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1. Scopul etapei 2025 conform proiectului depus la concurs (obligatoriu).

Caructerizarea senzoriald, frzico-chimicd, parametrilor de culoare a fEinii de grdu qi aluatului acid

uscat pentru evaluarea proprietdfilor reologice empirice de frdm6ntare qi de vtscozitate ale aluatului
determinate cu aparatul Mixolab.

2. Obiectivele etapei 2025 (obligatoriu).

l. Stadiul actual al cercetdrilor privind reducerea confinutului de sodiu in panificafie prin noi

aborddri tehnologice.
2. Determinarea calitdlii senzoriale, fizico-chimice qi parametrilor de culoare (CIELab qi RGB) a
frinii de grdu qi aluatului acid uscat.

3. Evaluarea propriet6jilor reologice empirice de frdmdntare gi de vdscozitate ale aluatului format
din fdina de grdu qi adaosul de aluat acid uscat determinate cu aparatul Mixolab.
4. Diseminarea rezultatelor obfinute prin publicarea articolului in revistd cu acces deschis qi la
manifestdri qtiin{ifi ce.

3. Acfiunile planificate pentru realizarea scopului qi obiectivelor etapei 2025 (obligatoriu)

l. Realizarea stadiului actual al cercetdrilor privind reducerea conlinutului de sodiu in panificafie

prin noi aborddri tehnologice.

2. Analiza calitdfii senzoriale, fizico-chimice qi parametrilor de culoare (CIELab qi RGB) a fbinii de

grdu qi aluatului acid uscat.

3. Analiza proprietd{ilor reologice empirice de frdmdntare gi de vdscozitate ale aluatului format din

fbina de grdu qi adaosul de aluat acid uscat determinate cu aparatul Mixolab.
4. Publicarea articolului in revistd cu acces deschis (BDI) qi participarea la conferinfe qtiintifice.

4. Ac(iunile realizate pentru atingerea scopului qi obiectivelor etapei 2025

l. S-a realizat stadiul bibliografic privind reducerea continutului de sodiu in panificatie prin noi

abord6ri tehnologice

2. S'a analizat calitatea senzorialS, fizico-chimicd qi parametrii de culoare (CIELab qi RGB) a fbinii
de grdu gi aluatului acid uscat.

3. Au fost analizate proprietd{ile reologice empirice de frdmdntare gi de v6scozitate ale aluatului

format din ftina de grdu qi adaosul de aluat acid uscat determinate cu aparatul Mixolab.

4. A fost pregItit pentru publicare un articol in revist6 cu acces deschis (BDD qi s-a participat la 3

evenimente qtiintifi ce.

5. Rezultatele ob{inute (descriere narativl 3-5 pagini) (obligatoriu)

Pdinea este o parte fundamentalI a dietei umane, servind ca sursd principald de energie qi

nutrienfi esenfiali. Aceasta oferl carbohidrati pentru energie, proteine pentru creqterea qi repararea

masei musculare, fibre pentru sdn[tatea digestivd qi o gamd larg6 de vitamine gi minerale vitale

pentru metabolism. Cu toate acestea, dincolo de beneficiile sale nutritionale, p6inea contribuie

semnificativ la aportul alimentar de sodiu, ceea ce a ridicat ingrijorlri cu privire la impactul siu

asupra sdn[tdtii publice.

Consumul excesiv de sodiu este o problemi presantd de sdndtate global6, deoarece este

strdns legat de afecfiuni grave precum hipertensiunea arteriall, bolile cardiovasculare, accidentul



vascular cerebral gi afectiunile renale. Organizalia Mondiald a S6ndtilii (OMS) recomandd un aport

maxim de sodiu de 2 glzi, insd ratele de consum global depdqesc adesea 4,31 glzi, depdqind

semnificativ nivelurile recomandate. Recunoscdnd nevoia urgentd de a aborda aceastd problemd,

OMS a introdus in 2013 un obiectiv de a reduce aportul global de sodiu cu30o/o pdn6 in 2025. Cu

toate acestea, din ca\zaprogresului lent, termenul limitd a fost prelungit p6nd in 2030.

Printre alimentele procesate, pdinea este una dintre cele mai importante surse de sodiu

alimentar, reprezentdnd pdnd la 34Yo din aportul zilnic total in anumite popula{ii, in special in
regiunile in care consumul de p6ine este ridicat. tn Republica Moldova, p6inea contribuie cel mai
mult la aportul de sodiu din fard, 100 g de pdine con{in6nd aproximativ 1,85 g de sare. Mai mult de
jumdtate dintre moldoveni mln0ncd pdine de 2-3 ori pe zi, locuitorii din mediul rural consumind-o
mai frecvent dec6t locuitorii din mediul urban. Consumul ridicat de sare in Moldova a fost direct
legat de hipertensiune arteriald gi boli cardiovasculare, care reprezintE peste 57o/o din totalul
deceselor la nivel na{ional. Pentru a combate aceast6 problem6, guvernul a lansat ini{iative care

vizeazd reducerea consumului de sare cu30o/o, aducdnd aportul zilnic sub 8 g/zi. Con{inutul ridicat
de sodiu din pdine se datoreazd in mare mdsurd cantitdlii de sare addtgatd in timpul procesului de

coacere, care nu numai cdimbunEtdleqte aroma, dar joacd qi un rol crucial in dezvoltarea structurii
glutenului qi activitdlii drojdiei. Sarea nu numai cd contribuie la gustul qi textura pdinii, dar

influenfeazI qi elasticitatea aluatului qi procesele de fermentare.

Existi mai multe strategii pentru a reduce sodiul din pdine frrd a compromite calitatea

acesteia sau acceptarea de cdtre consumatori:

nivelului de sare addtgatd, permitdnd consumatorilor sI se adapteze la un con{inut mai scdzut de

sodiu in timp.

) Ingrediente alternative. inlocuirea s6rii obiqnuite cu sdruri marine cu confinut scdzut de

sodiu, extracte de drojdie qi potenfiatori naturali de aromd pentru a menline gustul, reducdnd in
acelagi timp sodiul

) Utilizarea enzimelor pi a ingredientelor funcfionale. Enzimele gi anumite proteine pot

imbundt6fi textura qi structura pdinii, compensdnd rolurile funcfionale ale sdrii in procesarea

aluatului.

poten{iator natural de aromd poate ajuta la compensarea reducerii de sare, imbundtlfind in acelaqi

timp profilul nutrifional al pdinii.

F Tehnologii avansate de procesare. Metodele inovatoare de coacere qi tehnicile de

procesare pot fi optimizate pentru a produce pdine cu confinut scdzut de sodiu, men{indnd in acelaqi

timp calitE{ile senzoriale aqteptate de consumatori.

) Educarea consumatorilor qi transparen{a etichetelor. Etichetarea clard a continutului

de sodiu pe ambalaje qi campaniile de conqtientizare publicd pot incuraja consumatorii sd facd

alegeri mai sdn6toase.

) Reglementlri qi ini{iative guvernamentale. Implementarea qi aplicarea politicilor de

reducere a sodiului, inclusiv obiective la nivelul intregii industrii, politici de achizilii publice pentru

institutiile publice gi etichetare obligatorie pe partea din fatd a ambalajului.



Una din posibilit6fi de substituire a clorurii de sodiu din produsele de panificafie este

ttilizarca de aluat acid uscat. Aluatul acid uscat este un semifabricat fermentat ob{inut din fbind gi

apd in prezenla microbiotei sale naturale gi apoi uscat in condifii care sd permitd menfinerea

bacteriilor lactice din compozifia acestuia in stare viabil6. Avantajul utilizdrii aluatului acid uscat

este ob(inerea produselor de panificafie cu gust qi aromd specificd prin procedeul direct de preparare

a piinii de o calitate similar[ cu cele ob(inute prin procedeele indirecte (bifazic sau trifazic)
permilAnd, astfel, scurtarea timpului de preparare a aluatului qi implicit a pdinii. in prezent, pe pia{d

este disponibild o gamd largd de aluaturi acide uscate, care diferd in funcfie de fbina folositd,
precum qi de aroma specifici existent[ pentru fiecare tip de aluat acid uscat. Aluatul acid uscat sub

formd de ingredient pentru industria de panificafie corespunde noii tendinfe de etichete curate,

produse naturale gi de calitate superioarl.Utilizarea de aluat acid uscat permite inlocuirea de aditivi
in industria de panificafie. Se sugereaz[ cd aluatul acid uscat poate compensa efectul reducerii

clorurii de sodiu datoritd aromei pe care o induce pdinii gi poate conduce la bune caracteristici

senzoriale qi texturale ale produselor finite. Aluatul acid uscat poate fi un ingredient func{ional util
pentru oblinerea de pdine cu confinut redus de clorurd de sodiu.

Pentru cercetare s-a aplicat fbina de grdu de calitate superioard (tip 650) fiind mdcinatd la o

moard experimentald Buhler de la Mopan S.A. (Suceava, Rom6nia), iar aluatul acid uscat Sapore

Rigoletto a fost fumizatde Puratos, Belgium. in toate experimentele s-a folosit api distilatd. Efectul

aluatului acid uscat a fost evaluat prin addugareaa lo/o,zyo,3yo qi 4% raportat la masa ftinii.
Calitatea fizico-chimic6 a ftinii de grdu de calitate superioard (tip 650) qi a aluatului acid

uscat a fost determinat[ conform metodelor standard romdneqti sau interna{ionale: umiditate,

confinut de gluten umed qi indice de deformare a glutenului, confinut de proteine, confinut de

cenug[, confinut de grdsime, aciditate qi parametrii de culoare CIELab: luminozitate (L*),
parametrii roqu-verde (a*) qi galben-albastru (b*) gi indice de alb (WI) gi RGB (roqu, verde,

albastru). S-a determinat calitatea senzoriald a fdinii de grdu gi aluatului acid uscat (miros, gust,

culoare).

Proprietdfile reologice ale fdinii de gr6u cu ad6ugarea aluatului acid uscat au fost

determinate cu ajutorul aparatului Mixolab (Chopin, Tripette & Renaud). Mixolab, dezvoltat de

Chopin, este utilizat pentru a caracteriza comportamentul reologic al aluatului, in timpul procesului

de frdmtntare a aluatului gi a incdlzirii acestuia, figura la. Acesta m[soard in timp real momentul

opus de aluat (exprimat in Nm) in timpul fr6m6ntdrii gi incdlzirii aluatului; evaludnd

comportamentul aluatului la fr6mdntare (timp de formare, stabilitate, inmuiere), comportamentul la

incdlzfue, cdnd are loc intensificarea activitdlii enzimatice, coagularea proteinelor 9i gelatinizarea

amidonului, gi la rdcirea ulterioard, cdnd amidonul gelificd gi apoi retrogradeazi. Figura lb prezintl

o curb6 Mixolab tipic6, in care se pot distinge cinci etape diferite (l-dezvoltarea aluatului, 2-

inmuierea proteinelor, 3-gelatinizarea amidonului, 4"activitatea amilazicd qi 5- retrogradarea

amidonului).
Pentru a atinge obiectivele propuse in cadrul acestui proiect a fost utilizatd o fdind de

calitatea superioar6 (tip 650) din recolta anului 2025. Aceastd este o ftini comerciald de la firma

agentului economic S.C. Mopan S.A, Suceava, jud. Suceava. Fdina de grdu a fost fErd aditivi sau

corecfii enzimatice. S-a ales o fbind de grdu de aceastl calitate deoarece acest tip de fbind este cel

mai utilizat in Romdnia gi Republica Moldova pentru obtinerea pdinii. in cadrul acestei activitdli s-



au determinat pentru fdina de grdu urmdtorii parametri de calitate: umiditate, cenug6, aciditate,

con{inut de gluten umed, indice de deformare gluten, conJinut de proteine qi confinut de u amilaz[
(indice de c6dere), proteine, lipide, caracteristici de culoare.

Figura 1. Aparatul Mixolab aplicat pentru caracterizarea comportamentului reologic al aluatului

(a); curba tipicd din analizaMixolab a aluatului de grdu obfinut[ experimental (b).

Con{inutul de umiditate a fost de 14,3+0,02Yo, conlinutul de cenugd de 0,65+0,05010,

conlinutul de proteine de 12,42*0,03 yo, confinutul de lipide de 1,67+0,01 o/o, continutul de gluten

umed de 28,4+0,01 o/o,indicele de deformare de 6,0+0,01 mm, aciditate 2,8+0,01 grade, indicele de

cldere de 350+5 s. Din rezultatele obfinute s-a constatat cd ftina de grdu de calitatea superioard (tip

650) este de calitate foarte bund pentru panificafie, datoritd unui indice de deformare de 6 mm gi

prin urmare putem concluziona cd aceastd fdind prezintd un gluten cu o bun[ elasticitate qi

extensibilitate. Din punct de vedere al valorii obfinute pentru indicele de fEina de grdu a prezentat

un continut mic de u-amilazd datoritd faptului c[ valoarea acestui indice a fost de 350+5 s. Din

punct de vedere a parametrilor de culoare pentru fdina de grdu au fost obfinute urmdtoarele

rezultate: L*:92,35*0,14; a*:-0 ,17+0,06; b*:9,02+0,07; WI: 37,66*0,11. in cazul metodei RGB,

rezultatele au fost: P.242+:2, G:232*l gi 8=216+1. in cazul aluatului acid uscat, valorile fizico-

chimice au fost urmdtoarele: 1,5*0,03 % confinut de cenuqd, 6,05+0,01 o/o con{inut de ap6,

L2,21*O,O| % protein6 brutd, 40+0,05 grade aciditate. Parametrii de culoare CIELab a aluatului

acid uscat au fost: L*:87,03*0,09, a*:1,53+0,06, b*:13,09*0,02, WI:33,63+0,20. in cazul

metodei RGB: R:231, G=216 gi 8:193.
Analiza senzorial[ a fEinii de grdu de calitate superioarE a fost urmdtoare: gust - specific

f[inii de grdu, miros - caracteristic fEinurilor, ftrd miros strlin, culoare - alb6. in cazul aluatului

acid uscat, caracteristicele senzoriale au fost: gust - acru, miros - caracteristic fermentdrii acido-

lactice, fErd miros strdin, culoare - albd cu nuantd gdlbuie.

Mixolab a fost utilizat pentru testele efectuate pe frin[ cu adaos de aluat acid uscat de lYo,

2yo,3yo, 4Yo. An fost studiate graficele pentru ftina de calitate foarte bund pentru panifica{ie, atdt

pentru proba-martor, cdt qi pentru cea cu diferite cantit6ti de aluat acid uscat (lyo,2oA, 3o/o, 4oh)

incorporate in aluat. Compardnd datele privind dezvoltarea aluatului (zona 1, dezvoltarea aluatului),

1
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s-a observat o cre$tere a capacitdlii de hidratare gi a stabilitdlii aluatului at9,4oh, propo(ional cu

cantitatea adlugat[ de aluat acid uscat. Cea mai mare parte a apei libere din aluatul normal de pdine

(aproximativ 40%) este legatd de gluten qi amidon. Drept urnare, cregterea substanfelor proteice

conduce la o cantitate mai mare de ap6 absorbitl de aluat in timpul frdmdnt6rii, crescdnd astfel

capacitatea de hidratare a aluatului. Acest luuu are o influen{i pozitivd asupra stabilitdtii aluatului

qi a calit[fii pdinii. Creqterea valorii pentru zona 2 (inmuierea proteinelor) cu 18,4%o in prima etap[
de incdlzire a aluatului indicd o activitate proteolitic[ mai redusd in aluat. Dupd addugarea aluatului

acid uscat, proteinele devin mai compacte, punctele de scindare enzimaticd sunt mai pufine la
numdr, ceea ce conduce la o tendin!6 redusi de inmuiere a aluatului. Pentru zonele 3 (gelatinizarea

amidonului), 4 (activitatea amilazicd) qi 5 (retrogradarea amidonului) ale curbei Mixolab nu s-au

observat modifi cdri semnifi cative.

6. Diseminarea rezultatelor obfinute in proiect in formd de publicafii (obligatoriu)

in cadrul proiectului au fost obJinute urmltoarele rezultate:

Articole in reviste qtiin{ifice
in reviste din Registrul National al revistelor de profil, cu indicarea categoriei: I (B+)

Teze ale conferinfelor qtiin{ifice
in lucrdrile conferinfelor gtiinfifice internafionale (peste hotare) - 1

in lucr6rile conferin{elor qtiin{ifice na{ionale - I
7. Diseminarea rezultatelor oblinute in proiect in formd de prezentiri la foruri gtiinfifice

l. CARACACI C., A. GHENDOV-MO$ANU; G.G. CODINA. Towards healthier bread: reducing
sodium intake through food innovation. ln The International Conference "Biotechnologies, Present
and Perspectiyes" 10th Edition,2025,l7-I9 October, Suceava, Romania. (Prezentare oral6)
2. CARACACI C., G.G. CODINA, A. GHENDOV-MO$ANU. Sodium reduction in bakery

products: current approaches, challenges and opportunities. In Conferinla Stiinlificd nalionald

,,Inovalia: Factor al Demoltdrii Social-Economice-212|", 12 decembrie 2025, Cahul, Moldova,

2025. (Prczentare oral6)

8. Impactul qtiinfific, social qi/sau economic al rezultatelor Etiinfifice ob{inute in cadrul

proiectului (obligatoriu)

Impactul qtiin{ific: Rezultatele cercetdrilor au fost publicate intr-un articol in revista Journal of
Engineering Science din Registrul National al revistelor de profil (B+), diseminate la conferinfd

internafionald "Biotechnologies, Present and Perspectives" Suceava, Romania gi la o conferinta

gtiinfificd nafionald,,Inova]ia: Factor al Dezvoltirii Social-Economice-2025".

Impactul social: Reducerea sodiului in panificalie prin folosirea aluatului acid uscat va avea efecte

sociale pozitive majore, prin imbundtd[iea sdn6t6fii publice qi creqterea conqtientizdrii nutrifionale.

Folosirea aluatului acid uscat in produse de panificalie va permite menfinerea aromei 9i

acceptabilitd{ii produselor, evitdnd respingerea lor de c6tre consumatori.

Impactul economic: Vor exista beneficiile pe termen lung: piat6 mai diversificatd a produselor de

panifica{ie, avantaje competitive, reducerea poverii asupra sistemului de sdndtate qi creqterea

productivit dlii la nivel na{ional gi internaf ional.



9. Colaborare la nivel na{ional in cadrul implement[rii proiectului (obligatoriu)

Universitatea de Stat "Bogdan Petriceicu Haqdeu" din Cahul, Moldova
intreprinderea de Stat,,Centrul de Metrologie Aplicatd gi Certificare" (CMAC), Moldova

10. Colaborare la nivel internafional in cadrul implementdrii proiectului (obligatoriu)
Universitatea o'$tefan cel Mare" din Suceava, Romdnia.

SC Mopan Suceava SA, Rom6nia.

11. Dificulti{ile in realizarea proiectului de naturi financiard, organizatorio[, legate de resursele

umane etc. (obligatoriu) - nu sunt.

12. Recomandlri, propuneri (optional).

Se recomand6 continuarea cercetdrii asupra comportamentului reologic al aluatului de grdu in
prezen{a s6rii cu continut redus de sodiu, a aluatului acid uscat qi a poten{iatori de arom6, in vederea

obfinerii de produse de panifica{ie cu con{inut de sodiu redus, menfindnd totodatd acceptabilitatea

senzorialS pentru consumatori.

la
orul de proiect,.1 f,ul tttcl[{-(dr. hab. Aliona GHENDOV-MOSANU)



Anexa I

Rezumatul activitifii qi a rezultatelor obfinute in proiect in anul 2025

Cifrul proiectului 25.80013.5107.22ROMD

Denumirea Proiectului Cercetlri privind reducerea confinutului de sodiu in panifica{ie prin
noi abordlri tehnologice (REDSEABREAD)

P0inea este o parte fundamentald a dietei umane, servind ca sursd principald de energie gi nutrienfi
esenfiali. Cu toate acestea, dincolo de beneficiile sale nutrifionale, p0inea contribuie semnificativ la
aportul alimentar de sodiu, ceea ce a ridicat ingrijordri cu privire la impactul sdu asupra sAndtdtii

publice. Confinutul ridicat de sodiu din pdine se datoreaz6 in mare mdsurd cantitdtii de sare

ad[ugati in timpul procesului de coacere, care nu numai cd imbundtb{egte aroma, gustul, textura
p6inii, dar joacd gi un rol crucial in dezvoltarea structurii glutenului, activitdlii drojdiei qi gi

elasticitdlii aluatului. Una din direc{ii pentru a reduce sodiul din p0ine frrd a compromite calitatea

acesteia sau acceptarea de cdtre consumatori este utilizarea aluatului acid uscat. Aluatul acid uscat

este un semifabricat fermentat ob{inut din l6in6 gi ap6 in prezenfa microbiotei sale naturale gi apoi

uscat in condi{ii care sd permitl men}inerea bacteriilor lactice din compozitia acestuia in stare

viabilS. Avantajul utilizlrii aluatului acid uscat in procesul tehnologic de oblinere a produselor de

panifica{ie prin procedeul direct de preparare a pdinii cu gust qi aromd specific5 de o calitate

similard cu cele obtinute prin procedeele indirecte permilAnd astfel scurtarea timpului de preparare a

aluatului. Aluatul acid uscat este un ingredient funcfional pentru oblinerea de p6ine cu con{inut

redus de clorurd de sodiu. Pentru cercetare s-a aplicat fbina de grdu de calitate superioard (tip 650)

gi aluatul acid uscat. Efectul aluatului acid uscat a fost evaluat prin addugarea a lYo,2yo,30 qi 4%

raportat la masa fbinii. S-a analizat calitatea senzorialE, fizico-chimic6 gi parametrii de culoare a a

frinii de grdu gi aluatului acid uscat. S-a constatat cd fbina de grdu a fost de calitate foarte buni
pentru panifica{ie, datoritd unui indice de deformare de 6 mm , cu un gluten cu o bund elasticitate gi

extensibilitate qi cu confinut scdzut de o-amilaza. Aluatul acid uscat s-a caractefizat cu continut

ridicat de cenug6 gi cu aciditatea titrabild ridicatS. Propriet6file reologice ale fdinii de grdu cu

adlugarea aluatului acid uscat au fost determinate cu ajutorul aparatului Mixolab pentru a

caracteriza comportamentul reologic al aluatului, in timpul procesului de frdm6ntare a aluatului gi a

incilzirii acestuia. Au fost studiate graficele pentru fdina, atdt pentru proba-martor, cdt gi pentru cea

cu diferite cantitdti de aluat acid uscat (Lyo,zoh,3yo, 4%) incorporate in aluat. Comparind datele

privind dezvoltarea aluatului, s-a observat o cre$tere a capacitdlii de hidratare gi a stabilit6tii

aluatului proporfional cu cantitatea adiugat6 de aluat acid uscat. Creqterea valorii pentru zona de

inmuierea in prima etap6 de incdlzire a aluatului indicd o activitate proteolitic[ mai redusi ?n aluat.

Dupd addugarea aluatului acid uscat, proteinele devin mai compacte, punctele de scindare

enzimaticd sunt mai pu(ine la numdr, ceea ce conduce la o tendinfd redus6 de inmuiere a aluatului.

Pentru cele alte zone ale curbei Mixolab nu s-au observat modificdri semnificative.



Summary of the activity and results obtained in the project in2025

P roj ect number25.80013.5107.22ROMD

Project Name Research on reducing sodium content in bakery products through new

technological approaches (REDSEABREAD)

Bread is a fundamental part of the human diet, serving as a primary source of energy and essential

nutrients. However, beyond its nutritional benefits, bread significantly contributes to the dietary

intake of sodium, raising concerns about its impact on public health. The high sodium content in

bread is largely due to the amount of salt added during the baking process, which not only enhances

the flavor, taste, and texture of the bread, but also plays a crucial role in the development of gluten

structure, yeast activity, and dough elasticity. One approach to reduce sodium in bread without

compromising its quality or consumer acceptability is the use of dry sourdough. Dry sourdough is a

fermented intermediate product made from flour and water in the presence of its natural microbiota,

then dried under conditions that allow the lactic acid bacteria in its composition to remain viable.

The advantage of using dry sourdough in the technological process for producing baked goods

through the direct method is that it results in bread with a specific taste and aroma of similar quality

to those obtained through indirect methods, thus allowing the dough preparation time to be

shortened. Dry sourdough is a functional ingredient for producing bread with a reduced sodium

chloride eontent. For the research, high-quality wheat flour (type 650) and dry sourdough were

used. The effect of dry sourdough was evaluated by adding lyo,zyo,3o/o, and 4Yo relative to the

mass of flour. Sensory quality, physicochemical characteristics, and color parameters of the wheat

flour and dry sourdough were analyzed.It was found that the wheat flour was of very good quality

for baking, with a deformation index of 6 mm, gluten with good elasticity and extensibility, and a

low o-amylase content. The dry sourdough was characterized by a high ash content and high

titratable acidity. The rheological properties of the wheat flour with the addition of dry sourdough

were determined using the Mixolab device to characterize the rheological behavior of the dough

during the kneading process and its heating. Graphs for the flour were studied, both for the control

sample and for those with different amounts of dry sourdough (lo ,zyo, 3yo, 4yo) incorporated into

the dough. Comparing the data on dough development, it was observed that the hydration capacity

and dough stability increased proportionally with the amount of dry sourdough added. The increase

in the value for the softening zone in the first heating stage of the dough indicates reduced

proteolytic activity in the dough. After the addition of dry sourdough, the proteins became more

compact, the enzymatic cleavage points were fewer, which led to a reduced tendency for dough

softening.-No significant changes were observed in other areas of the Mixolab curve.
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Anexa 2

Lista lucririlor qtiinfifice, qtiinfifico-metodice qi didactice
publicate in anul 2025in cadrul proiectului

Cercetlri privind reducerea con{inutului de sodiu in panifica{ie prin noi abordlri tehnologice
(REDSEABREAD)

Articole in reviste Etiin{ifice

in reviste din Registrul National al revistelor de profil, cu indicarea categoriei

CARACACI C., G.G. CODINA; A. GHENDOV-MO$ANU. Reduction of sodium content in

baking through new technological approaches. Journal oJ'Engineering Science 2025,32 (3), 104-

129. (B+).

Teze ale conferinfelor qtiin(ifice

in lucrdrile conferin{elor gtiin{ifi ce internationale (peste hotare)

CARACACI C., A. GHENDOV-MO$ANU; G.G. CODINA. Towards healthier bread: reducing
sodium intake through food innovation. ln The International Conference "Biotechnologies, Present
and Perspectives" l0th Edition, 2025, 17-19 October, Suceava, Romania. Available online:
https ://fi aj ournal.u sv.ro/conference2025/

in lucr[rile conferinjelor gtiin[ifice naf ionale

CARACACI C., G.G. CODINA, A. GHENDOV-MO$ANU. Sodium reduction in bakery products:

current approaches, challenges and opportunities. In Conferinla Stiinli/icd nalionald ,,Inovalia:
Factor al Demoltdrii Social-Economice-2025",12 decembrie 2025, Cahul, Moldova, 2025.



Anexa 3

Executarea devizului de cheltuieli,

conform anexei nr.2.3 din contractul de finan{are pentru anul 2025

Cifrul proiectului 25.80013.5107.22ROMD

V,F_ dr. hab. Viorel BOSTANRector U.T.M.

Contabil (economist)

(semndtura)

4#,w"'

,I)gott'r''
(**"**/

(numele, prenumele)

Victoria IOVU
(numele, prenumele)

dr. hab. Aliona GHENDOV-
MO$ANU

Cheltuieli,lei

Anul de sestiune

i de serviciu in interiorul
aslri de serviciu peste hotare

Servicii de editare

Servicii de cercetdri gtiintifice contractate

Servicii neatribuite altor aliniate

Alte cheltuieliinbazd, de contracte cu

Cheltuieli curente neatribuite la alte categorii

Procurarea masinilor si utilaielor
Procurarea activelor nemateriale
Procurarea combustibilului, carburantilor qi

Procurarea produselor al imentare

Procurarea materialelor pentru scopuri
didactice. stiintifice si alte
Procurarea materialelor de uz gospod6resc qi

rechizite de birou
Procurarea altor materiale

(numele, prenumele)



Anexa 4

Componen{a echipei conform contractului de finan[are2025

Cifrul proiectului 2s.80013.5107.22ROMD

l,-r_ dr. hab. Viorel BOSTANRector U.T.M.

Contabil (economist)

(semndtura) (numele, prenumele)

Victoria IOVU

J't%
(numele, prenumele)

dr. hab. Aliona GHENDOV-
MO$ANU

(numele, prenumele)

Echipa proiectului conform contractului de finanfare (la semnarea contractului) pentru2025

Nr
Nume, prenume (conform
contractului de fi nan{are)

Anul
naqterii

Titlul
gtiin{ific

Norma de munci
sau nr. de ore

conform
contractului

Data
angajirii

Data
eliberirii

I Ghendov-Mosanu Aliona r973 Dr. hab. 12.00 01.09.2025 3t.12.2025
2. Boestean Olga 1969 Dr. 1 1.50 01.09.202s 31.12.2025
3. Rumeus Iurie 1 986 Dr. 11.00 07.09.2025 31.t2.2025
4. Caracaci Corina 1978 f:Srad 10.00 01.09.2025 31.t2.2025
5, Paiu Sergiu r 989 fsrad 10.50 0r.09.202s 31.12.2025

Modificlri in componen{a echipei pe parcursul anului 2025

Nr Nume, prenume Anul
nagterii

Titlul qtiinfific
Norma de munctr sau nr.

de ore conform
contractului

Data angajirii

1

2.

J.

4.
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al gedinfei Consiliului $tiin{ific UTM
clin 03 clccembrie 2025

Prezenfi: l4 mernbri ai Consiliului qtiinIific al UTM - Vasile'l'ronciu, Prorector pentru
cercetare, prof, univ., dr. hab,;Bostan lon,Acadentician A$M, prqf. y4i1t,, clr. hab,;Bostan Viorel, Rector
UTM, pro/. atniv., dr, hab.: Siminiuc Rodica, Directoare q $D UT'/ul, conf. unit,, clr.; Sturza Roclica,
Mentbru cor. A$M, prof. univ., dr, hab,; Ghendov-Moganu Aliona, conf. urriv., dr. hab,; Caisin Larisa,
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S'A DISCIITAT: audierea I'ezultatelor Etiin[ifice oblinute pe parcul'sul anului 2025 al proicctulLri din

cadrul Concursului ,,Proiecte complexe bilaterale or Republica Molclova" pentru anii 2025-2026:

25.80013,5107,22ROMD ,,Cercetdri privind reduceren conlinulultri de soditr tn plani/icalie ltrin noi

aborddri tehnologice", Conducdtor de proiect: dr, hsb. Aliont GI'II|NDov-tl,Io$ANU.

S-A DECIST aprobarea rezultatelor Etiin{ifice obfinute pe parcursul anului 2025 al proiectului din cadrul

Concursultti ,,Proiecte complexe bilaterale cu Republica Moldova" pentru anii 2025-2026:

25,80013,5107,22ROMD,,Cercetiiri privintl reduceres cottlirrt.rlt.tlt,ti rle sorliu irt plurtificalie prin noi

oboruldri lehnologice", Conducdtor de proiect: dr, hcrb. Aliono GIIENDOV-I,IO$ANU.
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