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Scopul etapei anuale conform proiectului depus la concurs (obligatoriu)

Analiza riscurilor de contaminare chimica, microbiologica a produselor alimentare si materiilor
prime; tehnologii de pastrare a stabilitatii compusilor biologic activi in procese tehnologice si
ameliorarea statutului nutritional al consumatorilor.

Obiectivele etapei anuale (obligatoriu)

1. Analiza riscurilor de contaminare chimica a produselor alimentare la pastrare si contact cu
ambalaje neconforme in vederea reducerii acestor riscuri.

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

3. Detectia moleculard a microorganismelor din diferite produse alimentare.

4. Cercetarea influentei factorilor tehnologici asupra stabilitdtii SBA din compozitii alimentare,
reducerea oxidarii polifenolilor si optimizarea procedeului de deshidratare a fructelor si
semintelor.

Actiunile planificate pentru realizarea scopului si obiectivelor etapei anuale (obligatoriu)

1. Va fi analizat procesul de oxidare a fractiei lipidice din produse alimentare complexe si din
uleiuri. Vor fi analizate si va fi testatd compozitia chimica a unor ambalaje macromoleculare,
utilizate in industria alimentard. Va fi cercetat procesul de migratie a unor contaminanti
tehnogeni din ambalaje in produse alimentare.

2. Va fi analizatd compozitia, valoarea nutritionala si biologica a alimentelor traditionale din
rationul diferitor categorii ale populatiei si vor fi propuse diferite variante de reformulare a lor
in vederea sporirii valorii biologice, reducerii continutului de sare, zahdr, grisimi saturate i
grasimi trans.

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 fainoase functionale, analiza parametrilor
procesului tehnologic si a dozelor admisibile de CBA. Elaborarea produselor de patiserie cu
adaosuri de CBA. Optimizarea procedeului de deshidratare a piersicilor i semintelor din struguri
in baza indicilor calitativi pentru reducerea procesului de oxidare a polifenolilor. Studiul
influentei parametrilor de uscare a procedeului obtinut asupra calitatii acizilor grasi din seminte.

5. Diseminarea rezultatelor stiintifice la conferinte internationale si publicarea articolelor in
reviste recenzate.




4. Actiunile realizate pentru atingerea scopului si obiectivelor etapei anuale

1. A fost organizat procesul de cercetare pentru 5 echipe, in functie de sarcinile preconizate in
cadrul proiectului.

2. A fost organizat procesul de achizitionare si distribuire a reagentilor, consumabilelor si
chiturilor pentru testédri microbiologice.

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

4. Au fost organizate 3 sondaje nutritionale, rezultatele au fost prezentate si discutate in cadrul
sedintelor cu membrii echipei.

5. A fost organizat Seminarul Republican ”Detectia moleculard a microorganismelor patogene
din diferite produse alimentare” pentru specialistii din domeniul Sigurantei alimentelor, 21
octombrie 2022, cu participarea a 70 persoane.

6. A fost organizat procesul de diseminare a rezultatelor obtinute in cadrul proiectului, inclusiv
prin implicarea membrilor echipei de cercetitori in organizarea a 2 conferinte stiintifice: The 7™
International Conference "Ecological and Environmental Chemistry-2022", 2-3 martie 2022,
sectiunea D si the 5" edition of the international conference "Modern Technology in the Food
Industry 2022", 20-22 octombrie 2022.

5. Rezultatele obtinute

A fost testatd interactiunea vinului cu recipiente din plastic vis-a-vis de recipientele clasice,
din sticld. Pentru experimente a fost luat vin sec alb Viorica, filtrat cu taria alcoolicd 12,6% vol,
aciditatea titrabila 6,1 g/dm?, aciditatea volatila 0,45 g/dm3 si continutul de SO; 200 mg dm?>. In
primele 3 luni de mentinere a vinului in butelii din plastic nu s-au observat abateri de la indicii inifiali.
Dupi a 4 si a 5-a lund aciditatea titrabild a scazut de la 6,1 g/dm? pana la 6,0 g/dm?. Sedimentul de
piatrd de vin nu s-a remarcat, astfel reducerea aciditafii titrabile este cauzatd de interactiile
componentelor vinului cu suprafata recipientului. Impactul principal al buteliilor din plastic consta in
degradarea peretelui care se afld contact cu alcoolul prin actiune cu acizii organici si SO2 din vin;
migrarea ftalatilor din plasic in vin si penetrarea oxigenului din aer. In buteliile de sticld ermetizate
cu dopuri de plutd oxigenul din vinurile albe este consumat practic in 30 de zile, in vinuri roze — timp
de 27 zile si in vinul rosu — in 20 de zile, dupd ce concentratia oxigenului scade practic pana la zero.
in vinurile rosii consumul oxigenului decurge mai rapid decat in vinuri roze si albe, acest fapt fiind
cauzat ce continutul mai mare de substante fenolice. in buteliile de masi plastica consumul oxigenului
in toate vinurile decurge mai lent si ajunge la o stare de saturatie: pentru vinurile albe continutul de
oxigen constituie 42 ppm, pentru vinuri roze - 34 ppm si rosii - 25 ppm, dupd care concentrafia
oxigenului rimane neschimbatd. Initial consumul oxigenului din vin decurge mai rapid decét difuzia
lui din peretele buteliei. Ulterior viteza de penetrare a oxigenului prin peretele buteliei se egaleaza cu
viteza de consum a oxigenului solvit. in concluzie, vinurile linistite nu pot fi mentinute in butelii din
masa plasticd mai mult de o lund. Dupi 3 luni de pastrare a vinurilor in recipiente s-a efectuat analiza
organolepticd, care a demonstrat ca vinurile mentinute in buteliile din sticld au calitati net superioare
vinurilor mentinute in buteliile din mas# plastica. Impactul contactului vin-recipient din plastic este
mai mare pentru vinurile albe si mai putin evident pentru vinurile rosii, protejate de compusii fenolici.
Ulterior s-a efectuat analiza comparativi a vinurilor in butelii din masa plastica fard adaos de CO2 in




raport cu vinurile mentinute in butelii de plastic in atmosferd de CO.. Cercetarea a evidentiat faptul
ca dioxidul de carbon adiugat in butelii de plastic protejeaza vinurile, in special calitatea vinurilor
albe. Acest fapt se datoreaza moleculelor solvite de CO> care blocheazi peretele buteliilor din masa
plasticd si impiedica penetrarea oxigenului din aer in vin. Este important de mentionat, ca presiunea
partiald a dioxidului de carbon in buteliile din plastic se mentine in timp, ceea ce impiedica penetrarea
oxigenului din aer, asigura consumul oxigenului dizolvat, mentinerea caracteristicilor senzoriale si a
indicilor de calitate ai vinurilor.

Oxidarea lipidelor constituie principala cauza a deteriorérii produselor alimentare in procesul
de depozitare a acestora. Acest proces influenteaza negativ asupra calitétii produsului, parametrilor
senzoriali cat si a sigurantei acestuia. Produsii secundari ai oxidarii au fost analizati prin spectroscopia
de masi. Au fost identificati atdt produsi cu masd moleculard mare cét si cu masa moleculard mica.
Asa cum produsii secundari ai oxidarii sunt extrem de volatili, s-a efectuat o etapd suplimentard de
derivatizare a produsilor cu CHH. Toate produsele oxidarii lipidice au fost identificate prin analiza
detaliatd a spectrelor MS2 generate prin softul XCalibur. Au fost obtinute cateva spectre de
identificare a produselor de reactie atdt cu masd moleculard mica cat si masd moleculara mare. in
rezultatul testdrilor prin metoda de cromatografie lichida cuplata la spectrometrie de masa in tandem
(LC-MS/MS) au fost indentificati aproximativ 83 produsi ai oxidarii lipidice. Au fost obtinute extracte
liposolubile de micese (ELM), citind (ELC), paducel (ELP) in care s-a determinat spectrofotometric
continutul de clorofila o si B, B-caroten, licopen si zeaxantind. Rezultatele obtinute constatd ca
extractele liposolubile de macese, paducel si cétina cercetate se caracterizeaza printr-un continut bogat
de carotenoide. ELM contine o cantitate esentiald de p-caroten (17,04 mg/L), pe cand ELP contine de
1,6 ori mai putin si ELC de 2,6 ori mai putin. Dupd o duratd de pastrare de 3 luni continutul de f-
caroten a scdzut pentru ELM cu 15%, ELC cu 5% si ELP cu 30%. Dupé 3 luni de stocare a extractelor
liposolubile cantitatea de carotenoide s-a modificat neesential datoritd conditiilor de pastrare.
Modificarile cantitative de carotenoide pot avea loc datoritd proceselor oxidative ce au loc pe parcurs,
dar sunt incetinite in cazul in care extractele sunt pastrate in vase ermetic inchise pentru a exclude
accesul de oxigen, la temperaturi joase si in spatii intunecate. Au fost evaluate procese oxidative ce
au loc in extracte liposolubile pe parcursul stocarii timp de 3 luni. Se atestd a crestere a valorilor a
indicelui de aciditate pentru toate probele cercetate de ulei si extracte liposolubile, dar care nu
depisesc valoarea maximd de 0,6 mg KOH/g ulei, prevazut conform reglementirilor tehnice in
vigoare pentru uleiul vegetal de floarea-soarelui rafinat si dezodorizat. Indicele de peroxid (IP) pentru
uleiul de floarea soarelui se afld in limitele admisibile (max 10 mechiv O2/kg ). In extractele examinate
IP este considerabil mai redus — in cazul extractului de macese — cu 0,5 mechiv O2/kg, iar in cazul
extractelor liposolubile de citind si paducel — cu aproximativ 1,0 mechiv O2/kg n raport cu indicele de
peroxid pentru uleiul de floarea soarelui. Dupé o durata de stocare de 3 luni, se observa cé valorile IP
pentru extractele liposolubile de paducel, catina si micese este mai redus in comparatie cu PM. Pentru
extractele liposolubile IP a crescut pentru ELM cu 40%; pentru ELC cu 35%; pentru EPC cu 46% si
pentru PM cu 49%. in urma cercetdrii continutului de diene si triene conjugate in uleiurile vegetale si
extractele liposolubile studiate s-a stabilit cd pe parcursul a 3 luni de stocare PM atestd o variaie
considerabild a continutului de diene (13,81 — 18,96 u.c.) si triene conjugate (4,63 — 8,39 u.c.)
comparativ cu probele cu extract vegetal. Probele cu extract se caracterizeaza prin valori mult mai
mici, care variazd nesemnificativ, deci procesul de formare a produsilor primari ai oxidarii este
incetinit. Rezultatele obtinute demonstreazi, cd extractele liposolubile de macese, citind si padducel




pot fi utilizate pentru obtinerea produselor alimentare cu continut lipidic sporit.

A fost realizatd analiza compozitiei chimice a unui sortiment larg de alimente pentru
evidentierea indulcitorilor principali utilizati in tehnologia de fabricare a acestora. S-a constatat ca
principalii indulcitori naturali disponibili consumatorilor din RM sunt zaharul si siropul de glucoza-
fructoza utilizate pentru conserve si Eritritol E 968 cu Sorbitol E 420 pentru produse de cofetérie.
Aditivele alimentare precum stevia si mierea sunt rareori folosite din cauza pretului ridicat.
Indulcitorii sintetici populari pe piata locala sunt acesulfamul E 950, aspartamul E 951, ciclamatul E
952 si zaharina E 954, care se gasesc adesea in grupurile de alimente asa ca bduturi, produse lactate
si produse de patiserie care pot avea un impact asupra sanatatii consumatorului. in perioada aprilie —
mai 2022 a fost realizatd chestionarea online a consumdtorilor locali pentru a stabili gradul de
constientizare a cetitenilor cu privire la proprietatile anumitor indulcitori si cat de des acestia sunt
utilizate in alimentatia lor zilnici. S-a constatat cd populatia RM utilizeaza foarte rar indulcitori in
dieta zilnica, dar consumai alimente si bauturi care contin acestia cu scopul de a slabi ori din motive
medicale. Pentru respondenti sunt importante tipul si continutul caloric al indulcitorilor, iar unii
respondenti au avut anumite dificultiti in determinarea aspectelor indulcitorilor naturali si sintetici.
S-a demonstrat ci existd problema cu informarea publicului despre natura si proprietatile
indulcitorilor.

S-a studiat consumul calciului dietetic si manifestarile insuficientei asupra calitdtii vietii la
femeile din Republica Moldova. Deficientele calciului din alimentatie prezintd o problema serioasa
pentru RM. Se constati cd 24-25 % din barbati si 52-57 % din femei se afld in conditiile unor carente
moderate (aportul zilnic este inferior de 80 % fatd de aportul nutritional recomandat). in prezent 25-
30% din femeile si 10-14% din barbatii se confruntd cu maladia —osteoporoza. Starea de sdndatate a
femeilor este mai inferioard comparativ cu cea a barbatilor si se afla in relatie directd cu aprecierea
calitatii vietii de citre populatie. A fost analizate 3 grupe de femei in vérsta cuprinsi intre 40 de ani si
cei in perioada de menopauza: grupul 1 (40-49 ani — 69 pers.); grupul 2 (50-60 ani — 34 pers.) si grupul
5 (perioada menopauza — 24pers). S-a constatat cd pentru fiecare grup de femei investigat consumul
principalelor grupe de nutrimenti sd afld sub normele recomandate. Devierea cea mai pronuntatd se
referd la consumul proteinelor, tocmai 79-84% din norma. S-a demonstrat insuficienfa majora de
continutul sarurilor minerale in ratiile zilnice. Consumul de calciu acoperd numai o treime din norma
recomandata, fosforul este acoperit in jumitate de norma, magneziu — o treime. A fost analizat profilul
produselor consumate zilnic si raportul grupelor de produse in diete zilnice. Valorile obtinute din
anchete au fost comparate cu datele statistice si recomandérile FAO. S-a remarcat ca pentru toate
principale grupe de produse consumu zilnic de produse se afla sub limita recomandatd de FAO/OMS.
O importantd deosebitd revind factorilor promotorii asimilarii calciului. Dintre aceste factori se
numara raportul intre Ca:Mg:P, care se recomanda ca 1:0,6:1,5, precum si continutul vitaminei D,
pentru care necesarul zilnic este de 10 pg. Datele obtinute demonstreza divieri esentiale in raportul
dintre Ca:Mg:P pentru toate grupele studiate: 1:0,6:1,4 (gr. 1); 1:0,53:1,41 (gr. 2) si 1:0,51:1,43 (gr.
3), atunci cand contunutul de vitamina D acoperd norma pentru grupele 2 si 3 si este usoard diviere
numai pentru grupul 1. O importantd majori in asimilarea calciului dietetic revina inhibitorilor acestui
process. Dintre principalele inhibitorii asimildrii calciului se numara aportul de fibre alimentare in
dietele zilnice, consumul de alcool si tutun. S-a demonstrat ca continul de fibre alimentare in dietele
analizate este acoperit la 50-60%, iar fumatul si consumul de alcool este prezent in proportii 12-35%
dintre numarul total de consumatori.

Problema intolerantei la lactoza este deosebit de relevanta pentru copiii din primii ani de viata,




deoarece la aceastd varsta produsele lactate reprezintd o mare parte din dieta copilului. Pentru a analiza
problema incidentei intolerantei la lactoza in randul copiilor din Republica Moldova, a fost realizat
un chestionar special citre parintii copiilor din gradinite. In urma sondajului, s-a constatat ca procentul
copiilor cu deficit de lactaza este de 11%, iar 12,7% nu stiu dacd sunt bolnavi. Totodatd, din 11%
dintre respondentii cu copii cu deficit de lactaza, 2,4% nu au trecut testul de intoleranta la lactoza.
10% dintre respondenti nu stiu ce este intoleranta la lactoza, iar 72% cred ca deficitul de lactaza si
intoleranta la lactoza sunt una si aceeasi. S-a demonstrat ca parintii copiilor din gradinite nu sunt
suficient de informati despre lactoza latentd din alimente. La intrebarea ce alimente contin lactoza,
respondentii au ales cel mai adesea alimente care contin in mod clar lactoza. Dar produse precum
salamuri, mezeluri, condimente praf, supe de pregatire rapida etc. au fost alese doar de pana la 30%
dintre respondenti. Pentru a determina prezenta lactozei in produsele alimentare au fost selectate 12
mostre de salamuri de la 8 producitori locali, dintre care pentru 2 sortimente au fost indicat continut
de lactoza, iar pentru restul 10- nu. Ca urmare, in 9 din 10 probe in care lactoza nu a fost indicata,
aceasta a fost prezenta.

Au fost optimizate metodele de extractie si purificare a ADN-ului microorganismelor din
diferite probe biologice. Extractia ADN-ului microorganismelor s-a realizat din sol, struguri, must,
vin materie prima obtinut de la 13 soiuri de struguri — Rkatiteli, Feteasca neagra, Augustina, Ametist,
Feteasca Regald, Pinot gris, Alexandrina, Nistreana, Viorica, Cabernet Petite, Rara neagra, Feteasca
Alba, Chardonnay. Probele au fost colectate din 9 localitati situate in zone geografice diferite — Leova,
Cricova, Nisporeni, Speia, Chisindu, Orhei, Purcari, Straseni, Milestii-Mici. Calitatea ADN-ului
extras a fost evaluatd spectrofotometric si prin electroforezd pe gel de agaroza. S-a realizat detectia
Brettanomyces/Dekkera in 4 probe de vin din 5, (Merlot Taraclia, Merlot Nisporeni, Malbec
Romanesti, Cabernet-Sauvignon Taraclia) cu primerii p33-34. Deosebirile dintre metodele de
extractic a ADN-ului levurilor silbatice Brettanomyces/Dekkera din vin s-au apreciat dupd doi
parametri: ciclurile de amplificare si cantitatea de ADN amplificat. S-a stabilit cd metoda de extractie
a ADN-ului cu SDS-PVP este mai eficientd decit cea cu DNAzol. S-a realizat detectia bacteriilor
acetice in vinurile materie prima produse in sectia de microvinifictie a departamentului Oenologie si
Chimie. Au fost studiate 5 mostre de vin — Pinot-Noir (Taraclia), Merlot (Taraclia), Merlot
(Nisporeni), Malbec (Romanesti), Cabernet-Sauvignon (Taraclia). Amplificarea ADN-ului si detectia
bacteriilor acetice s-a realizat prin 2 metode diferite: detectia specificd, cu utilizarea sondelor de
oligonucleotide fluorescente (e.g. Tagman) si detectia nespecificd, cu utilizarea substantelor colorante
care se intercaleaza in structura ADN-ului (SYBR Green I). Detectia specificd a bacteriilor specifice
din genurile Acetobacter, Gluconacetobacter si Gluconobacter s-a realizat cu kitul de detectie AAB
screening kit 4e For everyone Detection Kit B Acetics Screening. Primerii pentru detectia nespecificd
a bacteriilor acetice au fost elaborati in laboratorul de Geneticd Moleculard a IGFPP. Primerii au fost
proiectati pe baza genelor a doud specii de Acetobacter: acetobacter aceti (P171-172; P173-174)
pentru genele care codifici ARNr 16S, ARNr 16S-23S ITS si 23S ARNr; acetobacter pasteurianus
(P175-176; P177-178) pentru gena adhA care codificd enzima alcool dehidrogenaza. in baza
rezultatelor obtinute, s-a realizat o analizd comparativa 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 Acefobacter, Gluconacetobacter si Gluconobacter. In acelasi
timp, trebuie si constatim ci metoda (SYBR Green I) este mai precisa, in sensul, cd poate realiza
detectia bacteriilor acetice la nivel de specie, este mai simpla si mai ieftina. Prin urmare, aceste metode




se pot utiliza cu succes si se pot completa reciproc in monitorizarea microbiologica a procesului de
vinificatie. S-a creat o colectie de microorganisme (Saccharomyces cerevisiae var. diastaticus,
Lactobacillus, Brettanomyces/Dekkera) pentru extractia ADN-ului, care se utilizeaza in calitate de
control pozitiv in reactia de polimerizare in lant in timp real.

S-a determinat activitatea antibacteriand a pudrelor si extractelor vegetale din fructe de padure
(catind (5 soiuri), mécese si tescovina din struguri). in calitate de tulpini de testat s-au utilizat: S.
aureus CCM 2461, L. monocytogenes CCM 4699, B. 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 dupa o perioada de 2
ani de piastrare. Tipurile de tescovina si macese nu au demonstrat activitate antibacteriand. Preparatele
de citind au prezentat activitate antimicrobiostatica si microbiocida. Cel mai activ preparat a fost tipul
de catind AGA si R4, urmat de Mr. Sandu si R1, C6. Cel mai sensibil este S. aureus si S. enteritidis.
E. coli, L. monocytogenes au demonstrat o sensibilitate mai redusa.

Adaosul de pudre vegetale de mices si de aronia in concentratii de 1,5%; 3% si 5% in tehnologia
de fabricare a pastelor fainoase a evidentiat urmatoarele: aditionarea pudrelor vegetale a condus la
reducerea cantititii de gluten umed si de gluten uscat, in cazul macesului cu 9,6% si 6,35% si in cazul
aroniei cu 2,2% si 2,7% respectiv in raport cu PM, din cauza capacitatii mai mare de hidratare a
pudrelor dect a fiinii de grau; au fost influentate pozitiv proprietitile elastice ale glutenului, valorile
IDK s-au redus de la 84 u.c. (PM), apartinind grupului ,,satisfacator slab”, la 77 u.c. (méces) si 78 u.c.
(aronia), ce corespunde glutenului bun” si grupei de calitate intai, datorita actiunii acizilor organici
(ascorbic, malic, citric etc.) din pudrele vegetale asupra proteinelor din fdind de griu cu formarea
legaturilor disulfidice -S-S- in interiorul matricei glutenice; a fost influentatd comportarea reologicé a
proprietitilor empirice ale aluatului cu si fard pudre de maces si de aronia. S-a demonstrat ca mérirea
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concentratiei a pudrelor vegetale a condus la cresterea tenacitatii, extensibilitétii aluatului, indicelui
de umflare, energiei de deformare si la reducere raportului de configurare al curbei (P/L), cu exceptia
probei cu mices cu concentratia de 5%, in care P/L a crescut pand la 2,61 in raport cu PM — 2,41.
Acest fapt s-a datorat prezentei acizilor organici, fibrelor alimentare, substantelor pectice din pudre
de mices si de aronia. Analiza de sensibilitate constaté ca la pudra de aronia influentele concentratiei
asupra proprietitilor reologice ale aluatului sunt in general mai mari decat la pudra de méces; calitatea
pastelor fainoase cu adaos vegetal determinata prin analiza senzoriald (gustul, microsul, culoarea,
produse sparte si insusirile culinare), este in corespundere cu datele din reglementdri tehnice pentru
paste fiinoase; s-a demonstrat cd pastele fierte cu pudre vegetale in concentratii 1,5-5% au manifestat
AA determinata in conditii digestiei gastrice in vitro, valorile fiind in intervalul 2,42 —22,71% inhibat
in raport cu PM, care nu au manifestat AA; analiza parametrilor CIELab a pastelor fdinoase crude si
fierte a demonstrat ca operatia de fierbere a contribuit la scaderea valorilor tuturor parametrilor
cromatici L*, a* si b*, din cauza degradarii termice a pigmentilor si elimindrii lor in apd de fierbere;
concentratia de 3% de pudra vegetala este optima pentru fabricarea pastelor, iar analiza evolutiei a
aciditatii timp de 150 de zile a permis stabilirea termenului de valabilitate pand la 5 luni.

S-a elaborat tehnologia de obtinere a produsului pastila cu utilizarea fructelor goji. Au fost
obtinute 5 probe experimentale, cu inlocuirea a 20, 40, 60, 80% din cantitatea de mere conform retetei
classice — proba martor. S-a observat corelatia directa intre cantitatea de goji incorporata si continutul
polifenolilor cu valori maxime de 39,17 mg AG/g, taninuri 8,57 mg/g pentru proba cu 80%. Mostrele




de pastila experimentald prezinta sursd valoroasd de vitamina C circa 26,4 mg/100g pentru pastila cu
80% substitutie goji. Ca urmare a determindrii indicilor de calitate s-a constatat cd toti indicii de
calitate studiati, corespund documentatiei tehnice pentru produsele respective.

Au fost efectuate studiile privind incorporarea colorantului Brown din pielita de nuci in
compozitia bomboanelor de tip iris. S-a constatat prezenta acidului ellagic si a casuarectinei in
produsul finit alimentar, precum si transformarea casuarictinei in acid ellagic in timpul procesului
tehnologic. Utilizarea colorantului a inhibat peroxidarea lipidelor, mentinand un timp mai indelungat
caracteristicile organoleptice initiale. S-a constatat ca concentratia optimd de colorant natural a
constituit 0,6 %,proba fiind caracterizata prin cea mai placutd culoare, aromad, texturd asemanatoare
probei martor, avand un gust usor dulceag si cu o consistentd vdscoasd. Parametrii cromatici au
demonstrat modificarea culorii de la brun deschis la brun inchis in functie de concentratia colorantului
utilizat. Analiza texturii a demonstrat cd atunci cand temperatura si durata de preparare creste,
duritatea produsului de asemenea creste, iar zaharurile utilizate sunt responsabile pentru cresterea
fermitatii si duritatii irisului. S-a constatat ca probele de iris cu colorant natural se caracterizeazd prin
valoarea biologicd ridicatd fapt demonstrat prin continutul total de polifenoli si activitatea
antioxidantd.

Au fost cercetate caracteristicile spectrale si cromatografice ale colorantului natural galben
(YFDS). Pulberile uscate si solutiile de YFDS au fost examinate utilizind cromatografie in strat
subtire (TLC), spectroscopie UV-Vis si HPLC in faza inversd. Metoda cromatografica a aratat ca este
imposibil s se separe si s identifice componentele YFDS prin cromatografie pe hartie. Spectroscopie
UV-Vis a demonstrat cd intervalul cel mai de succes pentru utilizarea practicd a YFDS este in
domeniul pH-ului 4...5, deoarece in acest interval activitatea colorantilor este maximd. Metoda HPLC
a demonstrat ci compusii din YFDS corespund compozitiei petalelor uscate de sofranel, ceea ce
confirma pistrarea activitiii biologice a colorantului galben in forma de pulbere, obtinut din petale
de sofranel. A fost demonstratd posibilitatea utilizarii colorantului alimentar galben din sofrénel
pentru a producerea iaurturilor de culoarea galbend. Principalele chalcone galbene din sofranel
(HSYA, Precarthamin si AHSYB), nu suferd modificdri semnificative in compozitia iaurtului in
perioada de depozitare. Tehnologie de producere a iaurtului permite incorporarea YFDS in matricea
lipid-proteica a produsului lactat. Parametrii de culoare raman stabili pe parcursul celor 28 de zile de
depozitare. Acest studiu confirma, cd petalele de sofranel (de obicei deseuri, rezultate din cresterea
sofranelui pentru ulei) sunt o sursd valoroasd pentru producerea de coloranti alimentari galbeni
inofensivi.

A fost evaluati calitatea si posibile modificari in carnea de bovind maturata prin uscare in a 14,
21, 28 si 35 zile in camera de maturare cu parametrii controlati de temperaturd (/ + / °C), umiditate
relativa (80 + 5%) si viteza de circulatie a aerului (0,5-2 m/s). Pentru analize, a fost receptionatd carne
de bovini rasa Simmental de la ferma locald, Ferma Bio Energy, Firlddeni, Héancesti, Republica
Moldova, in conformitate cu HG 696 din 04-08-2010 pentru Aprobarea Cerintelor privind productia,
importul si introducerea pe piatd a carnii — materie primd. Din carcase a fost tdiatd si feliatd T-bones
si Ribeye. Procesul de maturare prin uscare presupune schimbarea precursorilor de aroma si contribuie
la concentrarea aromei carnii maturate datoritd acumularii de aminoacizi alifatici, peptide, inozine si
zaharuri obtinute din carbohidrati care dau un gust dulce. Toate aceste substante nou formate, mai ales
sub actiunea enzimelor dependente de calciu, confera carnii maturate o aroma de nuci, unt si un usor
gust de ciuperci. In perioada de maturare prin uscare a carnii de bovind, continutul de umiditate a avut




tendinta de a scddea cu 6,30% dupa 21 de zile de maturare i cu 10,5% dupd 35 de zile. Valoarea pH-
ului carnii a crescut usor, cu aproximativ 3% de la 5,50 la 5,66 pe parcursul a 35 de zile de maturare,
valori care favorizeazi activarea calpainei prin eliberarea ionilor de Ca?* din reticulul sarcoplasmatic
si mitocondrii cand nivelul de ATP este practic zero. Continutul total de colagen nu a fost afectat
semnificativ de procesul de maturare prin uscare, crescand cu 26,8%, iar continutul de colagen solubil
a crescut de aproape 3 ori. Cantitatea totald de proteine s-a modificat neesential, scdzand cu
aproximativ 7,50%, datorita cregterii continutului total de substantd uscatd din carne, pe cénd
continutul total de proteine solubile creste in timpul maturdriii prin uscare datoritd activitatii
proteazelor endogene prezente in carne. S-a inregistrat o crestere de 15,30% pentru proteinele solubile
totale, o crestere de 63,1% pentru proteinele sarcoplasmatice (cea mai mare crestere fiind observata
in perioada de maturare de 28 si 35 de zile), si o scadere constantd a miofibrilare proteine de 26,6%.
Proprietitile de textura au fost determinate in timpul maturarii carnii. Fermitatea a scazut in primele
14 zile de maturare cu 68,57%, 21 zile—79,10%, 28 zile—80,50% si la sfarsitul perioadei de
imbatranire uscati cu 85,90%. Aceste modificari ale structurii carnii au condus la cresterea elasticitatii
carnii maturate, o crestere mai mici se observa in primele 21 de zile de invechire cu circa 6,7%,
valoare dubla la sfarsitul procesului de maturare uscatd—13,75%. Valorile masticabilitéii au scazut
pentru carnea maturata prin uscare timp de 21 de zile cu 82,78%, 28 de zile—83,7% si 35 de zile—
88,57%. Gumminozitatea a scizut cu 83,86% in primele 21 de zile, aproximativ 85% in 28 de zile si
89,95% in 35 de zile. Coezivitatea cérnii a scizut cu 28,65% in perioada de maturare uscatd si, prin
urmare, rezistenta legaturii interne a cdrnii a scdzut din cauza solubilizérii proteinelor, ceea ce ar putea
fi motivul formdrii unei structuri fragile. A fost evaluata stabilitatea culorii carnii de bovind in timpul
maturdrii prin determinarea parametrilor cartezieni L* a* b* si diferenta culorii AE, nuanta i croma
intre carnea nematurata (proba 0 zile) si carnea maturatéd (proba 14 zile...35 zile).

fn scopul determinarii influentei regimului de uscare a semintelor asupra indicilor de calitate ai
uleiului, a fost obtinut uleiul din semintele de struguri uscate prin mai multe metode (1. convectia
clasicd; 2. in strat suspendat (SS) asistat de convectie; 3. uscare cu aplicarea microundelor (SHF); 4.
uscare in strat suspendat asistat de SHF) cu modificarea parametrilor in cadrul fiecareia. S-a
demonstrat ca metoda de uscare a semintelor de struguri a influentat in mare parte randamentul
uleiului extras. Temperaturile inalte, durata actiunii agentilor termici si regimul asistat de microunde
contribuie la eliminarea unei cantititi de umiditate mai mare, la destructia peretilor celulari si a
tesutului vacuolar, la scindarea unor legituri inter si intramoleculare si la extragerea mai deplind a
materiei grase. Conform determindrilor efectuate, la actiunea temperaturilor fnalte si a microundelor,
partea de masa a uleiului extras poate atinge 17.10%. Analizand proprietitile fizice ale uleiului din
seminte de struguri s-a remarcat ci indicele de refractie si greutatea specificd la 20°C variazé in
dependentad de metoda de uscare. Uleiurile din semintele uscate cu aplicarea metodei convectiei in
strat suspendat si SHF+ SS sunt obtinute in timp redus, sunt mai putin vascoase si au in medie o
densitate de la 0.921-0.927g/cm?, fiind conforme RT ,Uleiuri vegetale comestibile”. Au fost
inregistrate caracteristicile si indicii de calitate ai uleiului din seminte de struguri. Indicele de aciditate
pentru toate probele de ulei are valoare redusd, doar la actiunea microundelor creste nesemnificativ,
insa nu depaseste 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, in unele probe nu a putut fi determinat prin metoda clasica, ceea ce confirma efectul benefic al
metodei de uscare a semintelor prin convectie in strat suspendat. Cercetdrile efectuate confirma faptul




cd regimul de uscare asistat de microunde si cel prin convectie clasica la temperaturi ridicate (90-
100°C) contribuie la o extragere mai bund a uleiului din semintele de struguri, insd sporesc
vascozitatea uleiului si micsoreazd continutul de substante bioactive, deci afecteaza si calitatea
uleiului. Valorile absorbantelor in UV-Vis ale probelor de ulei, inregistrate prin metoda
spectrofotometricd denotd o usoard crestere a continutului de trigliceride, de acizi grasi, de diene si
triene conjugate si respectiv de tocoferoli in uleiul extras din semintele uscate in regim de temperatura
inaltd, cu aplicarea metodelor 1 si 2. La actiunea microundelor, in metodele 3,4 creste continutul de
compusi polimerici, diene si triene conjugate in ulei. Probabil, un regim mai sever de uscare a
semintelor contribuie la extragerea mai deplind a tocoferolilor, in rezultat, creste concentrafia
compusilor cu activitate de vitamind E in ulei. Actiunea microundelor si a temperaturilor inalte pe
timp indelungat micsoreaza concentratia altor componente bioactive in uleiul de struguri, fapt
confirmat prin valori foarte mici ale absorbantei pentru caroteni (410 nm) si clorofila (670 nm) in
regimul de uscare din metodele 3 si 4. Aplicarea metodei de uscare in strat suspendat asistat de
microunde, afecteaza mai putin calitatea uleiului, vascozitatea si indicii de aciditate sunt mai reduse,
iar partea de masa a uleiului in regim SHF+SS atinge 16.05 %.

S-a cercetat influenta metodelor de uscare prin convectie fortatd si cu folosirea microundelor
(SHF) asupra calitatii piersicilor uscate. In cazul convectiei fortate s-a cercetat influenta: diferitor
temperaturi ale agentului termic (50, 60, 70, 80, 90°C); grosimilor rondelelor de piersici (2, 4, 6, 8,
10 mm) si 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 ci utilizarea valorilor temperaturii mai mici de 60°C si valorile mai ridicate a
temperaturii de 70°C diminueaza aspectul exterior al produsului uscat, la temperaturile de 80 si 90°C
are loc o intensificare a procesului de brunificare si ca urmare o schimbare radicald a culorii. in cazul
influentii 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. Influenta vitezei aerului asupra
indicilor senzoriali a demonstrat ca probele uscate la viteza aerului de la 1,50 — 2,50 m/s prezinta
calificative ridicate si pot fi recomandate pentru aplicare in uscarea piersicilor. In cazul microundelor
puterea magnetronului semnificativ a influentat calitatea senzoriala a probelor uscate. Conform
analizei organoleptice calificativul foarte bun a obtinut proba uscatd la 225 i 270 W cu punctajul
maxim de 20 de puncte, practic ambele probe sunt identice dupa forma, culoare, miros si gust, urmata
de proba cu 18 puncte cu calificativul bun (180 W) si probele uscate la 315 si 360W sunt
nesatisfacatoare si nu corespund cerintelor in vigoare. S-a analizat influenta parametrilor tehnologici
asupra valorii biologice a piersicilor uscate. S-a constatat ci valorile maxime a continutului total de
polifenoli au fost inregistrate la uscare prin convectie la temperatura de 50°C — 14,61 mg GAE/g
produs si la aplicarea microundelor la puterea magnetronului de 270 W — 45,02 mg GAE/g produs.

A fost organizat Seminarul Republican “Detecfia moleculard a microorganismelor patogene
din diferite produse alimentare” pentru specialistii din domeniul Sigurantei alimentelor, 21 octombrie
2022, cu participarea a 70 persoane. Membrii echipei de cercetitori au participat la organizarea a 2
conferinge stiintifice: The 7™ International Conference "Ecological and Environmental Chemistry-

2022", sectiunea D, 2-3 martie 2022 si the 5t edition of the international conference "Modern
Technology in the Food Industry 2022", 20-22 octombrie 2022.
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of young red wine produced from rard neagra (local grape variety). In: Abstact book of the 7-th
International Conference Ecologica land environmental chemistry, 2022, p. 168-169. ISBN 978-9975-
159-07-4 http://ecc-2022. mrda.md/

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, Chisindu, Republic of Moldova, p.77.
https://mtfi.utm.md/files/Materialele_Conferintei_MTFI-2022.pdf

15. DRAGANCEA, V., GUREV, G., CESCO, T., GHENDOV-MOSANU, A. The antioxidant
properties of pectin obtained from fresh, frozen, and dried apple pomace. International Conference
Modern  Technologies in the Food Industry—2022, 20-22  October, 2022, 9I.
https://mtfi.utm.md/files/Materialele_Conferintei_ MTFI-2022.pdf

16. GHENDOV-MOSANU, A., CODINA, G. Influence of vegetable powders on the rheological
properties of pasta dough. The 7th International Conference Ecological and Environmental
Chemistry-2022, March 3-4, Chisinau, Republic of Moldova, 2022, 151. http://eec-
2022 . mrda.md/wp-content/uploads/2016/02/1:1C-2022-Abstract-Book-Vol-1-I'inal.pdf.

17. GHENDOV-MOSANU, 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,
Republic of Moldova, 2022, 145. hitp://cec-2022. mrda.md/wp-content/uploads/2016/02/EEC-2022-
Abstract-Book-Vol-1-Final.pdf

18. GIDEI, I.; CARTOFEANU, V.; IVANOV, L. Practical applications of heat pumps in food
industry. In: Proceedings of the International Conference Modern Technologies in the Food Industry—
2022 MTFI — 2022. Ch.: UTM, 2022, p. 25. ISBN. ISBN 978-9975-45-851-1 (PDF).
https://mtfi.utm.md/files/Materialele_Conferintei_ MTFI-2022.pdf.

19. GUREV, A., DRAGANCEA, V., HARITONOV, S., GAINA, B. Profile of lipophilic and
hydrophilic extracts from Feteasca neagra by-products. The 7 th International Conference Ecological
& Environmental Chemistry 2022, March 3-4, 2022, Chisinau, Republic of Moldova. EEC-2022,
http://eec-2022.mrda.md/

20. GUREV, A.; DRAGANCEA, V.; NETREBA, N.; BOESTEAN, O. Proprietitile extractelor
hidrofile din semintele de struguri autohtoni Moldova. Materialele Conferintei Stiintifice
Internationale ,,Perspectivele si Problemele Integrarii in Spatiul European al Cercetarii si Educatiei”,
2022, Vol. IX, p. 343-344. ISSN 2587-3563, E-ISSN 2587-3571

21. HARITONOV, S., GUREV, A., DRAGANCEA, V. Physico-chemical properties 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, hitp://eec-2022. mrda.md/.

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  978-9975-45-851-1  (PDF). https:/mtfi.utm.md/files/
Materialele_Conferintei MTFI-2022.pdf.

23. MAZUR M., CELAC V., GHENDOV-MOSANU A., Cercetarea conditiilor de obtinere a apei
de fierbere de naut pentru utilizarea in cofetarie. A IX-a editie a Conferintei Stiintifice Internationale
,Perspectivele si Problemele Integrarii in Spatiul European al Cercetdrii si Educatiei”, 3 iunie 2022,
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24. MAZUR, M., CELAC, V., GHENDOV-MOSANU, A. Quality indices of vegetable sponge-type
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the Food Industry—2022, 20-22 October, 2022, 25.
https://mtfi.utm.md/files/Materialele_Conferintei_MTFI-2022.pdf
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of the International Conference Modern Technologies in the Food Industry—2022 MTFI —2022. Ch.:
UTM, 2022, p. 14. ISBN. ISBN 978-9975-45-851-1 (PDF). htps:/mtfi.utm.md/files/
Materialele _Conferintei MTFI-2022.pdf.

26. MITINA, 1., 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
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mycotoxin producing fungi in corn samples during storage. Proceedings of the International
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28. NETREBA, N.; BOESTEAN, O.; GUREV, A.; DRAGANCEA, V. Caracteristica comparativa a
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29. POPESCU, L., SORAN, M-L., LUNG, I., Ocsana OPRIS, O., KACSO, I, CIORITA, A,
GHENDOV-MOSANU, A., MACARI, A., BARBAROS, M.-M., STURZA, R. Chemical
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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
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In: Abstract Book of the Sth International Conference Modern Technology in the Food Industry -
2022, 20-22 october 2022, Chisinau, 84.
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7.4. in lucririle conferintelor stiintifice nationale -3
1. MAZUR, M., BORTA, A.-M. Utilizarea apei de fierbere a ndutului in tehnologia de fabricare a
pandispanului vegetal. Conferinta Tehnico-Stiintifica a Studentilor, Masteranzilor si Doctoranzilor,
Universitatea Tehnicd a Moldovei, 2022, 1, 474.
https://utm.md/wp-content/uploads/2022/07/Works-Students-Conference-TUM-2022-vol-I.pdf
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Doctoranzilor, Universitatea Tehnica a Moldovei, 2022, 1, 102.

9. Brevete de inventii / materiale la saloanele de inventii: 13/5

1. BANTEA-ZAGAREANU V; NETREBA, N. Procedeu de obtinere a bomboanelor glazurate pe
baza de fructe uscate. Brevet de inventie. MD 1626 (13)Y, BOPI 6/2022.




2. BERNIC M., TISLINSCAIA N., BALAN M., VISANU V., MELENCIUC M., SANDU AV,
PATRAS A. Procedeu de uscare a seninilor de struguri. MD-1578 din 2021.12.31.

3. BERNIC M., TISLINSCAIA N., BALAN M., VISANU V., MELENCIUC M.,Procedeu de uscare
a seninilor de struguri. MD-1579 din 2021.10.15.

4. BOESTEAN O., NETREBA N., MACARI A. Compozitie pentru fabricarea biscuitilor cu valoare
biologici ridicata. Brevet de inventie de scurta duratd. MD-1597 (13) Y. BOPI 2/2022.

5. BOISTEAN, A., CHIRSANOVA, A., RETITCA, V., STURZA, R., DESEATNICOVA, O,
CAPCANARI, T. Procedeu de obtinere a bauturii nealcoolice. Brevet de inventie Hotérire
nr.10058 din 2022.05.24

6. BULGARU, V.; POPESCU, L.; DUDUSH, V. Procedeu de maturare a carnii de bovind. Hotarire
de acordare a brevetului nr. 10131 din 20.09.2022.

7. CESCO, T.; STURZA R.; GUREV A.; GHENDOV-MOSANU A. Procedeu de fabricare a
batoanelor din fructe uscate. Hotéarare pozitiva 10140 din 2022.10.06.

8. CUSMENCO, T.; MACARI; A.; BULGARU, V.; SANDULACHI, E. Procedeu de obfinere a
iaurtului din amestec de lapte de caprd si lapte de vacd cu fructe blansate. Hotdrire de acordare a
brevetului nr. 9972 din 2022.01.05.

9. POPESCU L., SAVCENCO A., BAERLE A., TATAROV P., MD; GHENDOV-MOSANU A;
STURZA R.; PATRAS A. Procedeu de fabricare a iaurtului. BOPI 6/2022, 56.
https://agepi.cov.md/sites/default/files/bopi/BOPL_06 2022 pdf

10. POPESCU, L., SAVCENCO, A., BAERLE, A., TATAROV, P.,, GHENDOV-MOSANU, A,
STURZA, R., PATRAS, A. Procedeu de fabricare a iaurtului. Brevet de scurtd duratd. MD 1625
(13) Y. BOPI 06/2022.

11. POPOVICI V., GHENDOV-MOSANU A., PATRAS A., DESEATNICOVA O., STURZA R.
Procedeu de obtinere a sosului functional. BOPI 5/2022, 62-63.
https://agepi.cov.md/sites/default/files/bopi/BOPL 05 2022.pdf

12. SAVCENCO A., BAERLE A., TATAROV P, IVANOVA R. Procedeu de obtinere a
colorantului rosu in forma de pulbere din petale de Sofranel. Hotdrarea de acordare a BISD nr.
9978 din 18.01.2022.

13. SUHODOL N., COVALIOV E., DESEATNICOV O., CHIRSANOVA A., RESITCA V.,
CAPCANARI T., BOISTEAN A. Procedeu de obtinere a betisoarelor acloride. Hotarire nr.9973
din 2022.01.05.

14, TARINA, R.; BALAN, M. Process for drying beer yeasts with the application of the convention.
In: Proceedings of the 14th Edition of Euroinvent - 2022 European Exhibition of Creativity and
Innovation, 26 mai, 2022, lasi, Romaénia. pp. 138-139.
hitps:/www curoinventore/cat/LUROINVENT 2022 .pd(

15. BALAN, M.; TISLINSCAIA N.; VISANU, V.; MELENCIUC, M.; TURCANU, D.; POPESCU, V.
Modular drying installation. In: Proceedings of the 14th Edition of Euroinvent - 2022 European
Exhibition of Creativity and Innovation, 26 mai, 2022. lasi, Roménia. p. 139.
hitps:/www.curoinvent.org/cat/EUROINVENT 2022 pdl

16. BERNIC, M.; TISLINSCAIA N.; BALAN, M.; VISANU, V.; MELENCIUC, M ; SANDU A.-V,;
TURCANU, D. Installation for drying granular products in a suspended layer. In: Proceedings of the
141th Edition of Euroinvent - 2022 European Exhibition of Creativity and Innovation, 26 mai, 2022.
lasi, Romania. p. 140. https://iwww curoinvent.ore/cat/EUROINVENT 2022 pdf




17. BALAN, M.; TISLINSCAIA N.; VISANU, V.; MELENCIUC, M.; TURCANU, D.; POPESCU V.
Installation for drying granular products in a suspended layer. In: Catalogul Salonului International
al Cercetdrii Stiintifice, Inovarii si Inventicii Pro Invent 2022 - Editia XX, 27 octombrie, 2022. Ed:
U.T.PRESS, Cluj-Napoca, p. 243. hitps:/proinvent.utcluj.ro/ime/cataloges/2022 pdf

18. BOISTEAN, A., CHIRSANOVA, A., RESITCO, V., STURZA, R., DESEATNICOVA, O,
CAPCANARI, T. Procedure for obtaining the non-alcoholic beverage. Medalie de aur —Salonul
International Al Cercetirii Stiintifice, Inovarii Si Inventicii PRO INVENT 2022 - editia XX, CLUJ-
NAPOCA. CATALOG Editura U.T.PRESS, CLUJ-NAPOCA, 2022, p. 243-244.
https://proinvent.utcluj.ro/img/catalogs/2022.pdf

10. Lucriri stiintifico-metodice si didactice
10.3. alte lucriri stiintifico-metodice si didactice-2.
1. SANDULACH]I, L.; BULGARU, V. Aplicatii in microbiologia industriala. Note de curs. Chiginau,
Editura Tehnica UTM, 2022. ISBN 978-9975-45-800-9.
2. STURZA R.; GHENDOV-MOSANU A. Managementul proiectelor. Note de curs. Chisindu,
Editura Tehnica UTM, 2022, 128 p. ISBN 978-9975-45-838-2.

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

I. Act de implementare a tehnologiei de fabricare industriald a bezelei vegetale pe baza apei de
fierbere de naut la intreprindere SC ”Stropsa Alexandra” din 4 septembrie 2022, in urma realizarii
unui lot experimental de bezea vegetala pe baza apei de fierbere de naut.

2. Act de implementare a tehnologiei de fabricare industriald a biscuitilor zaharosi cu tescovina de
mere la intreprindere SC ”Stropsa Alexandra” din 4 septembrie 2022, in urma realizdrii unui lot
experimental de biscuiti zaharosi cu tescovina de mere.

3. Act de implementare a tehnologiei de fabricare industriald a pdinii de grau de calitatea a II-a cu
adaos de pudre vegetale din fructe de cdtind §i méaces la intreprindere SRL “Balistro” din 10
septembrie 2022, in urma realizdrii unor loturi experimentale de paine de grau de calitatea a Il-a cu
adaos de pudre vegetale din fructe de cétind si maces.

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

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

9. Colaborare la nivel national in cadrul implementirii proiectului (obligatoriu)

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

I. Universitatea de Stat de Medicina si Farmacie ,,Nicolae Testemitanu” din Republica Moldova;
2. Universitatea de Stat din Moldova (Institutul de Geneticd, Fiziologie si Protectie a Plantelor);
3. SC "Stropsa Alexandra" SRL;

4. SRL "Balistro";




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

10. Colaborare la nivel international in cadrul implementirii proiectului (obligatoriu)

I. Institutul National de Cercetare-Dezvoltare pentru Tehnologii Izotopice si Moleculare, Cluj-
Napoca, Romania.

2. Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinard, Cluj-Napoca, Roménia.

3. Universitatea de Stiintele Vietii "lon lonescu de la Brad" din lasi, Romania,

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

5. Universitatea ”Vasile Alecsandri” din Bacdu, Romania.

11. Dificultitile in realizarea proiectului — nu sunt
12. Diseminarea rezultatelor obtinute fn proiect in forma de prezentiri la foruri stiintifice

» Manifestiri stiintifice internationale (in striinitate). Comunicare orali-1/ Poster-8

1. BAERLE Alexei, dr. Salonul International al Cercetarii Stiintifice, Inovarii si Inventicii, Cluj —
Napoca, Romania, 26-28 octombrie 2022. Process for removing phenolic compounds and
naphtoquinones from the peel of the walnut kernel. Poster.

2. COJOCARI Daniela, drd. XV MixHapoaHa MiKAMCUMIUIIHADHA HayKOBO-NpaKTUYHA
koHdepenwis 8-9 ksitna 2022 poky, Ujgorod, Ukraina. Antibacterial potential of berries powder
extracts. Comunicare orala.

3. POPESCU, Liliana, dr., International Exhibition of Inventions "INVENTICA 20227, Iasi,
Romania, 22 — 24 iunie 2022. Process for producing ice cream. Poster.

4, POPESCU, Liliana, dr., The 14th european exhibition of creativity and Innovation
"EUROINVENT 2022”, lasi, Roménia, 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
obtinere a sosului functional. Poster.

6. POPOVICI, Violina, dr. The 14th Edition of EUROINVENT European Exhibition of Creativity
and Innovation, 26-28 mai 2022.Process for obtaining functional sauce. Poster.

7. RADU, Oxana, dr. The 17 th International Conference of Constructive Design and Technological
Optimization in Machine Building — OPROTEH 2022, 25 - 27 MAY. Bacau, Romania. Technology
development of amaranth based protein beverage. Poster.

8. SAVCENCO, Alexandra, drd. Salonul International al Cercetarii Stiintifice, Inovdrii si Inventicii.
Editia XX-a. ”PRO INVENT 20227, Cluj-Napoca, Roménia, 26-28 octombrie 2022. Process for
producing yogurt. Poster.

9. STURZA Rodica, dr. hab. 10th International Conference Agriculture&Food, 16-19 August 2022,
Burgas, Bulgaria. In situ evolution of the stability of bioactive compounds in products from dried
fruits and apple pectin. Poster.

> Manifestiri stiintifice internationale (in Republica Moldova). Comunicare orala-13/ Poster-6

. BEHTA Emilia, drd. International Conference Modern Technologies in the Food Industry, 20—
22 October, 2022, Chisinau, Republic of Moldova. The development of the real-time PCR for
detecting common foodborne pathogens. Comunicare orala.




2. BULGARU, Viorica, dr. Conferinta stiintifica internationala ,International Conference
MODERN TECHNOLOGIES IN THE FOOD INDUSTRY”. Universitatea Tehnicd a Moldovei,, 20-
2loctombrie 2022. Quality indices assessment of dry aged beef. Comunicare orali in plen.

3. BULGARU, Viorica, dr. Conferinta stiintificd internationala ,Perspectivele si problemele
integrérii in Spatiul European al Cercetdrii si Educatiei”. Universitatea de Stat ,,Bogdan Petriceicu
Hasdeu” din Cahul, 3 iunie 2022, Caracteristica indicilor de calitate a cérnii de bovind maturatd prin
uscare. Comunicare orala.

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, Chisindu, Republic of Moldova. Antimicrobial effect of basil, thyme and
tarragon against S. Abony. Comunicare orala.

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 Modern Technologies in the Food Industry,
20-22 October, 2022, Chisinau, Republic of Moldova. Extraction and purification of total DNA from
soil for PCR identification of microorganism composition. Comunicare orala.

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 orala.

9. GUREYV, 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 neagra by-products. Comunicare orala.

10. MITINA Irina, dr. International Conference Modern Technologies in the Food Industry, 20-22
October, 2022, Chisinau, Republic of Moldova. The dynamics of potential mycotoxin producing fungi
in corn samples during storage. Comunicare orala.

11. NETREBA Natalia, dr., BOESTEAN 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, 20-22 October, 2022. Chemical characterization of alginate-
encapsulated plant extracts. Poster.

13. POPOVICI Violina, dr. International Conference MODERN TECHNOLOGIES IN THE FOOD
INDUSTRY 2022, MTFI - 2022, 20-22 October 2022, Chisinau, Republic of Moldova. Evaluation of
antioxidant activity In Vitro of donuts enriched with berry powder. Poster.

14. RADU, Oxana, dr. Conferinta stiintifici internationald ,,Perspectivele si problemele integrarii in
Spatiul European al Cercetirii si Educatiei”, Editia a 1X-a 03 iunie 2022, or. Cahul, Republica
Moldova. Determinants of consumer behaviour related to sugar substitutes intake in the Republic of
Moldova. Comunicare orala.




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 orala.

16. SANDU luliana, drd. Perspectivele si Problemele Integrérii in Spatiul European al Cercetérii si
Educatiei”. Cahul: USC, 4 iunie 2022. Modificarea raportului compusilor biologic activi din pelicula
miezului de nuca in dulciuri. Comunicare orala.

17. SAVCENCO Alexandra, drd. International Conference Modern Technologies in the Food
Industry-2022. UTM, 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 orala.

19. ZGARDAN Dan, dr. International Conference Modern Technologies in the Food Industry, 20—
22 October, 2022, Chisiniu, Republic of Moldova. The molecular detection of Brettanomyces wild
yeast in raw wines. Comunicare orala.

» Manifestari stiintifice nationale. Comunicare orala-4

I. BOESTEAN, Olga, dr. Conferinta Stiintifico-Practica Nationala ,,Inovatia: factor al dezvoltarii
social-economice”, editia a VI-a. 2021. Linte - materia vegetala alternativd pentru industria de
panificatie. Comunicare orala.

2. GHENDOV-MOSANU Aliona, dr. hab. Conferinta Stiintifica Nationala ,Inovatia: Factor al
Dezvoltarii Social-Economice”, Cahul, Moldova, 17 decembrie 2021. Influenta agentului termic
asupra randamentului de extractie a compusilor bioactivi din tescovina de mere. Comunicare orala.
3. GHENDOV-MOSANU Aliona, dr. hab. Conferinta Stiintificd Nationald ,Inovatia: Factor al
Dezvoltarii Social-Economice”, Cahul, Moldova, 17 decembrie 2021. Utilizarea apei de fierbere a
nautului in fabricarea produsului de patiserie vegetal. Comunicare orala.

4., TURCULET Nadejda, drd. Conferinta Stiintificd Nationald ,Inovatia: Factor al Dezvoltarii
Social-Economice”, Cahul, Moldova, 17 decembrie 2021. Influenta procedeului de conservare asupra
compusilor biologic activi din diferite soiuri de cdtind. Comunicare orala.

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

. BAERLE A., TATAROV P., SANDU Iu. Diplomi de excelenti. Salonul International al

Cercetrii Stiintifice, Inovrii si Inventicii, Cluj — Napoca, Romaénia, 26-28 octombrie 2022, Editia

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 International al Cercetérii

Stiintifice, Inovarii si Inventicii, Cluj —Napoca, Romania, 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 INVENTICA 2022. 22.06.2022-24.06.2022. lasi, Roménia. Process for obtaining glazed

candies based on dried fruits.

4, BOESTEAN, O., NETREBA, N., MACARI, A. Medalie de aur. Salonul International al




Cercetdrii Stiintifice, Inovarii si Inventicii PRO INVENT, Cluj-Napoca Roménia, Composition for
the Production of Biscuits with High Biological Value.

5. BOESTEAN, O., NETREBA, N., MACARI, A. Medalie de bronz. EURO-INVENT-2022, lasi,
Romania, Composition for the Production of Biscuits with High Biological Value.

6. BOESTEAN, O., NETREBA, N., MACARI, A. Premiul Special de Inovatie de la Universitatea
Politehnici Timisoara. EURO-INVENT-2022, lasi, Romania, Composition for the Production of
Biscuits with High Biological Value.

7. BOISTEAN, A., CHIRSANOVA, A., RESITCO, V., STURZA, R., DESEATNICOVA, O.,
CAPCANARI, T. Medalie de aur. Salonul International Al Cercetarii Stiintifice, Inovarii §i
Inventicii PRO INVENT 2022 - editia XX, CLUJ-NAPOCA. Procedure for obtaining the non-
alcoholic beverage.

8. BOISTEAN, A., CHIRSANOVA, A., RESITCO, V., STURZA, R., DESEATNICOVA, O,
CAPCANARI, T. Medalie de aur. Salonul International INVENTICA 2022, 22 - 24 June 2022 lasi,
Romaénia. Procedure for obtaining the non-alcoholic beverage.

9. BULGARU V., POPESCU L., DUDUSH V. Medalie de aur. Salonul International Al Cercetarii
Stiintifice, Inovarii Si Inventicii PRO INVENT 2022 - editia XX, CLUJ-NAPOCA. Procedeu de
maturare prin uscare a carnii de bovina.

10.  CUSMENCO, T., MACARI A., BULGARU V., SANDULACHI E. Diploma de excelenta.
Salonul International al Cercetarii Stiintifice, Inovarii si Inventicii, Cluj — Napoca, Romania, 26-28
octombrie 2022, Editia XX. Procedeu de obtinere a iaurtului din lapte de caprd si de vaca.

11.  CUSMENCO, T., MACARI A., BULGARU V., SANDULACHI E. Medalie de aur. Salonul
International al Cercetarii Stiintifice, Inovarii si Inventicii, Cluj—Napoca, Romania, 26-28 octombrie
2022, Editia XX. Procedeu de obtinere a iaurtului din lapte de capra si de vaca.

12. CUSMENCO, T., MACARI A., BULGARU V., SANDULACHI E. Medalie de aur.
INVENTICA 2022, Inventics International Conference, The 26th edition, lasi, Romania, 23rd June —
24th June 2022. Process for obtaining yogurt from goat’sand cow’s milk.

13.  POPESCU, L., GHENDOV-MOSANU, A., STURZA, R., PATRAS, A., LUNG, I, OPRIS,
O-I1, SORAN, M-L. Diploma de excelenti. Thel4th european exhibition of creativity and Innovation
"EUROINVENT 20227, lasi, Roménia, 26 - 28 mai 2022.

14.  POPESCU, L., GHENDOV-MOSANU, A., STURZA, R., PATRAS, A., LUNG, I, OPRIS,
O-1I, SORAN, M-L. Premiu special. Thel4th european exhibition of creativity and Innovation
"EUROINVENT 20227, Iasi, Romania, 26 - 28 mai 2022.

15.  POPESCU, L., GHENDOV-MOSANU, A., STURZA, R., COJOCARI, D., BALAN G,
BULGARU V. Medalie de argint. Salonul International “INVENTICA 20227, 22 - 24 June 2022
lasi, Romania. Process for producing cream.

16. POPESCU, L., SAVCENCO, A., BAERLE, A., TATAROV, P., GHENDOV-MOSANU, A,
STURZA, R., PATRAS, A. Medalie de aur. Salonul International al CercetariiS tiintifice, Inovariisi
Inventicii. Editia XX-a. PRO INVENT. Cluj—Napoca, Roménia, 26-28 octombrie 2022.

17.  POPOVICI V., GHENDOV-MOSANU A., PATRAS A., DESEATNICOVA O., STURZAR.
Diplomi de excelentd. The 14th Edition of EUROINVENT European Exhibition of Creativity and
Innovation, lasi, 26-28 mai 2022. Procedeu de obtinere a sosului functional.

18.  POPOVICI V., GHENDOV-MOSANU A., PATRAS A., DESEATNICOVA O., STURZA R.
Medalie de aur. INVENTICA 2022, Inventics International Conference, The 26th edition, lasi,




Romania, 23rd June — 24th June 2022. Procedeu de obtinere a sosului functional.

19.  POPOVICI V., GHENDOV-MOSANU A., PATRAS A., DESEATNICOVA O., STURZAR.
Medalie de aur. PRO INVENT 2022 -The 20th edition of the International Exhibition of Research,
Innovations and Inventions, Cluj-Napoca, Romania, 26-28 octombrie 2022. Procedeu de obtinere a
sosului functional.

14. Promovarea rezultatelor cercetirilor obtinute in proiect in mass-media (Optional):

» Emisiuni radio/TV de popularizare a stiintei
1. Sturza Rodica. Telematinal. Ziua Internationald a Fetelor si Femeilor din Stiintd: Rodica Sturza,
femeia care si-a ficut un nume de rezonanti pe tardmul stiintei. http://m.tvrmoldova.md/social/ziua-

internationala-a-fetelor-si-femeilor-din-stiinta-rodica-sturza-femeia-care-si-a-facut-un-nume-de-
rezonanta-pe-taramul-stiintei/?fbclid=IwAR 1h-6nzErOfOhhENY vucC4mqse-
UE ImtCoUohyvITCi7ma9WcUQvpNCeQ

15. Teze de doctorat sustinute si confirmate in anul 2022 de membrii echipei proiectului.

. POPOVICI Violina. Stabilizarea uleiurilor vegetale cu compusi biologic activi din surse
regenerabile, tezd de doctor in stiine ingineresti, la specialitatea stiintificd 253.06 Tehnologii
biologice si chimice in industria alimentara. Conducétor stiintific: STURZA Rodica.

2. BALAN Mihail. Procesul de uscare a semintelor de struguri in strat suspendat, la specialitatea
stiintifica 253.05 Procese si aparate in industria alimentard. Conductori stiintifici: BERNIC
Mircea, TISLINSCAIA Natalia.

3. BOISTEAN Alina. Optimizarea tehnologiei si caracterizarea calitatii otetului de vin autohton, la
specialitatea stiintificd 253.01 Tehnologia produselor alimentare de origine vegetald. Conducitor
stiintific: CHIRSANOVA Aurica, consultant stiintific: GAINA Boris.

16. Materializarea rezultatelor obtinute in proiect.

I. A fost obtinutd apa de fierbere de ndut cu continut de substantd uscati min. 3% din care a fost
produsi bezea vegetala in cantitate de 10 kg cu continut de umiditate 5,8+0,2%, aciditate — 1,1+0,1
grad. conform actului de implementare din 4 septembrie 2022.

2. Au fost obtinuti biscuiti zaharosi cu tescovina de mere in cantitate de 30 kg cu urmdtorii indicatori
de calitate: continut de umiditate 9,68+0,5%, alcalinitate 1,89+0,1 grad. si indice de imbibare 214+5%
conform actului de implementare din 4 septembrie 2022.

3. Au fost fabricate loturi experimentale de paine din fdina de grau de calitate a 11-a cu adaos de pudre
vegetale din fructe de catind/mices cu urmdtorii indicatori de calitate: continut de umiditate
39,240,3%, aciditate 4,1+0,2 grad si porozitate 63,2+0,5% conform actului de implementare din 10
septembrie 2022.

17. Informatie suplimentari referitor la activititile membrilor echipei in anul 2022
» Membru/presedinte al comitetului organizatoric/stiintific, al comisiilor, consiliilor
stiintifice de sustinere a tezelor
STURZA Rodica / Consiliu Stiintific Specializat a UTM, de sustinere a tezei elaboratd de Popovici
Violina: ”Stabilizarea uleiurilor vegetale cu compusi biologic activi din surse regenerabile”; conform
programului de doctorat 253.06 Tehnologii biologice si chimice n industria alimentara, UTM. 17.06.




2022/ Membru

STURZA Rodica/ Conferinta Stiintifica Internationald ,,Modern technologies, in the food industry—
2022/ 20-22 octombrie, 2022/ Chisindu/ Membru al Comitetului stiintific

STURZA Rodica/ Consiliu Stiintific Specializat a UTM, de sustinere a tezei elaboratd de Boistean
Alina: ”Optimizarea tehnologiei si caracterizarea calitatii otetului de vin autohton”; conform
programului de doctorat 253.01 Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala, UTM. 05.11.
2022/Membru

STURZA Rodica/ Consiliu Stiintific Specializat a UTM, de sustinere a tezei elaboratd de Mihai Balan:
“Procesul de uscare a semintelor de struguri in strat suspendat”; conform programului de doctorat
253.05 Procese si aparate in industria alimentard, UTM. 24.06. 2022/ Referent oficial.

STURZA Rodica/ Seminarul Stiintific al Scolii Doctorale SAIEM/Presedinte

BAERLE Alexei/ Seminarul Stiintific al Scolii Doctorale SAIEM/Membru

BALANUTA Anatol/ Seminarul Stiintific al Scolii Doctorale SAIEM/Membru

BOESTEAN Olga/ Conferinta Stiintifica Internationald ,,Modern technologies, in the food industry—
2022/ 20-22 octombrie, 2022/ Chisindu/ Membru al Comitetului organizatoric.

BOESTEAN Olga/ Consiliu Stiintific Specializat a UTM, de sustinere a tezei elaboratd de Mihai
Balan: “Procesul de uscare a semintelor de struguri in strat suspendat”; conform programului de
doctorat 253.05 Procese si aparate in industria alimentara, UTM. 24.06. 2022/ Secretar stiintific.
BULGARU Viorica/ Conferinta Stiintifica Internationala ,,Modern technologies, in the food industry—
20227/ 20-22 octombrie, 2022/ Chisinau/ Membru al Comitetului organizatoric.

CAPCANARI Tatiana/ Conferinta Stiintifici Internationala ,Modern technologies, in the food
industry—2022”/ 20-22 octombrie, 2022/ Chisindu/ Membru al Comitetului organizatoric.
CHIRSANOVA Aurica/ Conferinta Stiintifici Internationald ,,Modern technologies, in the food
industry—2022”/ 20-22 octombrie, 2022/ Chisindu/ Membru al Comitetului organizatoric.
CHIRSANOVA Aurica/ Seminarul Stiintific al Scolii Doctorale SAIEM/Membru

CHIRSANOVA Aurica/ CITEF (Conférence Internationale des Formations d’Ingénieurs et
Techniciens d’Expression Frangaise), Membru a Comitetului Stiingific de Pilotag al Retelei
Institutiilor Seprioare de invifimant ingineresti (francofone) - responsabil pentru térile Europei
Centrale si de Est.

DESEATNICOVA Olga/Seminarul Stiintific al Scolii Doctorale SAIEM/Membru

DRUTA Raisa/ Conferinta Stiintificd Internationald ,Modern technologies, in the food industry—
2022/ 20-22 octombrie, 2022/ Chisinau/ Membru al Comitetului organizatoric.
GHENDOV-MOSANU Aliona /Conferinta Stiintificd Internationald ,,Modern technologies, in the
food industry—2022”/ 20-22 octombrie, 2022/ Chigindu/ Membru al Comitetului stiintific
GHENDOV-MOSANU Aliona/ Conferinta Stiintificd Internationala ,,Perspectivele si Problemele
Integrérii in Spatiul European al Cercetérii si Educatiei”/ Editia a IX-a/ 03 iunie 2022/ CAHUL/
membru al Comitetului stiintific.

GHENDOV-MOSANU Aliona/ Consiliu Stiintific Specializat a UTM, de sustinere a tezei elaboratd
de Popovici Violina: ”Stabilizarea uleiurilor vegetale cu compusi biologic activi din surse
regenerabile”; conform programului de doctorat 253.06 Tehnologii biologice si chimice in industria
alimentard, UTM. 17.06. 2022/ Referent oficial.

GHENDOV-MOSANU Aliona/ Consiliu Stiintific Specializat a UTM, de susfinere a tezei elaborata
de Boistean Alina: “Optimizarea tehnologiei si caracterizarea calitdfii ofetului de vin autohton”;




conform programului de doctorat 253.01 Tehnologia produselor alimentare de origine vegetald, UTM.
05.11. 2022/ Presedinte.

GHENDOV-MOSANU Aliona/ Consiliu Stiintific Specializat a UTM, de sustinere a tezei elaborata
de Mihai Balan: ”Procesul de uscare a semintelor de struguri in strat suspendat”; conform programului
de doctorat 253.05 Procese si aparate in industria alimentard, UTM. 24.06. 2022/Presedinte.
GHENDOV-MOSANU Aliona/ Seminarul Stiintific al Scolii Doctorale SAIEM/Membru

GUREV Angela/ Consiliu de Sustinere Publica a tezei de doctor in stiinte chimice, a dnei Blaja
Svetlana, la specialitatea 143.04. Chimia bioorganicd, chimia compusilor naturali si fiziologic activi,
cu titlul “Sinteza dirijata si studiul activitatii antimicrobiene a unor compusi norlabdanici
polifunctionalizati”. USM, 05.05.2022. (http://www.usm.md)/Referent oficial.

GUREYV Angela/ Consiliu Stiintific Specializat a UTM, de sustinere a tezei elaboratd de Popovici
Violina: ”Stabilizarea uleiurilor vegetale cu compusi biologic activi din surse regenerabile”; conform
programului de doctorat 253.06 Tehnologii biologice si chimice in industria alimentard, UTM. 17.06.
2022/ Secretar stiintific.

MACARI Artur / Seminarul Stiintific al Scolii Doctorale SAIEM/Membru

MACARI Artur/ Consiliu Stiintific Specializat a UTM, de sustinere a tezei elaboratd de Boistean
Alina: ”Optimizarea tehnologiei si caracterizarea calitatii otetului de vin autohton”; conform
programului de doctorat 253.01 Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala, UTM. 05.11.
2022/ Referent oficial.

MACARI Artur/Conferinta Stiintifici Internationald ,,Modern technologies, in the food industry—
20227/ 20-22 octombrie, 2022/ Chisindu/ Membru al Comitetului organizatoric.

MACARI Artur/Conferinta Stiintificd Internationala ,,Perspectivele si Problemele Integrarii in Spatiul
European al Cercetarii si Educatiei”/ Editia a IX-a/ 03 iunie 2022/ CAHUL/ Membru al Comitetului
stiintific.

MELENCIUC Mihai/ Conferinta Stiintificd Internationald ,,Modern technologies, in the food
industry—2022”/ 20-22 octombrie, 2022/ Chisindu/ Membru al Comitetului organizatoric.
NETREBA Natalia/ Conferinta Stiintifica Internationald ,,Modern technologies, in the food industry—
20227/ 20-22 octombrie, 2022/ Chisindu/ Membru al Comitetului organizatoric.

NETREBA Natalia/ Consiliu Stiintific Specializat a UTM, de sustinere a tezei elaboratd de Boistean
Alina: “Optimizarea tehnologiei si caracterizarea calitatii otetului de vin autohton”; conform
programului de doctorat 253.01 Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala, UTM. 05.11.
2022/ Secretar stiintific.

POPESCU Liliana/ Conferinta Stiintificd Internationald ,,Modern technologies, in the food industry—
20227/ 20-22 octombrie, 2022/ Chisinau/ Membru al Comitetului organizatoric.

RESITCA Vladislav/ Conferinta Stiintifica Internationalda ,Modern technologies, in the food
industry—2022”/ 20-22 octombrie, 2022/ Chisindu/ Membru al Comitetului stiintific

RESITCA Vladislav/ Seminarul Stiintific al Scolii Doctorale SAIEM/Presedinte

SCUTARU lurie/ Consiliu Stiintific Specializat a UTM, de sustinere a tezei elaboratd de Boistean
Alina: Optimizarea tehnologiei si caracterizarea calititii otetului de vin autohton”; conform
programului de doctorat 253.01 Tehnologia produselor alimentare de origine vegetald, UTM. 05.11.
2022/Membru

SUBOTIN lurie/ Conferinta Stiintifici Internationald ,,Modern technologies, in the food industry—
20227/ 20-22 octombrie, 2022/ Chisindu/ Membru al Comitetului organizatoric.




TISCLINSCAIA Natalia / Consiliu Stiintific Specializat a UTM, de sustinere a tezei elaboratd de
Mihai Balan: ”Procesul de uscare a semintelor de struguri in strat suspendat”; conform programului
de doctorat 253.05 Procese si aparate in industria alimentard, UTM. 24.06. 2022/ Membru.
TISCLINSCAIA Natalia / Seminarul Stiintific al Scolii Doctorale SAIEM/Membru
TISCLINSCAIA Natalia/ Consiliu Stiintific Specializat a UTM, de sustinere a tezei elaboratd de
Boistean Alina: ”Optimizarea tehnologiei si caracterizarea calitatii otetului de vin autohton”; conform
programului de doctorat 253.01 Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala, UTM. 05.11.
2022/Membru

TISLINSCAIA Natalia/ Conferinta Stiintificd Internationald ,,Modern technologies, in the food
industry—2022”/ 20-22 octombrie, 2022/ Chisindu/ Membru al Comitetului organizatoric.
ZGARDAN Dan/ Conferinta Stiintifici Internationald ,,Modern technologies, in the food industry—
20227/ 20-22 octombrie, 2022/ Chisindu/ Membru al Comitetului organizatoric.

> Redactor / membru al colegiilor de redactie al revistelor nationale / internationale
STURZA Rodica/Journal of Engineering Science/ Editor responsabil
STURZA Rodica/Journal of Social Science/ Editor responsabil
STURZA Rodica/ Chemistry Journal of Moldova/ Membru de redactie
TISLINSCHAIA Natalia / Journal of Engineering Science/Membru de redactie
RESITCA Vladislav / Journal of Engineering Science/Membru de redactie
BALANUTA Anatol /Pomicultura, Viticultura si Vinificatia Moldovei/ Membru de redactie
GHENDOV-MOSANU Aliona/ Journal of Engineering Science/ recenzent oficial
GHENDOV-MOSANU Aliona /Journal of Social Science/ Membru de redactie
GHENDOV-MOSANU Aliona /Journal of Engineering Science/ Membru de redactie
GHENDOV-MOSANU Aliona/Molecules/ recenzent oficial
GHENDOV-MOSANU Aliona/Foods/ recenzent oficial
BULGARU Viorica/ Journal of Engineering Science/ recenzent oficial
BOESTEAN Olga / Journal of Engineering Science/ recenzent oficial
NETREBA Natalia/ Journal of Engineering Science/ recenzent oficial
BANTEA-ZAGAREANU Valentina/ Journal of Engineering Science/ recenzent oficial.
ZGARDAN Dan/ Journal of Engineering Science/ recenzent oficial.
BALANUTA Anatol/ Journal of Engineering Science/ recenzent oficial.

18. Rezumatul activitatii si a rezultatelor obtinute in proiect (in roména).

A fost analizati interactiunea vinului cu ambalaje din plastic vis-a-vis de sticla si impactul recipientului
asupra calititii senzoriale si fizico-chimice a diferitor categorii de vinuri. Efectul ambalajelor din plastic
constd in degradarea peretelui care se afld contact cu vinul, prin actiune cu acizii organici si SO,
migrarea ftalatilor si penetrarea oxigenului din aer. in recipiente de sticla ermetizate cu dopuri de plutd
oxigenul este consumat practic in 20-30 de zile. in ambalaje de masi plastici consumul oxigenului
decurge mai lent si ajunge la o stare de saturatie (25-42 ppm O2), cand viteza de penetrare a oxigenului
prin peretele buteliei se egaleazd cu viteza sa de consum. Dioxidul de carbon addugat protejeazd
vinurile, efect datorat moleculelor solvite de CO, care blocheaza peretele din plastic si impiedica
penetrarea oxigenului din aer n vin.




A fost analizatd compozitia chimica a unui sortiment larg de alimente pentru evidentierea factorilor ce
cauzeazi probleme nutritionale: deficiente de calciu, intolerante la lactoza, reactii alergice cauzate de
indulcitori sintetici. Concomitent au fost realizate sondaje ce vizau consumul alimentar al populatiei. S-
a constatat cd Tndulcitori sunt folositi foarte rar in dieta zilnica, dar consumul lor din alimente si bauturi
fabricate este considerabil. Consumul calciului dietetic si impactul insuficientei Ca asupra calitatii vietii
a fost testat pe 3 grupe de femei cu varsta >40 ani, fiind constatatd o acoperire nutritionala de o treime
din norma recomandata. Chestionarea parintilor copiilor din gradinite a demonstrat, cé acestia nu sunt
suficient de informati despre lactoza latenta din alimente, desi copiii cu deficit de lactazd constituie
cca 11-12%. in 9 din 10 mostre de salamuri din comert, in care lactoza nu a fost indicata, aceasta a
fost detectata.

Au fost optimizate metodele de extractie si purificare a ADN-ului microorganismelor din diferite probe
biologice: sol, struguri, must, vin materie prima din 13 soiuri de struguri. S-a constatat ¢ metoda SYBR
Green 1 permite de a realiza detectia bacteriilor acetice la nivel de specie, si poate completa
monitorizarea microbiologica a procesului de vinificatie. A fost creatd o colectie de microorganisme
(Saccharomyces cerevisiae var. diastaticus, Lactobacillus, Brettanomyces/Dekkera) pentru extractia
ADN.

Prin metoda LC-MS/MS au fost analizate produsele oxidarii lipidice, principala cauzd a deteriordrii
produselor alimentare in procesul de depozitare. Au fost obtinute spectrele (M2) a 83 produsi ai oxidarii
lipidice, predominanti fiind hexanalul, octenalul, hidroxinonenalul si hidroxioctadenalul. Metoda
aplicatd a permis elucidarea modificarilor chimice care au loc pe parcursul oxidarii lipidice, ceea ce
implicd necesitatea stabilizarii uleiurilor. Fortificarea uleiurilor cu extracte liposolubile de catina,
paducel si micese a condus la reducerea procesului de oxidare in raport cu proba martor. S-a determinat
activitatea antibacteriani a pudrelor si extractelor vegetale din fructe de padure. Preparatele de catina
au prezentat activitate antimicrobiostatica si microbiocida inalta, in special fatd de S. aureus si S.
enteritidis.

Adaosul de pudre vegetale in paste fainoase a influentat pozitiv proprietatile elastice ale glutenului,
datoritd actiunii acizilor organici asupra proteinelor din faind cu formarea legiturilor disulfidice -S-S-
in interiorul matricei glutenice, a condus la cresterea tenacitatii, extensibilitatii aluatului i indicelui de
umflare. Au fost stabilite concentratiile optime de pudré vegetald pentru fabricarea pastelor, iar analiza
indicilor de calitate la pastrare a permis stabilirea termenului de valabilitate. S-a elaborat tehnologia de
obtinere a produsului pastila cu utilizarea fructelor goji. A fost elaborata tehnologia de fabricare a
bomboanelor de tip iris cu colorantul Brown obtinut din pielita de nuci, bogat in acid ellagic si
casuarectina. Utilizarea colorantului a inhibat peroxidarea lipidelor, mentinand un timp mai indelungat
caracteristicile organoleptice initiale. A fost demonstratd posibilitatea utilizarii colorantului alimentar
galben din sofrinel pentru producerea iaurturilor. Principalele chalcone galbene din sofranel (HSYA,
Precarthamin si AHSYB), nu suferd modificari semnificative in compozitia iaurtului in perioada de
depozitare.

Analiza impactului conditiilor de uscare a semintelor din tescovina de struguri si a piersicelor asupra
calitatii uleiului si fructelor uscate a demonstrat, ca aplicarea metodei de uscare in strat suspendat asistat
de microunde protejeazi semintele de microfisuri, ceea ce permite de a obtine ulei de calitate, cu
vascozitate si indici de aciditate redusi, partea de masa a uleiului fiind de cca 16 %. Au fost optimizate
conditiile de uscare a piersicilor prin convectie fortata si cu folosirea microundelor (SHF), drept criterii
prestabilite fiind diminuarea procesului de brunificare si sporirea valorii biologice a piersicilor uscate.




Rezumatul activititii si a rezultatelor obtinute 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 SO., 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 0O), 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 CO2 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 11-12%. In 9 out of 10 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 13 grape varieties. It was found that the
SYBR Green 1 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 var. 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 microwaves (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.  Recomandari, propuneri

1. In cadrul proiectului au fost elaborate o serie de tehnologii si procedee de fabricare a produselor
alimentare complexe cu valoare biologica sporita, care sunt recomandate pentru implementarea lor
in industria alimentard, inclusiv 13 brevete de inventii, 3 materiale prezentate la saloanele de
inventii, 3 acte de implementare.

2. In cadrul proiectului au fost realizate 3 sondaje nutritionale, rezultatele cirora pot servi drept suport
pentru factorii de decizii in elaborarea politicilor de sdnatate publica.

3. Au fost obtinute rezultate stiintifice valoroase, care pot servi drept suport pentru aplicarea la
proiecte internationale, inclusiv in cadrul Programului UE HORIZON EUROPE, proiecte
transfrontaliere, bilaterale, etc.

4. Se recomanda continuarea proiectului.
6/7%”/
Conducitorul de proiect _ Dv/ / (STURZA Rodica, dr. hab., prof. univ.)

/5 Datay k4 ngiembrié 2022

f=]




Anexa 1B

Executarea devizului de cheltuieli, conform anexei nr. 2.3 din contractul de finantare
(la data raportarii)

Cifrul proiectului: 20.80009.5107.09

Cheltuieli, mii lei
Cod Anul de gestiune 2022
Denumirea Eco Modificat .
(k6) Aprobat +- Precizat
Remunerarea muncii conform statelor 211180 1333,2 1333,2
Contributii si prime de asigurari obligatorii 212100 320,0 320,0
Deplasiri de serviciu in interiorul {arii 222710
Deplasiri de serviciu peste hotare 222720 25,7 25,7
Servicii editoriale 222910 1,1 1,1
Servicii de protocol 222920
Servicii de cercetdri stiintifice contractate 222930
Servicii neatribuite altor aliniate 222990 98,2 98,2
Procurarea masinilor si utilajelor 314110
Procurarea activelor nemateriale 317110
Procurarea combustibilului, carburantilor i
; : 331110
lubrifiantilor
Procurarea produselor alimentare 333110 2,1 2,1
P'rocur.area 1.r}at§:r1 alelpr pentru scgpurl 335110 88,1 88,1
didactice, stiintifice si alte scopuri
Proc.ur'area mgterlale de uz gospodaresc si 336110 42 42
rechizite de birou
Procurarea altor materiale 339110
TOTAL 1872,6 1872,6
Nota: In tabel se prezinti doar categoriile de cheltuieli din contract ce sunt in executie si modificarile aprobate (dupd caz)
Rector U.T.M. - J:\“‘-“‘N dr. hab. Viorel BOSTAN

Contabil (economist)

(semndtura)

(numele, prenumele)

Victoria IOVU

Conducitorul de proiect

/

(numele, prenumele)

Dr. hab. Rodica STURZA

Mmpétu'r"a)

(numele, prenumele)




Componenta echipei proiectului

Cifrul proiectului 20.80009.5107.09

Anexa 1C

Echipa proiectului conform contractului de finantare (la semnarea contractului)
. Nume, prenume . il Titlul NOfma de Buks _Data;\ )
r | (conform contractului .. 5 munci conform o eliberarii
de finantare) nasterii stiintific sontractalu angajaril
1. | Sturza Rodica 1961 dr.hab. 0,50 03.01.2022
2. | Rudic Valerii 1946 dr.hab. 0,25 03.01.2022
3. | Ghendov-Mosanu Aliona 1973 dr. hab. 1,00 03.01.2022
4. | Chirsanova Aurica 1971 dr. 0,25 03.01.2022
5. | Deseatnicova Olga 1951 dr. 0,25 03.01.2022
6. | Popescu Liliana 1978 dr. 0,25 03.01.2022
7. | Sandulachi Elisaveta 1959 dr. 0,25 03.01.2022
8. | Baerle Alexei 1975 dr. 0,50 03.01.2022
9. | Zgardan Dan 1971 dr. 0,50 03.01.2022
10.| Scutari Iurie 1960 dr. 0,50 03.01.2022
11. | Balanuta Anatolii 1941 dr. 0,25 03.01.2022
12.| Gurev Angela 1967 dr. 0,50 03.01.2022
13.| Regsitca Vladislav 1971 dr. 0,25 03.01.2022
14.| Capcanari Tatiana 1985 dr. 0,50 03.01.2022
15.| Suhodol Natalia 1977 dr. 0,25 03.01.2022
16. | Covaliov Eugenia 1987 dr. 0,50 03.01.2022
17.| Macari Artur 1973 dr. 0,25 03.01.2022
18.| Boestean Olga 1969 dr. 0,25 03.01.2022
19.| Bantea-Zagarneanu V. 1970 dr. 0,25 03.01.2022
20. | Bulgaru Viorica 1982 dr. 0,25 03.01.2022
21.| Netreba Natalia 1978 dr. 0,25 03.01.2022
22.| Subotin Turii 1971 dr. 0,25 03.01.2022
23.| Druta Raisa 1972 dr. 0,25 03.01.2022
24.| Dragancea Veronica 1981 dr. 0,25 03.01.2022
25.| Haritonov Svetlana 1969 dr. 0,25 03.01.2022
26. | Covaci Ecaterina 1985 dr. 0,50 03.01.2022
27.| Sclifos Aliona 1966 dr. 0,25 03.01.2022
28.| Tislinscaia Natalia 1966 dr. 0,25 03.01.2022
29.| Cartofeanu Vasile 1950 dr. 0,25 03.01.2022
30. | Cojocari Daniela 1973 f-grad 0,50 03.01.2022
31.| Behta Emilia 1973 f-grad 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.| Deaghileva Angela 1964 dr. 0,25 03.01.2022
35.| Levitchi Alexei 1981 dr. 03.01.2022
36.| Rubtov Silvia 1950 dr. 0,25 03.01.2022
37.| Arhip Vasile 1963 dr. 0,25 03.01.2022
38.| Boistean Alina 1982 f-grad 0,50 03.01.2022
39.| Popovici Violina 1992 f-grad 0,50 03.01.2022




40.| Sandu Iulea 1972 f-grad 0,25 03.01.2022
41.| Dodon Adelina 1972 dr. 0,25 03.01.2022
42.| Turculet Nadejda 1992 f-grad 0,50 03.01.2022
43.| Savcenco Alexandra 1993 f-grad 0,50 03.01.2022
44.| Grumeza Irina 1994 f-grad 0,50 03.01.2022
45.| Melenciuc Mihai 1986 f-grad 0,50 03.01.2022
46.| Balan Mihai 1990 f-grad 0,50 03.01.2022
47.| Visanu Vitalie 1989 f-grad 0,50 03.01.2022
48.| Gadei Igor 1991 f-grad 0,50 03.01.2022
49. | Tunac Dmitrii 1990 f-grad 0,50 03.01.2022
50. | Radu Oxana 1991 dr. 0,50 03.01.2022
51.| Borta Ana-Maria 1997 f-grad 0,50 03.01.2022
52.| Stratan Alexandra 1994 f-grad 0,50 03.01.2022
| Ponderea tinerilor (%) din numdrul total al executorilor conform contractului de finantare \ 32,7 4]

Modificiri in componenta echipei pe parcursul anului 2022
Anul Titlul Mo de muined -
Nr Nume, prenume .. o conform Data angajarii
nasterii stiintific s
> Y contractului
1.
2.
rPonderea tinerilor (%) din numirul total al executorilor la data raportarii | 32,7 |
Rector U.T.M. V=S50 lows dr. hab. Viorel BOSTAN
(semndtura) (numele, prenumele)
Contabil (economist) x/f O it/ Victoria IOVU

(semndprg) (numele, prenumele)
Conducitorul de proiect (M Dr. hab. Rodica STURZA

(semndtura) (numele, prenumele)




MINISTERUL EDUCATIEI MINISTRY OF EDUCATION

1 CERCETARII i AND RESEARCH

AL REPUBLICII MOLDOVA ][‘ k: A - OF THE REPUBLIC OF MOLDOVA

UNIVERSITATEA TEHNICA U TECHNICAL UNIVERSITY
A MOLDOVE! OF MOLDOVA

MD-2004, CHISINAU, BD. STEFAN CEL MARE SI SFANT, 168, TEL: 022 23-78-61 | FAX: 022 23-54-41, www.utm.md CONSILIUL STIINTIFIC

EXTRAS din Procesul Verbal
al sedintei Consiliului Stiintific UTM
din 15 noiembrie 2022

Prezenti: 15 membri ai Consiliului stiintific 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. Sontea Victor;
dr., conf. univ. Zaporojan Sergiu, dr., conf, univ. Moraru Vasile, dr., conf. univ. Stratan Ion, doctoranda

Railean Daniela.

S-A DISCUTAT: audierea rezultatelor stiintifice obtinute pe parcursul anului 2022 in cadrul proiectului
Program de Stat: 20.80009.5107.09 ”Ameliorarea calitfii si sigurantei alimentelor prin biotehnologie

22

§i inginerie alimentard”, Conducitor de proiect: dr. hab. Rodica Sturza.
S-A DECIS: aprobarea rezultatelor stiintifice obtinute pe parcursul anului 2022 in cadrul proiectului
Program de Stat: 20.80009.5107.09 "Ameliorarea calitifii si sigurantei alimentelor prin biotehnologie

si inginerie alimentard”.

%00 . Presedinte al CS UTM,
asile TRONCIU, dr. hab., prof. univ.

$ecretar al CS UTM,
_ [IUC, dr., conf. univ.

Acest document contine date cu caracter personal, prelucrate in sistemul de evidentd nr. 0000692, inregistrat in Registrul de evidentd ol operatorilor de date cu caracter personal
www.reqistru.datepersonale.md. Prelucrarea acestor date poate fi efectuatd doar in conditiile prevézute de Legea nr. 133 din 08.07.2011 privind protectia datelor cu caracter
personal.




