing phenolic compounds and naphtoquinones from the peel of the walnut kerne.

3. BANTEA ZAGAREANU V.; NETREBA N. Medalie de aur. International Exhibition of
Inventions INVENTIC A2022.22.06.2022-24.06.2022. Iaqi, Romdnia. Process for obtaining glazed

candies based on dried fruits.
4. BOESTEAN, O., NETREBA, N., MACARI, A. Medalie de aur. Salonul Internafional al



Cercet[rii $tiintifice, Inov6rii qi Inventicii PRO INVENT, Cluj-Napoca Romdnia, Composition for

the Production of Biscuits with High Biological Value.

5. BOESTEAN, O., NETREBA, N., MACARI, A. Medalie de bronz. EURO-INVENT-2022, Iaqi,

Rom6nia, Composition for the Production of Biscuits with High Biological Value.

6. BOESTEAN, O., NETREBA, N., MACARI, A. Premiul Special de Inova{ie de la Universitatea

Politehnici Timiqoara. EURO-INVENT-2022, Iaqi, Romdnia, Composition for the Production of
Biscuits with High Biological Value.

7. BOI$TEAN, A., CHIRSANOVA, A., RE$lrCO, V., STURZA, R., DESEATNICOVA, O.,

CAPCANARI, T. Medalie de aur. Salonul Internalional Al Cercet[rii $tiinlifice, Inov6rii $i
Inventicii PRO INVENT 2022 - edifia XX, CLUJ-NAPOCA. Procedure for obtaining the non-

alcoholic beverage.

8. BOI$TEAN, A., CHIRSANOVA, A., RE$ITCO, V., STURZA, R., DESEATNICOVA, O.,

CAPCANARI, T. Medalie de aur. Salonullnternational INVENTICA2022,22 -24 June2022 laEi,

Romdnia. Procedure for obtaining the non-alcoholic beverage.

9. BULGARU V., POPESCU L., DUDUSH V. Medalie de aur. Salonul InternafionalAl Cercet6rii

gtiintifice, Inovlrii gi Inventicii PRO INVENT 2022 - edifia XX, CLUJ-NAPOCA. Procedeu de

maturare prin uscare a c6rnii de bovin6.

10. CU$MENCO, T., MACARI A., BULGARU V., SANDULACHI E. Diplomi de excelen{I.

Salonul Internafional al CercetSrii $tiin1ifice, Inovirii qi Inventicii, Cluj - Napoca, Romdnia, 26'28

octombrie 2022, Edifia XX. Procedeu de ob{inere a iaurtului din lapte de caprd qi de vac6.

I l. CUgMENCO, T., MACARI A., BULGARU V., SANDULACHI E. Medalie de aur. Salonul

Intemationalal Cercetlrii $tiinfifice,Inovdrii gi Inventicii, Cluj -Napoca, Rom6nia, 26'28 octombrie

2022, Edifia XX. Procedeu de oblinere a iaurtului din lapte de caprd qi de vac6.

12. CU$MENCO, T., MACARI A., BULGARU V., SANDULACHI E. Medalie de aur.

INVENTIC A2022,lnventics International Conference, The 26th edition, Iaqi, Romania,23rd June -
24th June 2022. Process for obtaining yogurt from goat'sand cow's milk.

13. POPESCU, L., GHENDOV-MO$ANU, A., STURZA, R.,PATRA$, A., LUNG, I., OPRI$,

O-ll, SORAN, M-L. Diploml de excelen{i. Thel4th european exhibition of creativity and Innovation

"EUROINVENT 2022", Iaqi, Rom6nia, 26 -28 mai2022.

14. POPESCU, L., GHENDOV-MO$ANU, A., STURZA, R., PATRA$, A., LUNG, I., OPRI$,

O-ll, SORAN, M-L. Premiu special. Thel4th european exhibition of creativity and Innovation

"EUROINVENT 2022", Iagi, Rom0nia, 26 -28 mai2022.

15. POPESCU, L., GHENDOV-MO$ANU, A., STURZA, R., COJOCARI, D., BALAN G.,

BULGARU V. Medalie de argint. Salonul International "INVENTICA 2022-,22 - 24 June 2022

Iaqi, Romdnia. Process for producing cream.

16. POPESCU, L., SAVCENCO, A., BAERLE, A.,TATAROV, P., GHENDOV-MO$ANU, A.,

STURZA, R., PATRA$, A. Medalie de aur. Salonul Internafional al Cercetdrii$ tiintifice, Inovdriigi

Inventicii. Editia XX-a. PRO INVENT. Cluj-Napoca, Rom6nia, 26-28 octombrie 2022.

17. POPOVICI V., GHENDOV-MO$ANU A., PATRA$ A., DESEATNICOVA O., STUMA R.

Diplomi de excelen{n. The l4th Edition of EUROINVENT European Exhibition of Creativity and

Innovation, lasi,26-28 mai2022. Procedeu de oblinere a sosului funcfional.

18. POPOVICI V., GHENDOV-MO$ANU A., PATRA$ A., DESEATNICOVA O., STURZA R.

Medalie de aur. INVENTIC A 2022, Inventics International Conference, The 26th edition, Iaqi,



Romania,23rd June -24thJune2022. Procedeu de obtinere a sosului funcfional.

19. POPOVICI V., GHENDOV-MO$ANU A., PATRA$ A., DESEATNICOVA O., STURZA R.

Medalie de aur. PRO INVENT 2022 -The 20th edition of the Intemational Exhibition of Research,

Innovations and Inventions, Cluj-Napoca, Romania, 26-28 octombrie 2022, Procedeu de oblinere a

sosului funcfional.

14. Promovarea rezultatelor cercetirilor ob(inute in proiect in mass-media (Op{ional):

l. Sturza Rodica. Telematinal. Ziua Interna{ionald a Fetelor qi Femeilor din $tiin[6: Rodica Sturza,

femeia care gi-a f6cut un nume de rezonanfE pe tdr6mul qtiin(ei. lrttp://m.tvnnoldova.md/social/ziua-

irrternationala-a-fetelor-si-f-enleilor-d in-stiinta-rod ica-sturza-fe$eia-care-si-a-facut-un-nume-de-

rsZonanta-.pe-taranU.l:stiintC.!4-fbclid=IWAR I h-6nzErOfOhh.ENYvuc!4mqse-

U E-l rn tCo.U o hy v l lej 7rn a9 Wc U Qv pN C trQ-

15. Teze de doctorat sus{inute qi confirmate in anul 2022 de membrii echipei proiectului.

l. POPOVICI Violina. Stabilizarea uleiurilor vegetale cu compuqi biologic activi din surse

regenerabile, tezd de doctor in gtiinfe ingineregti, la specialitatea qtiinfificd 253,06 Tehnologii

biologice qi chimice in industria alimentard. Conduc6tor qtiinfific: STURZA Rodica.

2. BALAN Mihail. Procesul de uscare a semin{elor de struguri in strat suspendat, la specialitatea

qtiintificl 253.05 Procese qi aparate in industria alimentar[. Conducltori gtiintifici: BERNIC

Mircea, TISLINSCAIA Natalia.

3. BOI$TEAN Alina. Optimizarea tehnologiei gi caracteizarea calitAfli o{etului de vin autohton, la

specialitatea gtiintificd 253.01Tehnologia produselor alimentare de origine vegetald. Conducdtor

gtiinfific: CHIRSANOVA Aurica, consultant qtiin{ific: GAINA Boris.

16. Materializarea rezultatelor ob{inute in proiect.

l. A fost obfinutl apa de fierbere de ndut cu conlinut de substantd uscat[ min. 3o/o din care a fost

produsd bezeavegetald in cantitate de l0 kg cu continut de umiditate 5,8*0,2o/o, aciditate - l,l+9,1

grad. conform actului de implementare din 4 septembrie2022,

2. Au fost obfinu{i biscuifi zaharogi cu tescovina de mere in cantitate de 30 kg cu urmdtorii indicatori

de calitate: con{inut de umiditate9,68t0,5Yo, alcalinitate 1,89+0,1 grad. gi indice deimbibare 214*5%

conform actului de implementare din 4 septembrie 2022.

3. Au fost fabricate loturi experimentale de pdine din fdind de grdu de calitate a II-a cu adaos de pudre

vegetale din fructe de citind/mdceg cu urm6torii indicatori de calitate: confinut de umiditate

39,2*O,3yo, aciditate 4,1+0,2 grad qi porozitate 63,2+O,5yo conform actului de implementare din 10

septembrie 2022.

17. Informafie suplimentari referitor la activiti{ile membrilor echipei in anul2022

gtiin{ifice de sus{inere a tezelor

STURZA Rodica / Consiliu Stiin{ific Specializat a UTM, de sustinere a tezei elaboratd de Popovici

Violina: "stabilizarea uleiurilor vegetale cu compuqi biologic activi din surse regenerabile"; conform

programului de doctorat 253.06 Tehnologii biologice qi chimice in industria alimentard, UTM. 17.06.



2022lMembru
STURZA Rodica/ Conferinfa $tiinlificd InternaJional6,,Modern technologies, in the food industry-

2022' I 20-22 octombrie, 20221 Chi gi ndu/ Mem b ru al Comitetulu i qtiin(ific

STURZA Rodica/ Consiliu Stiinfific Specializat a UTM, de susfinere a tezei elaboratd de Boigtean

Alina: "Optimizarea tehnologiei Ei caracterizarea calitAlii ofetului de vin autohton"; conform

programului de doctorat 253.01 Tehnologia produselor alimentare de origine vegetalI, UTM. 05.1l.

2022lMembru
STURZA Rodica/ Consiliu $tiintific Specializat a UTM, de susfinere atezei elaborat6 de Mihai Balan:

"Procesul de uscare a seminfelor de struguri in strat suspendat"; conform programului de doctorat

253.05 Procese qi aparate in industria alimentard, UTM. 24.06.2022lReferent oficial.

STURZA Rodica/ Seminarul $tiintifi c al $colii Doctorale $AIEM/Preqedinte
BAERLE Alexei/ Seminarul $tiinfific al $coliiDoctorale $AIEM/Membru
BALANUTA Anatol/ Seminarul $tiintific al $colii Doctorale $AIEM/Membru
BOE$TEAN Olga/ Conferinfa $tiintificA Internationald,,Modern technologies, in the food industry-

2022'l20-22 octombrie, 2022lChigin6u/ Membru al Comitetului organizatoric.

BOE$TEAN Olga/ Consiliu $tiintific Specializat a UTM, de sustinere a tezei elaboratd de Mihai

Balan: "Procesul de uscare a seminfelor de struguri in strat suspendat"; conform programului de

doctorat 253.05 Procese qi aparate in industria alimentard, UTM. 24.06.2022lSecretar qtiinfific.

BULGARU Viorica/ Conferinfa $tiintificd lnternafionald,,Modern technologies, in the food industry-

2022"120.-22 octombrie, 2022lChigindu/ Membru al Comitetului organizatoric.

CAPCANARI Tatiana/ Conferinla $tiintificd Internalionald ,,Modern technologies, in the food

industry-20zz"120-22 octombrie, 2022lChigindul Membru al Comitetului organizatoric.

CHIRSANOVA Aurica/ Conferinfa $tiin{ificd Internafional6 ,,Modern technologies, in the food

industry-202z"1 20-22 octombrie, 2022lChigindu/ Membru al Comitetului organizttotic,

CHIRSANOVA Aurica/ Seminarul $tiin1ific al $colii Doctorale $AIEM/Membru
CHIRSANOVA Aurica/ CITEF (Conference Internationale des Formations d'lng6nieurs et

Techniciens d'Expression Frangaise), Membru a Comitetului $tiin1ific de Pilotag al Re(elei

Instituliilor Seprioare de invdfdmdnt ingineregti (francofone) - responsabil pentru ]6rile Europei

Centrale qi de Est.

DESEATNICOVA Olga/Seminarul $tiinfifi c al $colii Doctorale $AIEM/Membru
DRUTA Raisa/ Conferin{a $tiin{ificd Interna}ionald ,,Modern technologies, in the food industry-

2022"1 20-22 octombrie, 2022lChigin6u/ Membru al Comitetului organizatoric.

GHENDOV-MO$ANU Aliona /Conferinta $tiin{ificI Internafionald ,,Modern technologies, in the

food industry-2022"120-22 octombrie, 2022lChiqindul Membru al Comitetului qtiinfific

GHENDOV-MO$ANU Aliona/ Conferinfa $tiin1ific6 Internafional5 ,,Perspectivele 9i Problemele

Integrdrii in Spaliul European al Cercetdrii gi Educafiei"/ Edilia a IX'al 03 iunie 20221 CAHUL/

membru al Comitetului qtiin{ific.

GHENDOV-MO$ANU Aliona/ Consiliu Stiinfific Specializat a UTM, de susfinere atezei elaboratd

de Popovici Violina: "stabilizarea uleiurilor vegetale cu compu$i biologic activi din surse

regenerabile"; conform programului de doctorat 253.06 Tehnologii biologice 9i chimice in industria

alimentard, UTM. 17 .06. 20221 Referent oficial.
GHENDOV-MO$ANU Aliona/ Consiliu Stiintific Specializat a UTM, de sus{inere atezei elaborat6

de Boiqtean Alina: "Optimizarea tehnologiei gi caracterizarea calitdtii ofetului de vin autohton";



conform programului de doctorat 253.01Tehnologia produselor alimentare de origine vegetal6, UTM.

05. I l. 20221 Preqedinte.
GHENDOV-MO$ANU Aliona/ Consiliu $tiinfific Specializat a UTM, de susfinere atezei elaboratd

de Mihai Balan: "Procesul de uscare a semin{elor de struguri in strat suspendat"; conform programului

de doctorat 253.05 Procese gi aparate in industria alimentard, UTM. 24.06.2\22/Preqedinte.

GHENDOV-MO$ANU Aliona/ Seminarul $tiintific al $colii Doctorale $AIEM/Membru
GUREV Angela/ Consiliu de Sus[inere Publicd a tezei de doctor in qtiin{e chimice, a dnei Blaja

Svetlana, la specialitatea 143.04. Chimia bioorganic6, chimia compuqilor naturali qi fiziologic activi,

cu titlul "sinteza dirijatd qi studiul activitdtii antimicrobiene a unor compugi norlabdanici

polifunc[ionalizali". USM, 05.05.2022. (http://www.usm.md)/Referent oficial.
GUREV Angela/ Consiliu Stiintific Specializat a UTM, de suslinere a tezei elaboratd de Popovici

Violina: "stabilizarea uleiurilor vegetale cu compugi biologic activi din surse regenerabile"; conform

programului de doctorat 253,06 Tehnologii biologice qi chimice in industria alimentard, UTM. 17.06.

20221 Secretar qtiin{ific.
MACARI Artur / Seminarul $tiin1ific al $colii Doctorale $AIEM/Membru
MACARI Artur/ Consiliu Stiinlific Specializat a UTM, de susfinere a tezei elaborat6 de Boiqtean

Alina: "Optimizarea tehnologiei qi caracterizarea calitdlii ofetului de vin autohton"; conform

programului de doctorat 253,01Tehnologia produselor alimentare de origine vegetalE, UTM. 05.1L

2022 I Referent oficia l.

MACARI Artur/Conferinfa $tiin1ific6 Internafionald ,,Modern technologies, in the food industry-

2022"120-22 octombrie, 2022lChiqin6u/ Membru al Comitetului organizatoric.
MACARI Artur/Conferinta $tiintificl Interna(ionald,,Perspectivele qi Problemele Integrdrii in Spafiul

European al Cercetdrii qi Educafiei"/ Edilia alX-al03 iunie 2022lCAHUL/ Membru al Comitetului
qtiin{ific.
MELENCIUC Mihai/ Conferinfa $tiintificd International6 ,,Modern technologies, in the food

industry-2022"1 20-22 octombrie, 2022lChiqiniul Membru al Comitetului organizatoric.

NETREBA Natalia/ Conferin{a $tiintificd lnternationals,,Modern technologies, in the food industry-

2022"120-22 octombrie, 2022lChiqindul Membru al Comitetului organizatoric.
NETREBA Natalia/ Consiliu Stiintific Specializat a UTM, de susfinere atezei elaborati de Boiqtean

Alina: "Optimizarea tehnologiei qi caracterizarea calitdlii ofetului de vin autohton"; conform

programului de doctorat 253,01 Tehnologia produselor alimentare de origine vegetald, UTM. 05.1 I .

2022 I Sec reta r Etiin{ific.
POPESCU LilianalConferin{a $tiintificA lnternationals,,Modern technologies, in the food industry-

2022"120-22 octombrie, 2022lChigindul Membru al Comitetului organizatoric.
RE$ITCA Vladislav/ Conferinfa $tiintific6 Internafionald ,,Modem technologies, in the food

industry-2022'120-22 octombrie, 2022lChigin6u/ Membru al Comitetului qtiin{ific
RE$ITCA Vladislav/ Seminarul $tiinlific al $colii Doctorale $AIEIM/Preqedinte
SCUTARU lurie/ Consiliu Stiintific Specializat a UTM, de susfinere a tezei elaborat6 de Boigtean

Alina: "Optimizarea tehnologiei gi caracterizarea calitElii ofetului de vin autohton"; conform

programului de doctorat 253.01 Tehnologia produselor alimentare de origine vegetali, UTM. 05.1 l.
2022lMembru
SUBOTIN lurie/ Conferinfa $tiinlificd InternafionalS ,,Modern technologies, in the food industry-

2022"120-22 octombrie, 2022lChiginiul Membru al Comitetului organizatoric.



TISCLINSCAIA Natalia / Consiliu $tiin1ific Specializat a UTM, de susfinere a tezei elaborat6 de

Mihai Balan: "Procesul de uscare a seminfelor de struguri in strat suspendat"; conform programului

de doctorat 253,05 Procese qi aparate in industria alimentarE, UTM. 24.06.20221 Membru.

TISCLINSCAIA Natalia / Seminarul $tiin1ific al $colii Doctorale $AIEM/Membru
TISCLINSCAIA Natalia/ Consiliu Stiinfific Specializat a UTM, de susfinere a tezei elaboratd de

Boigtean Alina: "Optimizarea tehnologiei gi caracterizarcacalitalii o{etului de vin autohton"; conform

programului de doctorat 253.01 Tehnologia produselor alimentare de origine vegetalI, UTM. 05.1 I .

2022lMembru

TISLINSCAIA Natalia/ Conferinfa $tiinfific6 Interna{ionald ,,Modern technologies, in the food

industry-202z"/2012 octombrie, 2022lChigindul Membru al Comitetului organizatoric.

ZGARDAN Dan/ Conferinla $tiintificd InternafionalS ,,Modern technologies, in the food industry-

2022"120-22 octombrie, 2022lChiqiniul Membru al Comitetului organizatoric.

) Redactor / membru al colegiilor de redac{ie al revistelor na(ionale / interna{ionale

STURZA Rodica/Journal of Engineering Science/ Editor responsabil

STURZA Rodica/Journal of Social Science/ Editor responsabil

STURZA Rodica/ Chemistry Journal of Moldova/ Membru de redac{ie

TISLINSCHAIA Natalia / Journal of Engineering Science/Membru de redacfie

RESITCA Vladislav / Journal of Engineering Science/Membru de redacfie

BALANUTA Anatol/Pomicultura, Viticultura qi Vinificafia Moldovei/ Membru de redacfie

GHENDOV-MO$ANU Aliona/ Journal of Engineering Science/ recenzent oficial

GHENDOV-MO$ANU Aliona /Journal of Social Science/ Membru de redactie

GHENDOV-MO$ANU Aliona /Journal of Engineering Science/ Membru de redacfie

GHENDOV-MO$ANU A I iona/Molecules/ recenzent ofi cial

GHENDOV-MO$ANU Aliona/Foods/ recenzent ofi cial

BULGARU Viorica/ Journal of Engineering Sciencel recenzent oficial

BOE$TEAN Olga / Journal of Engineering Sciencel rccenzent oficial
NETREBA Natalia/ Joumal of Engineering Science/ recenzent oficial

BANTEA-ZAGAREANU Valentina/ Joumalof Engineering Sciencel recenzent oficial.

ZGARDAN DarV Journal of Engineering Science/ recenzent oficial.

BALANUTA Anatol/ Journal of Engineering Sciencel recenzentoficial.

18. Rezumatul activitl{ii qi a rezultatelor ob(inute in proiect (in rom6nd).

A fost analizatd interacfiunea vinului cu ambalaje din plastic vis-a-vis de sticld qi impactul recipientului

asupra calitalii senzoriale qi fizico-chimice a diferitor categorii de vinuri. Efectul ambalajelor din plastic

constd in degradarea peretelui care se afl6 contact cu vinul, prin acfiune cu acizii organici qi SOz,

migrarea ftalafilor qi penetrarea oxigenului din aer. in recipiente de sticld ermetizate cu dopuri de plut6

oxigenul este consumat practic in 20-30 de zile. in ambalaje de mas[ plasticd consumul oxigenului

decurge mai lent qi ajunge la o stare de saturafie (25-42 ppm Oz), cdnd viteza de penetrare a oxigenului

prin peretele buteliei se egaleazi cu viteza sa de consum. Dioxidul de carbon addugat protejeaz6

vinurile, efect datorat moleculelor solvite de COz care blocheazd peretele din plastic Ai impiedicd

penetrarea oxigenului din aer in vin.



A fost analizatdcompozi{ia chimic[ a unui sortiment larg de alimente pentru evidenfierea factorilor ce

cauzeazdprobleme nutri{ionale: deficienfe de calciu, intoleran{e lalactozd, reactii alergice cavzate de

indulcitori sintetici. Concomitent au fost rcalizate sondaje ce vizau consumul alimentar al populatiei. S-

a constatat cI indulcitori sunt folosili foarte rar in dieta zilnicd, dar consumul lor din alimente qi bduturi

fabricate este considerabil. Consumul calciului dietetic qi impactul insuficienfei Ca asupra calitltii vielii
a fost testat pe 3 grupe de femei cu v6rsta >40 ani, fiind constatatl o acoperire nutrifionald de o treime

din norma recomandatd. Chestionarea pdrinfilor copiilor din grddinife a demonstrat, cd aceqtia nu sunt

suficient de informafi despre lactoza latentddin alimente, degi copiii cu deficit delactazd constituie

cca ll-l2o/o. in 9 din l0 mostre de salamuri din comer{, in care lactoza nu a fost indicatd, aceasta a

fost detectatE.

Au fost optimizate metodele de extractie gi purificare a ADN-ului microorganismelor din diferite probe

biologice: sol, struguri, must, vin materie prim6 din l3 soiuri de struguri. S-a constatat cd metoda SYBR

Green / permite de a realiza detec{ia bacteriilor acetice la nivel de specie, gi poate completa

monitorizarea microbiologicd a procesului de vinificafie. A fost creati o coleclie de microorganisme

(Saccharomyces cerevisiae vor. diastaticus, Loctobacillus, Brettanomyces/Dekkera) pentru extrac{ia

ADN.
Prin metoda LC-MS/MS au fost analizate produsele oxidlrii lipidice, principala cauzd a deteriordrii

produselor alimentare in procesul de depozitare. Au fost obfinute spectrele (M2) a 83 produgi ai oxid6rii

lipidice, predominanfi fiind hexanalul, octenalul, hidroxinonenalul qi hidroxioctadenalul. Metoda

aplicata a permis elucidarea modificlrilor chimice care au loc pe parcursul oxid6rii lipidice, ceea ce

implicd necesitatea stabiliz6rii uleiurilor. Fortificarea uleiurilor cu extracte liposolubile de cdtin6,

plducel qi mdceqe a condus la reducerea procesului de oxidare in raport cu proba martor. S-a determinat

activitatea antibacterianl a pudrelor qi extractelor vegetale din fructe de pddure. Preparatele de cltind

au prezentat activitate antimicrobiostatica gi microbiocidd inalt6, in special fatd de S. aureus 1i S.

enteritidis.

Adaosul de pudre vegetale in paste ftinoase a influentat pozitiv proprietdfile elastice ale glutenului,

datoritd acfiunii acizilor organici asupra proteinelor din fbin6 cu formarea leg6turilor disulfidice -S-S-

in interiorul matricei glutenice, a condus la creqterea tenacitAtii, extensibilitElii aluatului gi indicelui de

umflare. Au fost stabilite concentrafiile optime de pudrd vegetalS pentru fabricarea pastelor, iar analiza

indicilor de calitate la pdstrare a permis stabilirea termenului de valabilitate. S-a elaborat tehnologia de

oblinere a produsului pastila cu utilizarea fructelor goji. A fost elaboratl tehnologia de fabricare a

bomboanelor de tip iris cu colorantul Brown obfinut din pielifa de nuci, bogat in acid ellagic qi

casuarectin6.IJtilizaroa colorantului a inhibat peroxidarea lipidelor, menfindnd un timp mai indelungat

caracteristicile organoleptice iniliale. A fost demonstratd posibilitatea utiliz6rii colorantului alimentar

galben din qofr6nel pentru producerea iaurturilor. Principalele chalcone galbene din qofrdnel (HSYA,

Precarthamin qi AHSYB), nu sufer6 modificSri semnificative in compozilia iaurtului in perioada de

depozitare.

Analiza impactului condiliilor de uscare a seminlelor din tescovin6 de struguri qi a piersicelor asupra

calitalii uleiului qi fructelor uscate a demonstr at, cd aplicarea metodei de uscare in strat suspendat asistat

de microunde protejeazl semintele de microfisuri, ceea ce permite de a obtine ulei de calitate, cu

vdscozitate qi indici de aciditate reduqi, partea de masd a uleiului fiind de cca 16 %o. Au fost optimizate

condiliile de uscare a piersicilor prin convecfie forfatd qi cu folosirea microundelor (SHF), drept criterii

prestabilite fiind diminuarea procesului de brunificare Ei sporirea valorii biologi.. u!,.t,.1]91ut.4..



Rezumatul activitlfii qi a rezultatelor ob{inute in proiect (in englezd)

The interaction of wine with plastic packaging vis-a-vis glass and the impact of the recipient on the

sensory and physico-chemical quality of different wine categories were analyzed. The effect of plastic

packaging consists in the degradation of the wall that is in contact with the wine, through action with
organic acids and SOz, the migration of phthalates and the penetration of oxygen from the air. In
hermetically sealed glass containers with cork stoppers, the oxygen is practically consumed in 20-30

days. In plastic packaging, oxygen consumption proceeds more slowly and reaches a state of saturation

(25-42 ppm Oz), when the rate of oxygen penetration through the bottle wall equals its rate of
consumption. The added carbon dioxide protects the wines, an effect due to dissolved COz molecules

that block the plastic wall and prevent oxygen from the air from entering the wine.

The chemical composition of a wide variety of foods was analyzed to highlight the factors that cause

nutritional problems: calcium deficiencies, lactose intolerance, allergic reactions caused by synthetic

sweeteners. At the same time, surveys were carried out regarding the food consumption of the

population. It was found that sweeteners are used very rarely in the daily diet, but their consumption

in manufactured foods and beverages is considerable. Dietary calcium consumption and the impact of
Ca insufficiency on quality of life was tested on 3 groups of women aged >40 years, and a nutritional
coverage of one third of the recommended norm was found. Questioning the parents of children in
kindergartens showed that they are not sufficiently informed about latent lactose in food, although

children with lactase deficiency constitute approximately ll-12%o. In 9 out of l0 commercial salami

samples, where lactose was not indicated, it was detected.

The methods of DNA extraction and purification of microorganisms from different biological samples

were optimized: soil, grapes, must, wine, raw material from l3 grape varieties. It was found that the

SYBR Green I method allows the detection of acetic bacteria at the species level, and can complement

the microbiological monitoring of the winemaking process. A collection of microorganisms
(Saccharomyces cerevisiae yor. diastaticus, Lactobacillus, Brettanomyces/ Dekkera) was created for

DNA extraction.

Using the LC-MS/MS method, the products of lipid oxidation, the main cause of deterioration of food

products during the storage process, were analyzed. Spectra(M2\ of 83 products of lipid oxidation

were obtained, the predominant ones being hexanal, octenal, hydroxynonenal and hydroxyoctadenal.

The applied method allowed the elucidation of the chemical changes that occur during lipid oxidation,

which implies the need to stabilize the oils. Fortification of oils with fat-soluble extracts of sea

buckthorn, hawthorn and rose hips led to the reduction of the oxidation process compared to the control

sample. The antibacterial activity of powders and plant extracts from berries was determined. Sea

buckthorn preparations showed high antimicrobial and microbiocidal activity, especially against S.

aureus and S enteritidis.
The addition of vegetable powders in pasta positively influenced the elastic properties of gluten, due

to the action of organic acids on flour proteins with the formation of disulfide bonds -S-S- inside the

gluten matrix, it led to an increase in tenacity, dough extensibility and swelling index. The optimal

concentrations of vegetable powder for the manufacture of pasta were established, and the analysis of
the quality indices during storage allowed the establishment of the shelf life. The technology for
obtaining the pill product using goji berries was developed. The technology for making candies with



Brown dye obtained from walnut skins, rich in ellagic acid and casuarectin, was developed. The use of
the natural dye inhibited lipid peroxidation, maintaining the initial organoleptic characteristics for a
longer time. The possibility of using the yellow food coloring from safflower for the production of
yogurts has been demonstrated. The main yellow chalcones in safflower (HSYA, Precarthamin and

AHSYB), do not undergo significant changes in the composition of yogurt during the storage period.

The analysis of the impact of drying conditions of grape pomace seeds and peaches on the quality of
oil and dried fruits demonstrated that the application of the microwave-assisted suspended layer drying
method protects the seeds from microcracks, which allows to obtain quality oil, with reduced viscosity

and acidity indices, the mass part of the oil being about 16%. The conditions for drying peaches by

forced convection and the use of mioowaves (SHF) were optimized, the pre-established criteria being

the reduction of the browning process and the increase of the biological value of the dried peaches.

19. Recomandlri, propuneri

l. in cadrul proiectului au fost elaborate o serie de tehnologii qi procedee de fabricare a produselor

alimentare complexe cu valoare biologicd sporitd, care sunt recomandate pentru implementarea lor
in industria alimentard, inclusiv l3 brevete de inven(ii, 3 materiale prezentate la saloanele de

invenfii, 3 acte de implementare.

2, in cadrul proiectului au fost realizate3 sondaje nutrifionale, rezultatele clrora pot servi drept suport

pentru factorii de decizii in elaborarea politicilor de sdndtate public6.

3. Au fost obfinute rezultate qtiinfifice valoroase, care pot servi drept suport pentru aplicarea la

proiecte internafionale, inclusiv in cadrul Programului UE HORIZON EUROPE, proiecte

transfrontal iere, bi I aterale, etc.

4. Se recomandd continuarea proiectului.

(STURZA Rodica. dr. hab." prof. univ.)
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Cifrul proiec tului: 2 0. I 0 0 0 9. 5 I 0 7. ( ) I

Cheltuieli, mii lei

Denumirea

Cod Anul de getstiune 2022

Eco
ft6)

Aprobat
Modificat Precizat

Remunerarea muncii conform statelor 21 I 180 1333,2 1333,2

Contribulii gi prime de asigurlri obligatorii 212100 320,0 320,0

Deplasdri de serviciu in interiorul ldrii 222710

Deplasdri de serviciu peste hotare 222720 )<1 25,7

Servicii editoriale 222910 1r1 1'1

Servicii de protocol 222920

Servicii de cercetdri qtiin{ifice contractate 222930

222990 98,2 98,2

Procurarea maEinilor qi utilajelor 3141 10

Procurarea activelor nemateriale 3171 10

Procurarea cornbustibilului, carburan{i I or qi

lubrifianlilor
331110

Procurarea produselor alimentare 3331 10 2rl 2rl

Procurarea materialelor pentru scopuri

didactice, stiintifice 5i alte scopuri
335 I 10 88,1 88,1

Procurarea materiale de uz gospoddresc qi

rechizite de birou
3361 l0 412 412

Procurarea altor materiale 3391 l0

TOTAL 1872,6 1872,6

;\rrcxl I li

nr.2.3 din contractul de finan{areExecutarea devizului de cheltuieli, conform anexei
(a data raPortdrii)

]uc!r,tsuttlinc.ttl<:tt|ie;inndilicirileoprohllc(du1ltical.)

Rector U.T.M.

Contabil (economist)

Conducitorul de Proiect

.s* dr. hab. Viorel BOSTAN
(numele, prenumele)

Victoria IOVU
(numele, prenumele)

Dr. hab. Rodica STURZA

(senmdtu'a)

fi'i:llD
i.* '-"'' ' ";: ;_<

f#ffi:iif%.wKM."*:

WTl"Y

(nwnele, prentunele)

Servicii neatribuite altor aliniate



,'\ lt t.:x;t t {

Com Ponen{a echiPei Proiectu lui

Cifrul proiectului 2 0. 80 ( ) {}{}. 5 I 0 7. {){)

Echipa proiectului conform contractului de finanfare (la semnarea contractului)

Nr
Nume, prenume

(conform contractului
de finanfare)

Anul
nagterii

Titlul
qtiinfific

Norma de
muncl conform

contractului

Data
angajlrii

Data
eliberlrii

1 Sturza Rodica t96l dr.hab. 0,50 03.01.2022

2. Rudic Valerii 1946 dr.hab. 0.25 03.01.2022

3, Ghendov-Mopanu Aliona 1973 dr. hab. 1,00 03,01.2022

4. Chirsanova Aurica 191 I dr. 0,25 03.01.2022

5. Deseatnicova Olga 195 I dr. 0,25 03.0t.2022

6. Popescu Liliana t978 dr. 0,25 03.01.2022

7. Sandulachi Elisaveta I 959 dr. 0,25 03.01.2022

8. Baerle Alexei 197 5 dr. 0,50 03.01.2022

9. ZgardanDan t97l dr. 0"50 03.01.2022

10. Scutari Iurie 1960 dr. 0,s0 03.01.2022

11 Bdldnutd Anatolii 1941 dr. 0,25 03.01.2022

12. Gurev Aneela 1967 dr. 0,50 03.01.2022

13. Re$itca Vladislav 197 | dr. 0.25 03.01.2022

14. Capcanari Tatiana I 985 dr. 0,50 03.01.2022

15. Suhodol Natalia 1977 dr. 0,25 03.01.2022

16. Covaliov Eugenia r987 dr. 0"50 03.01.2022

17. Macari Artur 1913 dr. 0,25 03.01,.2022

18. Boestean Olga 1969 dr. 0,25 03.01.2022

19. Bantea-Zagarneanu V. 19'70 dr. 0,25 03.01.2022

20. Bulgaru Viorica 1982 dr. 0.25 03.01.2022

21. Netreba Natalia \978 dr. 0,25 03.01.2022

22. Subotin Iurii 197 | dr. 0.25 03.01.2022

23. Drutd Raisa 1972 dr. 0.25 03.01.2022

24. Dragancea Veronica 1981 dr. 0,25 03.01.2022

25. Haritonov Svetlana t969 dr. 0.25 03.01.2022

26. Covaci Ecaterina 1985 dr. 0.50 03.0t.2022

27. Sclifos Aliona t966 dr. 0,25 03.0r.2022

28. Tislinscaia Natalia t966 dr. 0.25 03.01.2022

29. Cartofeanu Vasile 1 950 dr. 0,25 03.0r.2022

30. Coiocari Daniela 1973 f-srad 0,50 03.01.2022

31. Behta Emilia 1973 f-srad 0,50 03.01.2022

32. Mitin Victor 1951 dr. 0.50 03.01.2022

33. Mitina Irina 1975 dr. 0.50 03.01.2022

34. Deashileva Ansela t964 dr. 0,25 03.0r.2022

35. Levitchi Alexei l98 1 dr. 03.01.2022

36. Rubtov Silvia I 950 dr. 0.25 03.01.2022

37. Arhip Vasile r963 dr, 0,25 03.01.2022

38. Boi$tean Alina 1982 f-erad 0,50 03.01.2022

39. Popovici Violina t992 f-erad 0,50 03.01.2022



40. Sandu Iulea 1972 f-erad 0,25 03.01.2022

41. Dodon Adelina t972 dr. 0,25 03.0 .2022

42. Turculet Nadeida r992 f-erad 0,50 03.0 2022

43. Savcenco Alexandra 1 993 f-erad 0,50 03.0 2022

44. Grumeza Irina r994 f-srad 0.50 03.0 2022

45. Melenciuc Mihai 1 986 f-erad 0,50 03.0 2022

46. Balan Mihai 1990 f-srad 0.50 03.0 .2022

47. Visanu Vitalie I 989 f-erad 0,50 03.0 .2022

48. G0dei Ieor t99l f-srad 0,50 03.0 .2022

49. Iunac Dmitrii 1990 f-srad 0,50 03.0 .2022

50. Radu Oxana t99l dr. 0,50 03.0 .2022

51. Borta Ana-Maria 1997 f-srad 0,50 03.0 .2022

52. Stratan Alexandra 1994 f-erad 0,50 03.0 .2022

Nr Nume, prenume
Anul

naqterii
Titlul

qtiin{ific

Norma de muncl
conform

contractului
Data angajlrii

1

2.

\.,&>ffi^- dr. hab. Viorel BOSTANRector U.T.M.

Contabil (economist)

Conducfltorul de proiect

(numele, prenumele)

Victoria IOVU
(numele, prenumele)

Dr. hab. Rodica STURZA
(numele, prenwnele)

(senmiiltu'a)
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EXTRAS din Procesul Verbal

al gedin(ei Consiliului gtiin(ific UTM

din 15 noiembrie2022

Prezenli: 15 membri ai Consiliului StiinQifrc al UTM - dr. hab., prof. univ. Tronciu Vasile, dr., conf.

univ. Siminiuc Rodica, dr. hab., prof.univ. Bostan Viorel; acad. Bostan Ion; dr. hab., prof. univ. Bugaian

Larisa dr. hab., prof. univ. Stoicev Petru; dr. hab., prof. univ. Tatarov Pavel; dr. hab., prof. univ. Valeriu

Dulgheru; dr. hab., prof. univ. Rusu Ion; dr. hab., prof. univ. Albu Svetlana; dr., prof. univ. $ontea Victor;
dr., conf. univ. Zaporojan Sergiu, dr., conf. univ. Moraru Vasile, dr., conf. univ. Stratan Ion, doctoranda

Railean Daniela.

S-A DISCUTAT: audierea rezultatelor gtiintifice ob{inute pe parcursul anului 2O11incadrul proiectului

Program de stat: 20.80009.5107.09 "Ameliorarea catitdlii gi siguranlei alimentelor prin biotehnologie
gi inginerie alimentard", conducItor de proiect: dr. hab, Rodica sturza.

S-A DECIS: aprobarea rezultatelor qtiin{ifice obfinute pe parcursul anului 2022 in cadrul proiectului
Program de stat: 20,80009.5107.09 "Ameliorarea calitdlii si siguranlei alimentelor prin biorehnologie

Si inginerie alimentard',.

A*tt d 
^*t

personol,

al C$ UTM,
dr. hab., prof. univ.

al C$ UTM,
dr., conf. univ.


