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

Dezvoltarea tehnologiei de obtinere, caracterizarea functionala si fizicochimicd a B-glucanilor in
medii model/

2. Obiectivele etapei 2025 (obligatoriu).

Ol. Extracfia, purificarea §i caracterizarea fizico-chimica si senzoriala a drojdiilor reziduale

rezultate in urma fermentatiei diferitelor tipuri de vinuri, in vederea stabilirii profilului

compozifional si a potentialului tehnologic al acestora.

02. Izolarea si purificarea f-glucanilor din drojdii, urmata de caracterizarea calitativi $1 cantitativa
a acestora prin determinarea solubilititii in diversi solventi, indicilor fizico-chimici si
proprietitilor organoleptice.

03. Investigarea proprietitilor functionale ale B-glucanilor in solutie, prin:

* Analiza comportamentului reologic §i a texturii pentru determinarea parametrilor
véscozitatii si celor mecanici;

* Evaluarea capacititii de retinere a apei prin tehnici de analizi termogravimetrica (TGA);
* Determinarea activitaii antioxidante utilizind metode precum DPPH si RapidOxy;

* Analiza potentialului emulgator si stabilizator prin tensiometrie de suprafata si interfata.

3. Actiunile planificate pentru realizarea scopului si obiectivelor etapei 2025 (obligatoriu)
Activitatea 1. Elaborarea protocolui tehnologic optimizat pentru extractia betaglucanilor

Activitatea 2. Caracterizarea organoleptici si fizico-chimica a drojdiilor reziduale si a p-
glucanilor izolati

Activitatea 3. Investigarea comportamentului Pglucanilor in solutie, prin aplicarea unor
metode avansate de caracterizare

4. Actiunile realizate pentru atingerea scopului si obiectivelor etapei 2025
Al. A fost validatd metodologiei de lucru;

A2. A fost elaboratd i validat protocol tehnologic pentru extragerea beta-glucanilor din
sedimentul rezidual de drojdii obtinute de la diferite tipuri de vin;

A3. Au fost realizate reuniuni de lucru lunar cu participarea membrilor proiectullui de la
UTM si din diaspori;

A4. A fost analizatd reologia susfensiilor cu beta-glucani pentru determinarea curgerii si
viscoelasticititii;

A6. A fost determinatd texturometria pentru evaluarea proprietatilor mecanice ale
suspensiilor cu beta-glucani;



A7. A fost realizata tensiometria pentru analiza proprietatilor de interfati si a potentialului
emulgator;

A8. Au fost realizate doua moobilitati in laboratorul URCOM din cadrul universitatii Le
Havre de Normandie, Franta

5. Rezultatele obtinute (descriere narativa 3-5 pagini) (obligatoriu)

Agricultura reprezintd un pilon strategic al economiei Republicii Moldova, iar sectorul
vitivinicol contribuie esential la imaginea internationald a firii. Conform raportului Organizatiei
Internationale a Viei si Vinului din apriliec 2024 6], Ia nivel mondial. in anul 2023, au fost produse
237 mhL de vin. Din cantitatea totald de vin produsd, aproximativ 2-6% teprezintd drojdiile de
vin, ceea ce ar insemna aproximativ 4.740.000-14.220.000 hL produse la nivel mondial in 2023,
in prezent, drojdiile reziduale din vinificatie sunt utilizate partial pentru producerea alcoolului prin
distilare, ca fertilizan{i organici sau furaje, insd o proportie semnificativa riméne nevalorificatd,
generdnd probleme de mediu. Depozitarea necontrolati a acestor deseuri contribuie la poluarea
apelor subterane si de suprafata, la epuizarea oxigenului din sol, precum si la potentiale riscuri
sanitare. Biodisponibilitatea redusi a acestor subproduse este asociatd cu un pH acid si continutul
ridicat de compusi cu efect antibacterian, ceea ce le conferd o biodegradabilitate lenta. Totusi,
aceste produse secundare vinicole sunt surse valoroase de com pusi bioactivi, dintre care B-glucanii
din drojdiile reziduale prezinta un interes stiintific §i tehnologic deosebit, B-glucanii sunt
polizaharide cu proprietiti fizico-chimice si biologice remarcabile, cunoscute pentru efectele lor
imunomodulatoare, antioxidante. antibacteriene. antivirale, antitumorale si pentru capacitatea de
a actiona ca agenti funcfionali in diverse matrici alimentare §1 non-alimentare. Obfinerea f-
glucanilor din drojdii este destul de promifitoare deoarece acegtea reprezinta 55-65% din peretele
lor celular al drojdiilor. Caracteristici precum solubilitatea in apa, véiscozitatea si capacitatea de
formare a gelurilor, le confera utilitate in industriile alimentard, farmaceutica si cosmetica. In acest
context, proiectul SValo: EMBIA isi propune sa exploreze §i sa valorifice drojdiile reziduale din
vinificatie prin izolarea si caracterizarea B-glucanilor ca bioingrediente multifunctionale.
Activititile proiectului includ analiza proprietdfilor fizico-chimice si functionale ale acestor
compusi, urmarind aplicabilitatea lor ca agen(l de ingrosare, stabilizatori, emulgatori, antioxidanti,
refinutori de apé sau inlocuitori ai grasimilor. Scopul final este de a dezvolta ingrediente inovatoare
cu valoare addugata ridicata, prin procese sustenabile si eficiente din punct de vedere economic.
De asemenea, proiectul rispunde prioritatilor stabilite prin Planul de Redresare pentru Europa,
promovind alinierea sectorului agroalimentar la reglementirile europene privind siguranta si
securitatea alimentard. in acest sens. rezultatele SValo: EMBIA vor contribui la intirirea
colabordrii intre producitori, procesatori, mediul academic $i centrele de cercetare, sustindnd
dezvoltarea durabild, competitivitatea internationalid si consolidarea unci economii circulare in
Republica Moldova.

In contextul stringent si imperativ de a consolida sistemul de cercetare $i inovare cit si de
a cregte contributia sistemului de cercetare §i inovare la dezvoltarea societdfii si economiei
nationale proiectul SValo:EMBIA propune o interventie stiintifica fird precedent in Republica
Moldova la intersectia dintre valorificarea reziduurilor din sectorul agro-alimentar si dezvoltare
durabila i eco sustenabili. Abordarea completeaza o lacuni de cercetare. ce redefineste modul in
care drojdiile reziduale ce rimén in urma obtinerii vinului sunt analizate. percepute si valorificate,



Noutatea cercetdrii consta in integrarea intr-un cadru unitar a agen{i cu proprietati multifunctionale
pentru a asigura un proces sisternatic §i riguros.

Cercetarile realizate oferd informatii valoroase privind alegerea metodelor de extractie
pentru obtinerea beta-glucanilor din drojdia reziduald din vin, demonstrind potentialul acestor
compusi bioactivi pentru utilizarea in alimente functionale sau nutraceutice.

Anliza fizico-chimica si nutrifionald a sedimentelor de drojdii reziduale

A fost analizata compovzitia fizico-chimica a drojdiilor reziduale dud obfinerea a 8 tipuri de
vinuri de dverse tipuri, inclusive: rosii si albe seci, demiduci, vin spumant alb si vin de casa. Au
fost anatizafi urmatori parametric: pH, Cenusd, substanta uscata, carbohidrati, lipide, protein,
substanfe fenolice §i antoceani. Totodatd au determinat continutul de mineale precumK, Na, Mg,
0, Ca si S. In ceea ce priveste continutul de carbohidrati, sa observat o diferenta clara intre
sedimentele provenite din vinurile comerciale si cele din vinurile de casa. Presupunem ca aceasti
variatie se datoreazi tulpinilor diferite de drojdii utilizate: in vinurile comerciale predomini
Saccharomyces cerevisiae, caracterizatd printr-un ciclu fermentativ mai scurt, in timp ce in
vinurile de casid predomind tulpinile indigene. In functie de tipul de vin, mai degrabi decat de
tehnologia de vinificare, se observi si o variatie a continutului de lipide. Cel mai mare continut de
lipide a fost identificat in drojdia din vinul Rara Neagri, cu o valoare de 9,41% + 2,04%, urmati
de drojdia din vinul de casi, 6,23% + 1,56%. Drojdia din Feteascii Neagra prezinta cel mai redus
continut lipidic, respectiv 4,61% + 0,21%. Aceste valori reflecta diferentele naturale dintre soiuri
s1 particularitatile metabolice ale drojdiilor implicate in fermentatic. Rezultatele analizelor arati ca
sedimentele de drojdie contin macroelemente precum K (59,1-99,7 mg/g). Na (0,1-0,8 mg/g), Mg
(0,4-1,4 mg/g), P (3.2-15,1 mg/g), Ca (1,9-6,9 mg/g) si S (1,1-3,9 mg/g), vinul rosu prezentand
cele mai ridicate valori. Compozifia minerald a vinului este influentati de mineralele din sol,
transferate in struguri, precum si de factori de mediu precum temperatura, expunerea la soare si
orientarea podgoriei. Elementele minerale, alaturi de compusii volatili si metaboliti, contribuie la
definirea originii geografice a vinului si sunt esentiale in prevenirea falsificirii acestuia.

Microscopia sedimentelor de drojdii de vinificatie

Analiza microscopicd droidiilor reziduale a diferitor tipuri de vin evidentiazi diferente clare in
numdrul §i integritatea celulelor de drojdie, determinate de stadiul fermentatiei si de continutul de
zahir §i alcool, vinurile demiseci prezentind cele mai multe celule intacte, iar vinurile seci cele
mai pufine. Aceste variatii reflectd influenta procesului tehnologic asupra caracteristicilor
microbiologice ale sedimentelor, sugerind ci resursele microbiene pot fi valorificate pentru
imbunétatirea sustenabilitatii procesului de vinificatie.

Randamentul de b-glucani extrasi
Tabelul 1 prezintd rezultatele privind randamentul B-glucanilor obtinuti utilizind doua
metode diferite de extractie. in ambele procedee a fost aplicat tratamentul cu ultrasunete pentru a
evalua influenta acestuia asupra eficientei procesului de extractie. Rezultatele prezentate in tabel
aratd diferente semnificative intre randamentele de B-glucani obtinute prin cele dous metode de
extractie. Metoda de autoliza asistata de ultrasunete (25 kHz) a dus la un randament considerabil
mai mare (26,59 + 0,06%) comparativ cu metoda acid-bazi asistata de ultrasunete utilizind NaOH
2 M (10,64 & 0,37%). Aceste diferente pot fi explicate prin natura distincti a proceselor implicate.
In metoda acid-baza, tratamentele chimice pot provoca degradarea parfiala a polizaharidelor,
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ducénd la un randament final mai sciizut de B-glucani. In contrast, in timpul autolizei, activitatea
enzimaticd endogend a drojdiilor, combinati cu efectul mecanic al ultrasunetelor, favorizeazi
dezintegrarea peretelui celular si eliberarea unei cantitafi mai mari de f-glucani, cu o degradare
redusd. Prin urmare, rezultatele sugereazi c¢i metoda de autolizi asistati cu ultrasunete este mai
eficientd pentru extragerea p-glucanilor din drojdii comparativ cu metoda acid-bazi, in condifiile
testate.

Tabelul 1. Randamentul compusilor p-glucan extrasi, %.

Probele - Randamentul, Probele Randamentul,
I % %
~ Metoda acido-bazica asistati cu_u]traéﬁﬁet e '
Vin alb demisec IM ' SVAMOIAA =~ 965£030  IM | SVAMIIAA = 3472066
Vin rosu sec NaOH,  SVRSOIAA 14384045 NaOH, = SVRSIIAA 16394039
Vinabdue | 2KHZ T gvpoian 5000006 M2 gyriiag 5.17£0.19
Vinalb spumant SVSOIAA 1433402 SVSIIAA 5274025
Vinabdemiec = 15M  SVAMO2AA | 1976038  ISM  SVAMIIAA 724044
- Vinrosusee | NaOH, | gyRS(2AA 18984029 NaOH,  §vRs IIAA  9.49£029
Vinabduee | PR qveopan  999:030 Mz gupriaa 6705010
~ Vinalb spumant  SVS02AA  126820.12 SVSIIAA  5.1140.17
_ Vinaldemisee | 2M  SVAM3AA 589056  2M | SVAMIZAA | 5894033
~ Vinromusee ~ NaOH,  SVRSO3AA 10644037 NeOH, SVRS 12AA 11.36£0.16
Vinalbduee 2N gvposan 9se021 KMz gyRioaa 6234024
Vinalb spumant SVS03AA  [438+0.I5 SVS 12AA 8.07+008
_ Autoliza asistati cu ultrasunet
Vinalbdemisec = Autolizi, = SVAMOIA = 37284029 Auwolizi  SVAMIIA 39.36£0.19
Vin rosu sec DkHz  SVRSOIA 26594006 45KHz  SYRSIIA 30,91 £0.07
Vinalb dulce . SVROIA  2197£007 SVR 1A 21.03£020
 Vinalb spumant SVSOIA | 18952049 SVS 1A 37.06+0.06
| | E:rlr_aﬁerea fard utilizarea ultrasunetului - _
'~ Vinalb demisec SVAMAA | 277+0.14 SVAM 01A 17.62 £0.20
Vinrogusec SVRSAA  13.80£0.05 SVRS 014 16.59 + 0,04
Vinabdulee =~ M SVRAA | 646022 Aol SVROIA 11.90+0.17
= - NaOH -
Vin alb spumant SVS01A

Datele obtinute evidentiaza diferente clare intre randamente
cele doud metode analizate.

SVS AA

17.30£0.30

11.34£0.31

le de fB-glucani obtinute prin

Autoliza genereaza un randament semnificativ superior, datorita

eficientei mai mari a enzimelor celulare comparativ cu tratamentul alcalin la temperatura inalta.
Aplicarea ultrasunetelor, in combinatie cu autoliza a produs variatii semnificative ale
randamentului, iar frecventa utilizati nu a infl uentat eficienta extractiei. Tipul de drojdie reprezintd
principalul factor determinant al randamentului, fiind influentat de procesele tehnologice,
conditiile de stocare a vinului si modul de conservare a drojdiei reziduale,

Spectroscopia FTIR prezentate evidentiazi mai multe varfuri caracteristice polizaharidelor,
in special in intervalul 900-1200 cm™, unde vibratiile C-C si C-O confirma prezen{a majoritard
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a glucanilor. Vérfurile din jurul valorilor 995, 1040, 1025 si 1008 em™ indica diferite tipuri de -
glucani (B-1,3; B-1,4; B-1,6), iar cele din jurul 890 cm™' sugereazi configuratii B-anomerice. De
asemenea, benzile din regiunea 2950-2850 em™ (C-H) si cele din jurul 1636 em™ (C=0, amida
I) confirmi prezenta unor structuri complexe cu proprietiti fizico-chimice diverse, ceea ce conferd
probelor de B-glucani un potential promifitor pentru aplicatii in biomedicina, cosmetologie si
industria alimentara.

: : i
ng‘ E
£ 5 | E i *
i 7 |/ B : i
| | A * il. '.II .I- |
g | W ; ’
i ¥
'r—‘lgff-hu = = = .-'\.5# = e - — _m_ iy —n— s
SVAM 02AA SVS 02AA
4 --.I E |
H
g { "
1 i - A . i
11 ss : i j Il. ;.
.‘.r \ W, 5 .r ) . / M
SVRS 01AA SVR 01AA

Proprietitile reologice ale suspensiilor de b-glucan

Scopul analizei a fost evaluarea comportamentului reologic al extractelor de p-glucan
obfinute din diferite tipuri de vin §i compararea acestora cu o proba de control (apd purificata).
Suspensiile 2% de f-glucan au fost supuse unor rate variabile de forfecare $1 monitorizate pe
parcursul mai multor zile. Rezultatele au aritat un comportament pseudoplastic pentru toate
probele, caracteristic suspensiilor care confin polimeri sau structuri supramoleculare, in care
viascozitatea scade odata cu cresterea forfecirii.

Diferente usoare intre tipurile de extracte au fost observate: majoritatea probelor se comporta
similar cu proba martor, insi extractele din drojdii de vin alb demisec au prezentat o viscozitate
mai ridicatd pe intreg intervalul analizat. Acest lucru sugereaza c¢i tipul vinului si metoda de
extractie influenfeazd proprietitile reologice si potentialul de aplicare al B-glucanilor in diverse
formuldri.



In concluzie, studiul confirma ca B-glucanii din drojdii reziduale pot fi valorificati ca
ingrediente functionale cu proprietiti reologice controlabile. relevante pentru industriile
alimentardi §i cosmeticd, iar selectia sursei si a metodei de extractie sunt esentiale pentru
optimizarea performantelor acestora.

Monitorizarea stabilititii emulsilor

Cu scopul utilizarii beta glucanilor in industria cosmetica, au fost selectate doud tipuri de uleiuri
pentru prepararea emulsilor: uleiul de avocado si esterul biosursat adipat de izopropil (DUB DIPA)
ce seeutilizezi ca modele clasice standartizate pentru pretestare in cosmetologie. Emulsiile au fost
supuse sonificdrii pe gheatd, la o amplitudine de 100 Hz, timp de 10 minute (3 secunde sonicare
urmate de 2 secunde de pauzi). Microscopia si granulometria ne permit sa stabilim evolutia
dimensiunilor microparticolelor in prima zi de prgitire a emulsiei. peste 5, 10 si 14 zile. Terminul
limita necesar pentru a afirma ¢4 o emulsie de acest tip este stabli se considerd 5 zile. Observim
cd emulsiie noastre au trecut cu succes acest prag ramanénd stabile. Generalizand rezulltatele
obtinute, mentionam cé beta glucanii din drojdiile reziduale obtinute dupa procesul de fermentare
a vinurilor rosii Feteascd Neagril si Rardi neagra au iesit in evidenti si vor fi aplicate in ulterioarele
cercetdri. Tododati beta glucanii obfinuti din vinul Viorica obtinut la UTM si cele obtinute dup
decortar a vinului spumat alb din Chardonnay + Pinot Blanc + Pinot Noir, Purcari recuperate
dupa degortarea vinului spumant preyintd un i nteres aparte §i necesitd un studiu aprofundat in
continuare.

CONCLUZII
Pe parcursul cercetérilor au fost formulate urmatoarele concluzii generale:

» Drojdia de vinarie reprezintd o resursi secundara valoroasa, bogatd in proteine, lipide,
carbohidrali, substanfe minerale si compusi bioactivi precum polifenolii si B-glucanii, ceea
ce ii conferd un potential ridicat de valorificare in diverse industri

» Continutul ridicat de proteine (41-46%) si variabilitatea semnificativa a lipidelor gi
polifenolilor demonstreaz ca drojdiile provenite din procese diferite de vinificatie pot avea
compozifii nutritionale distincte.

» Cantitatea de B-glucani variazi considerabil intre probe (2,77-39.36%), ceea ce
evidenfiaza influenta tipului de drojdie, a tehnologiei de fermentare si a metodei de
extractie asupra compusilor bioactivi finali.

» Metoda de extractie prin autolizii s-a dovedit a fi mai eficienta decit metoda acido-bazica,
oferind randamente mai mari §i, implicit, o recuperare mai buni a p-glucanilor.

» Diferentele dintre probe confirma faptul ci tehnologia de vinificatie influenteaza atét
cantitatea, cit si tipul de p-glucani obtinufi, ceea ce poate afecta proprietitile functionale
ale acestora

» Variabilitatea compozitionald observati sugereazi oportunitatea optimizérii proceselor
tehnologice pentru a maximiza recuperarea compusilor bioactivi din drojdia reziduala.

» Rezultatele sustin ideea c¢a drojdia de vindrie poate fi consideratdi o materie primi
promitatoare pentru aplicatii in domeniile alimentar, cosmetic §i biomedical, contribuind
totodata la cregterea sustenabilitifii industriei vinicole.si valoare biologicd superioari.



6. Diseminarea rezultatelor obfinute in proiect in forma de publicatii (obligatoriu) si in forma
de prezentdri la foruri stiintifice (comunicari, postere — pentru cazurile cand nu au fost
publicate in materialele conferintelor)

Capitole in monografii internationale

» Microbial B-glucans: Relevance in food packaging and preservation.
Chapter 12: Extraction and Downstream Processing of Microbial B-glucans Chirsanova
Aurica, Boistean Alina, and Chioru Ana Springer in curs de publicare

Articole in culegeri stiintifice nationale/internationale

» Chirsanova, A.; Boistean, A.; Chioru, A.; Dabija, A.; Avramia, I. Impact of
Extraction Methods of Wine Lees B-Glucan on the Rheological Properties of Low-
Fat Yoghurt. In: Sustainability, 2025, vol. XXXII, nr.47, pp. 13011428 in curs de
publicare

» Chirsanova, A.; Boistean, A.; Chioru, A. Microbial -glucans: extraction methods
and structural characteristics — a review. In: Journal of Engineering Science, vol.
XXXII, nr. 3, pp.130-148 in curs de publicare

Teze ale conferintelor stiintifice internationale (peste hotare)

» Boistean, A.; Chirsanova, A.; Siminiuc, R. Residual Wine Yeasts as a Sustainable
Source of PB-Glucans: Exploring Multifunctional Bio-Ingredients for Novel
Applications. In: Book of Abstracts, Conferinta Internationala ,.Biotechnologies,
Present and Perspectives”, Suceava, Romdnia, 17 octombrie 2025, p. 67.
Prezentare poster.

» Chirsanova, A.; Boistean, A.; Chioru, A. Residual yeasts from winemaking: A
valuable source of biologically active substances with multifunctional properties.
in: Book of Abstracts MEDMOL Congress — Medicine, Molecular and
Environmental Sciences Congress, Chisiniiu, Republica Moldova, 1618 noiembrie
2025. p215. Prezentare poster.

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

» Chirsanova, A.; Siminiuc. R.; Boistean, A. Valorificarea durabili a drojdiilor
reziduale de vin: explorarea bmmgredrentclur multifunctionale pentru aplicatii
inovatoare. In; Salonul Internafional al Cercetirii Stiintifice, Inovarii si Inventicii
PRO INVENT, Editia XXII, Cluj-Napoca, Roménia, 15-17 octombrie 2025.
Diplomi de Excelenta si Medalia de Aur.

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

Cercetdrile realizate in cadrul proiectului contribuie la valorificarea avansata a drojdiilor
reziduale obfinute din vinificati. Rezultatele obtinute au implicatii semnificative la nivel stiintific,



economic si social, susfinind dezvoltarea durabila si inovarea in domeniul biotehnologiilor
alimentare cdt s1 a industriel cosmetice.

Impact stiintific. Proiectul va genera date noi privind optimizarea procesului de extragere a
betaglucanilor din drojdiile reziduale din vinificatie de la diferite tipuri de vin. Rezultatele vor
contribui la avansarea cunostinelor despre beta-glucani, proprietitile reologice, granulometrice,
microbiologie, solubilitate in diverse medii model, stabilitate in emulsii li a potentialul antioxidant,
Concluziile obtinute vor sprijini dezvoltarea unor tehnologii inovatoare si vor fi diseminate prin
articole stiintifice si conferinte de specialitate.

Impact economic. Proiectul incurajeazi valorificarea sustenabila a drojdiilor reziduale din
vinificasie, generdnd extracte si pudre de beta-glucani cu potential de aplicare in industria
alimentard, nutritionald dar si cosmetologie. Rezultatele pot fundamenta tehnologii transferabile
cétre intreprinderi mici si mijlocii, contribuind la dezvoltarea de produse cu valoare adiugata si la
cregterea competitivitdtii economice regionale.

Impact social. Produsele obtinute vor contribui la dezvoltarea unei socitiifi sustenabile i pot
contribui la imbunititirea calitatii alimentatiei, la prevenirea deficientelor nutritionale dar §i a
calitatii vietii, per ansamblu. Proiectul sustine promoveazi o dezvoltare durabild axatd p
valorificarea reziduurilor locale si sprijind consolidarea relatiilor cu diaspora stiintifica.

8. Colaborare la nivel national in cadrul implementérii proiectului (obligatoriu)

» Colaborarea cu Oficiul National al Viei si Vinului. Parteneriatul a sprijinit procesul de
disiminarea a conceptului proiectului a a oferit baza de date relevante cu referire la cantitatile
de reziduuri din industria viti-vinicold din Republica Moldova.

» Colaborarea cu Asociatia micilor produciitori de vin este orientatd spre disiminarea

rezultatelor proiectului si implicarea acostora in consultéri in vederea elabordrii Gidului de
bune practici pentru valorificarea drojdiilor reziduale

9. Colaborare la nivel international in cadrul implementérii proiectului (obligatoriu)

Y

Colaborare cu partenerul proiectului Universitatea Le HAVRE de Normandie, Franta in
vederea realirdrii partii experimentale: analiza comportamentului reologic si a texturii solutiilor
in diverse medii; evaluarea potentialului emulgator si stabilizator al beta-glucanilor.

» Colaborarea cu partenerul proiectului Institutu federal german de evaluare a riscurilor,

Belin, Germania in vederea evaludrii capacitafii de retinele a apei de catre beta-glucani;

» Colaborare cu Universitatea Stefan cel Mare si Sfint din Suceava, Rominia consultari a
contribuit la extinderea capabilitatilor de analiza i caracterizare a beta-glucanilor din drojdiile
reziduale si formularilor bioactive. Implicarea institutiei a inclus consultantd stiinfificd, schimb
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de expertizd si suport metodologic in evaluarea proprietatilor reologice si texturale ale

extractelor apoase si lipidce de beta-glucanii.

10. Dificultiitile in realizarea proiectului de naturi financiard, organizatorica, legate de resursele

umane etc. (obligatoriu).

Pe parcursul etapei 2025 dificultati nu au fost.

11. Recomandiiri, propuneri (optional).

Nu sunt.

/ CHIRSANOVA Aurica/

Condueatorul de proiect

Daa: Dol A48
~L$ 28 “L.-;‘::
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Anexa 2
Lista lucrarilor stiintifice, stiintifico-metodice si didactice

publicate in anul 2025 in cadrul proiectului

» Valorificarea sustenabilii a drojdiilor reziduale din vinificatie: explorarea bio
ingredientelor multifunctionale pentru aplicatii inovatoare”

(denumirea proieciului)

1. Monografii (recomandate spre editare de consiliul stiintific/senatul organizatiei din domeniile
cercetdrii §i inovirii)
1.1. monografii internationale

> Microbial f-glucans: Relevance in food packaging and preservation.

Chapter 12: Extraction and Downstream Processing of Microbial B-glucans Chirsanova Aurica,
Boistean Alina, and Chioru Ana Springer in curs de publicare

1.2. monografii nationale
2. Capitole in monografii nationale/internationale
3. Editor culegere de articole, materiale ale conferintelor nationale/internationale

4. Articole in reviste stiintifice

4.1. in reviste din bazele de date Web of Science si SCOPUS (cu indicarea factorului de
impact [F)

» Chirsanova, A.; Boistean, A.; Chioru, A.; Dabija, A.; Avramia, I. Impact of
Extraction Methods of Wine Lees B-Glucan on the Rheological Properties of
Low-Fat Yoghurt. In: Sustainability, 2025, vol. XXXII, nr.47, pp. 1301-1428
IF=3,47 in curs de publicare

4.2. in alte reviste din striindtate recunoscute
4.3. in reviste din Registrul National al revistelor de profil, cu indicarea categoriei

Lo

# Chirsanova, A.; Boistean, A.; Chioru, A. Microbial B-glucans: extraction
methods and structural characteristics — a review. In: Jouwrnal of Engineering
Seience, vol. XXXII, nr. 3, pp.130-148 Categoria B in curs de publicare

4.4, in alte reviste nationale

5. Articole in culegeri stiintifice nationale/internationale
5.1. culegeri de lucrri stiintifice editate peste hotare
3.2 culegeri de lucriri stiintifice editate in Republica Moldova
6. Articole in materiale ale conferintelor stiintifice
6.1. in lucrdrile conferintelor stiintifice internagionale (peste hotare)
6.2. in lucrdrile conferingelor stiinifice internationale (Republica Moldova)
6.3. in lucrarile conferintelor stiinfifice nafionale cu participare internationala

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

» Boistean, A.; Chirsanova, A.; Siminiuc, R. Residual Wine Yeasts as a Sustainable Source
of B-Glucans: Exploring Multifunctional Bio-Ingredients for Novel Applications. In: Book
of Abstracts, Conferinfa Internationalid .Biotechnologies, Present and Perspectives”,
Suceava, Romania, 17 octombrie 2025, p. 67. Prezentare poster.

7.2, in lucrérile conferintelor gtiinifice internationale (Republica Moldova)

» Chirsanova, A.; Boistean, A.; Chioru, A. Residual yeasts from winemaking: A valuable
source of biologically active substances with multifunctional properties. in: Book of
Abstracts MEDMOL Congress — Medicine, Molecular and Environmental Sciences
Congress, Chisinau, Republica Moldova, 16-18 noiembrie 2025. p215. Prezentare poster.

DOI: https://doi.org/10.19261/medmol25.

7.3. in lucrarile conferinfelor stiingifice nationale cu participare internationali
7.4. in lucrérile conferintelor stiinifice nationale
Notd: vor fi considerate teze gi nu articole materialele care au un volum de pdndla 0,25 c.a.
8. Alte lucriri stiintifice (recomandate spre editare de o institutie acreditatd in domeniu)
8.1. cirti (cu caracter informativ)
8.2. enciclopedii, dictionare
8.3. atlase, hir(i, albume, cataloage, tabele etc. (ca produse ale cercetdrii stiintifice)

9. Brevete de inventii §i alte obiecte de proprietate intelectuali, materiale la saloanele de
inventii

Chirsanova, A.; Siminiuc, R.; Boistean, A. Valorificarea durabildi a drojdiilor reziduale de
vin: explorarea bioingredientelor multifuncfionale pentru aplicatii inovatoare. in: Salonul
International al Cercetarii Stiintifice, Inovirii si Inventicii PRO INVENT, Editia XXII,
Cluj-Napoca, Romania, 15-17 octombrie 2025. Diploma de Excelenti si Medalia de Aur.

10. Lueriri stiintifico-metodice si didactice
10.1. manuale pentru invafaméntul preuniversitar (aprobate de ministerul de resort)

10.2. manuale pentru invitiméntul universitar (aprobate de consiliul stiingific /senatul
institutiei)

10.3. alte lucrdri stiinfifico-metodice si didactice

11. Recomandiiri, propuneri.
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Anexa 2
Rezumatul activitiitii si a rezultatelor obtinute in proiect in anul 2025

Cifrul proiectului 25.80013.5107.03 RE
Denumirea Proiectului ,, Valorificarea sustenabili a drojdiilor reziduale din vinificatie:
explorarea bio ingredientelor multifunctionale pentru aplicatii inovatoare”

Rezumat in limba romani pentru anul 2025 1 pagini

in perioada 1 august — 31 decembrie 2025, proiectul , Valorificarea sustenabili a
drojdiilor reziduale din vinificatie: explorarea bio ingredientelor multifunctionale pentru
aplicatii inovatoare” a contribuit la realizarea obiectivului general privind valorificarea
potentialului drojdiilor reziduale obfinute din vinificatie si identificarea agentilor multifunctionali
de interes pentru diferite sectoare, precum cel alimentar §i cosmetic printr-o abordare
interdisciplinard care combind evaluarea vulnerabilititii reziduurilor din industria agro-alimentara
in contextul unei dezvoltari durabile. Etapa raportati s-a axat pe caracteriyarea paramenrilor fizico-
chimici ai drojdiilor reziduale din vinificatie, dezvoltarea si optimizarea metodelor de extragere a
betaglucanilor, studierea proprietatilor reologice, texturale a acestora cu scopul de a obtine extracte
standardizate, cu potential ridicat de valorificare in industria alimentara si cosmetici.

Activitatile desfasurate au inclus validarea metodologiei de lucru, protocolui tehnologic
pentru extragerea prin diverse metode a beta-glucanilor din sedimentul rezidual de drojdii obtinute
de la diferite tipuri de vin; analiza reologia sustensiilor cu beta-glucani pentru determinarea
curgerii §i viscoelasticitatii; determinarea texturii pentru evaluarea proprietitilor mecanice ale
suspensiilor cu beta-glucani; realizarea tensiometriei pentru analiza proprietitilor de interfati si a
potentialului emulgator al beta-glucanilor.

Pe parcursul etapei, colaborarea cu Universitatea Le Havre de Normandie din Franta,
Institutul Federal German de Evaluare a Riscurilor din Berlin, Germania si cu Universitatea
wotefan cel Mare si Sfant” din Suceava, Romdnia a avut un rol major in realizarea partii
experimentale, incluznd analiza comportamentului reologic si a texturii solutiilor in diverse
medii, precum si evaluarea potentialului emulgator si stabilizator al P-glucanilor, Expertiza
partenerilor contribuie la perfecfionarea metodelor de extragere, formulare, la evaluarea
potentialului beta-glucanilor, precum §i la analiza stabilitatii sistemelor model obsinute in vedere
valoroficérii lor in industria alimentard {i cosmetica. Aceste activiti{i consolideazi baza stiintifica
si contribui la fortificarea relatiilor cu diaspora stiinfificd necesard pentru etapele urmatoare
activititi ale proiectului si pentru dezvoltarea aplicatiilor functionale.

In plan organizatoric, o dificultate a fost rigiditatea transferului de fonduri intre diferite
categorii bugetare, in special intre cheltuiclile de delegatie si taxele de participare la conferinte.
Aceastd limitare a generat intdrzieri §i a ingreunat activitatile de diseminare stiintifica.

Rezultatele etapei au fost comunicate in cadrul unor conferinge stiintifice nationale si
internationale, contribuind la diseminarea progreselor realizate in vederea valorificirii drojdiilor
reziduale din vificatie ca sursa valoroasa de agenti multifunctionali.

Impactul proiectului cuprinde cresterea nivelului de internationalizare si vizibilitate a
Departamentului Alimentatie i Nutritie, UTM prin contributia si transferul expertizei profesionale
(bune practici, inovatii, tehnologii, competente, contacte etc) a celor doi membri din diaspora cit
§i prin partajarea expertizei stiintifice §i profesionale in timpul vizitelor reciproce a membrilor
echipei proiectului.
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Rezumat in limba englezi pentru anul 2025 1 pagina

From August 1 to December 31 , 2025, the project “Sustainable Valorization of Residual
Yeasts from Winemaking: Exploring Multifunctional Bio-Ingredients for Innovative
Applications” contributed to achieving the overall objective of harnessing the potential of residual
yeasts obtained from winemaking and identifying multifunctional agents of interest for various
sectors, including the food and cosmetic industries, through an interdisciplinary approach that

combines the assessment of agro-food industry residues within the context of sustainable
development.

The reporting phase focused on the characterization of the physicochemical parameters of
residual winemaking yeasts, the development and optimization of methods for extracting f-
glucans, and the study of their rheological and textural properties, with the aim of obtaining
standardized extracts with high valorization potential in the food and cosmetic industries.

Activities carried out included the validation of work methodologies and technological
protocols for extracting B-glucans from residual yeast sediments obtained from different types of
wine; rheological analysis of P-glucan suspensions to determine flow and viscoelasticity; texture
analysis to evaluate the mechanical properties of B-glucan suspensions; and tensiometry to assess
interfacial properties and the emulsifying potential of B-glucans.

During this phase, collaboration with Le Havre Normandy University (France), the Federal
Institute for Risk Assessment in Berlin (Germany), and “Stefan cel Mare i Sfant” University in
Suceava (Romania) played a major role in the experimental work, including the analysis of the
rheological behavior and texture of solutions in different media, as well as the evaluation of the
emulsifying and stabilizing potential of B-glucans. Partner expertise contributed to improving
extraction methods, formulations, assessing the potential of B-glucans, and analyzing the stability
of model systems for their valorization in the food and cosmetic industries. These activities
strengthen the scientific basis and help consolidate relationships with the scientific diaspora, which
is essential for the next phases of the project and the development of functional applications.

From an organizational perspective, a challenge was the rigidity in transferring funds
between different budget categories, particularly between delegation expenses and conference
fees. This limitation caused delays and complicated the dissemination of scientific results.

The results of this phase were presented at national and international scientific conferences,
contributing to the dissemination of progress in valorizing residual winemaking yeasts as a
valuable source of multifunctional agents.

The project’s impact includes enhancing the internationalization and visibility of the
Department of Food and Nutrition, UTM, through the contribution and professional expertise
transfer (best practices, innovations, technologies, competencies, contacts, etc.) of two diaspora
members, as well as the sharing of scientific and professional expertise during reciprocal visits of
project teami iiémbers.
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Anexa 3
Executarea devizului de cheltuieli,
conform anexei nr. 2.3 din contractul de finantare pentru anul 2025
Cifrul proiectului  25.80013.5107.03RE

Cheltuieli, lei

Cod Anul de gestiune
Denumirea Eco Modificat .
' Prec
(k6) Aprobat +- izat
Deplasiri de serviciu in interiorul arii 222710 50 000,0 +7 996,78 57 996,78
Deplasiri de serviciu peste hotare 222720 87 370,0 -7996,78 79 373,22
Servicii medicale 222810
Servicii de editare 222910
Servicii de protocol 222920
Servicii de cercetiiri stiintifice contractate 292030 247 305.0 +0.60 247 305.6
(telarizarea membrilior cohipei = SO%5) = : g :
Ser\trlcu neaylbulte almr_ aliniate 222999 60 900,0 -14 876,09 46 023.91
{publicarea articofelor stilngifice 7 servicil labarator)
Servicii neatribuite altpr aliniate | 222999
fralarizarea personalulnl din afura dsiiifie)
Serv.u:u neatribuife aimr_aim iate __ 222999 24 800,0 24 800,0
fratarizarea personalulg adminisirongv - 3%
Alte Che|tulf.?il in bazi de contracte cu 281600
persoane fizice
Chﬂ]nﬂEﬁ curéente neatﬁbuitc la alte Gﬂtegﬂﬂi 281900 +14 910,49 14 910,49
{faxele de participare ko forumuri st evenimonss Atibgificel ¥ ’
Procurarea masinilor si utilajelor 314110
Procurarea activelor nemateriale 317110
Procurarea combustibilului, carburantilor si
d ; 331110
lubrifiantilor
Procurarea produselor alimentare 333110
Erocurey mubstialshor penten sonpir 335110 | 296250 35,0 29590,0
didactice, stiintifice si alte scopuri
Procurarea materialelor de uz gospodiresc si
e ; 336110
rechizite de birou
Procurarea altor materiale 339110
TOTAL 500 000,0 500 000,0
Notd: In tabel s¢ prezintt doar categorifle de cheliwieli din comtract ce sunf in execufie s modificarile aprobate (dupd caz)
rd
V
Rector U.T.M. dr. hab. Viorel BOSTAN
{Semnditura) (rumele, premumele)

Contabil (economist) éé Q{M Vietoria IOVU

(SemndiyEg) (mumele, prenumele)
ucitorul de proiect };ZZ dr. Aurica CHIRSANOVA

& (et frumele, presumels)
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Componenta echipei conform contractului de finantare 2025

Cifrul proiectului

25.80013.5107.03RE

Anexa 4

Echipa proiectului conform contractului de finantare (la semnarea contractului) pentru 2025

Nume, prenume Norma de munca
Nr (conform contractului de Anul Titlul sau nr. de ore Data Data
finantare) nasterii stiintific conform angajdrii eliberarii
contractului

1. | Chirsanova Aurica 1971 dr. 30.0 01.08.2025 | 31.12.2025

2. | Siminiuc Rodica 1974 dr. hab. 28.8 01.08.2025 | 31.12.2025

3. | Boistean Alina 1982 dr. 28.8 01.08.2025 | 31.12.2025

Modificiri in componenta echipei pe parcursul anului 2025
Amui Titlul Norma de munci sau
Nr Nume, prenume 3 e nr. de ore conform Data angajirii
nasterii stiintific :
contractului
1.
2.
3.
r_____-——i
Rector U.T.M. V \j—’— dr. hab. Viorel BOSTAN
U fremndmra) {rumele, prevumele]
Contabil (economist) Victoria IOVU
(semndi (numele, prenumele)

Conducitorul de proiect / dr. Aurica CHIRSANOVA

f {rumele, prentmele)
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MINISTERUL EDUCATIEI MINISTRY OF EDUCATION

51 CERCETARN . AMD RESEARCH
AL REPUBLICI| MOLDOVA ]L_l 5, A t OF THE REPUBLIC OF MOLDOVA
UNIVERSITATEA TEHNICA ,:_'U TECHNICAL UNIVERSITY
A MOLDOVEI OF MOLDOVA

MD-2004, CHISINAU, BD. STEFAN CEL MARE §1 SFANT, 168, TEL: 022 23-78-61 | FAX: 022 23-64-41, wowws tmomed CONSILIUL STINTIFIC

EXTRAS
din Procesul Verbal

al sedingei Consiliului Stiin{ific UTM
din 03 decembrie 2025

Prezenti: 14 membri ai Consiliului stiintific al UTM — Vasile Tronciu, Prorector pentru
cercelare, prof. univ., dr. hab.; Bostan lon, Academician ASM, prof. univ,, dr. hab.; Bostan Viorel, Rector
UTM, prof. univ., dr. hab.; Siminiuc Rodica, Directoare a oD UTM, con/ univ, dr., Sturza Rodica,
Membru cor. ASM, prof. univ., dr. hab.; Ghendov-Moganu Aliona, con/, univ., dr. hab.; Caisin Larisa,
prof. univ., dr. hab.; Cepoi Liliana, Director, Institutul de Microbiologie si Biotehnologie al UTM,
confuniv,, dr.; Gheorghitd Maria, prof. univ., dr.; Monaico Eduard; dr., conf. cercet.; Turcanu Dinu, dr.,
conf. univ.; Tirsu Mihai; Director Institutul de Energeticd UTM, conf, univ., dr.; Popovici Mihail, con/.
univ., dr., Muntean Viorel, Doctorand UTM

S-A DISCUTAT: audierea rezultatelor stiintifice obfinute pe parcursul anului 2025 al proiectului din
cadrul Concursului de proiecte wProgram de proiecte comune de colaborare intre diaspora stiintifica si
organizafiile din domeniile cercetarii si inovirii din Republica Moldova” pentru anii 2025-2026:
25.80013.5107.03RE ,, Valorificarea sustenabild a drojdiilor reziduale din vinificafie: explorarea

bioingredientelor multificunctionale pentru aplicafii inovatoare™, Conducitor de proicct: dr. Aurica
CHIRSANOVA.

S-A DECIS: aprobarea rezultatelor stiintifice obtinute pe parcursul anului 2025 al proiectului din cadiul
Concursului de proiecte ,,Program de proiecte comune de colaborare intre diaspora gtiintifica si
organizatiile din domeniile cercetdrii si inovirii din Republica Moldova” pentru anii 2025-2026:
25.80013.5107.03RE ,,Valorificarea sustenabild a drojdiilor reziduale din vinificafie: explorarea

bioingredientelor multificunctionale peniru aplicafil inovateare”, Conduciitor de proiect: dr, Aurica
CHIRSANOVA, ‘__-—-;ff e

/7T Directyy 5. Pregedinteal C$ UTM,

= 277CVasile TRONCIU, dr, hab., prof. univ,

l\‘ yiingifice E

' ptd Sceretar al CS UTM,
' Liliana CEPQI, dr. hab,

Acest document confine date cu coracter personol, prelucrate Tn slstemul de evidentd nr, DOOGEIZ, inregistrar Ia Realtinad de evidentd of operatoriior de daté cu corocter personal
weew, realstry. datepersonnle. mal. Prelucrarea ocestor dote poate fi efectuntd donr in condijile prevte de Logeo o 137 din 0807 2011 privind protectio detelor cu eorverer
persomal,



