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1. Scopul etapei 2025 conform proiectului depus la concurs

Scopul etapei 2025 al proiectului il reprezintd identificarea qi evaluarea calitfiii soiurilor de cdtind
din Republica Moldova qi Romdnia in vederea stabilirii direcfiilor de valorificare.

2. Obiectivele etapei 2025

Pentru atingerea scopului propus, au fost identificate urmltoarele obiective:
1. Identificarea gi prelevarea de probe a fructelor de cdtind din Republica Moldova qi Rom6nia
2. Caracterizarca fizico-chimicl a fructelor de cdtin6 albd
3. Stabilirea soiurilor de c6tind pentru demoltarea de noi produse alimentare
4. Di semin arca r ezultatelor obf inuteifi ce

3. Acfiunile planificate pentru rcalizarea scopului qi obiectivelor etapei2025

1. Prelevarea probelor de c6tind albS din plantafiile din RM qi RO
2. Analiza caracteristicilor fizico-chimice, propriet6filor fizice a fructelor de cdtind albd din
Republica Moldova qi Romdnia

3. Identificarea soiurilor de citinl alba cu cel mai mare potenfial de compuqi bioactivi, irclusiv
mdrimea recoltei
4. Publicarearezvltatelor cercetlrii in lucrlrile conferinlelor gtiintifice, reviste.

4. Acfiunile realizate pentru atingerea scopului qi obiectivelor etapei2025

l. Au fost studiate 17 soiuri de c6tind albd din Republica Moldova si 3 soiuri din Romania
2. A fost efectuatd analiza comparativ6 a soiurilor din punct de vedere a caracteristicilor
hidrodinamice, confinutului total de substan]e uscate, confinutului de carotenoide, confinutul de

acid ascorbic, activitatea antioxidantd, pH-ul, aciditatea titrabilE.
3. in urma analizeicaracteristicilor fizico-chimice a fructelor de cdtini albd din RM qi RO pentru

cercet[rile ulterioare planificate au fost selectate soiurile Claru qi Mara.

4. A fost pregdtit pentru publicare un articol in revista cu acces deschis (BDD qi s-a participatla3
conferinfe qtiinfifice

5. Rezultatele ob{inute

1) Au fost evaluate proprietdfil e frzice, organoleptice, fizico-chimice qi microbiologice ale 17

soiuri de citind albd (Hippophae rhamnoides L.) cultivate pe teritoriul Republicii Moldova,
conform cerinfelor qtiinfifice qi standardelor internationale aplicabile (ISO, Codex Alimentarius,
AOAC). Studiul oferd o bazd informationald pentru aprecierea calitdfii materiei prime qi pentru

stabilirea potenlialului tehnologic al fiecErui soi in industria alimentar6 qi farmaceutic[.
Analizele s-au realizat asupra probelor medii colectate din fiecare dintre cele 17 soiuri: Mara,
Cora, Clara, Dora, Mr. Sandu, Seirola, Hergo, Pomorancevaia, Roori, AGA, AGG, C6, Rl, R2,

R4, R5 Ei LL Recoltarea fructelor a avut loc in stadiul de maturitate deplin6.
l
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Figura L. soiuri de c5tin6 alba cultivate in Republica Moldova

Determindrile au fost efectuate in conformitate cu metode standatdizate internafiural:

- caracteristicile senzoriale - gust, miros, culoare, aspect exterior (prin elaborarea

fiqelor de degustare);
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- caracteristicile frzice (morfologice) - dimensiunile geometrice ale fructelor (prin

mdsurare cu qubler digital cu precizie 0,01 mm), masa 100 de fructi, raportul pulpd/fruct (lacdntar

electronic analitic cu precizie 0,001 g), cantitateafructelor in 100 de g;

- substanfe uscate totale - conform AOAC, 2023, prin metoda gravimelric[ -
deshidratare la 105oC pdn6 la masa constant[;

- substanfe uscate solubile - determinare refractometricl conform ISO 2173;

- cenuqd - determinare prin calcinare conform AOAC 923.03 la 575*25 oC;

- acid ascorbic - metodd titrimetricl cu iod, conform AOAC 967.21;

- aciditate titrabild - determinare conform ISO 750;

- carotenoizi - extracfie qi citire spectrofotometrici (metod6 standardizatb);

- analize microbiologice - conform ISO 21527-1 qi ISO 21527-2 pentru drojdii qi

mucegaiuri.

S-a constatat cd dimensiunile fructelor auprezentat varialii considerabile intre soiuri.

Soiurile Pomorancevaia, R2, R4 qi lt5 au demonstrat cele mai mari fructe, cu diametre

cuprinse intre 8-9,5 mm qi lungimi pdnl la 15 mm. in contrast, soiurile Mara, Clara, Dora qi

Hergo au prezentat fructele mai mici, avdnd dimensiuni de 4-7 mm in diametru qi 6-11 mm in

lungime. Analiza masei a ardtat c6 soiurile Pomorancevaia qi R2 se disting prin masamedie

ridicatd a 100 de fructe (peste 60 g), in timp ce Dora, Hergo Si Mara prezintd valori reduse (15-

19 g) ce au avantaje tehnologice prin densitatea ridicatda pulpei qi structura compactd a fructului.

Aceastd uniformitate fizicdoferd o bazd promifdtoare pentru prelucrare industrialE controlatS.

Raportul pulpd/fruct, un indicator determinant pentru valoarea tehnologicd, aprezerrtat cele

mai ridicate valori la soiurile Dora, R2, R4 qi R5 (peste 94oh), ceea ce indic6 un potenflal bun

pentru prelucrare industriala. Soiurile Mara, Hergo Ei Cora au prezentat raporturi inferioare

(<93%), sugerdnd un continut mai mare de seminle in raport cu pulpa.

Evaluarea senzoriala a permis descrierea detaliatd a fiecErui soi. Soiurile de talie mare

precum Pomorancevaia, Rl, R2, R4 qi R5 prezintd culori intense portocalii sau porlocaliu-

roqiatice, arome plScute qi echilibru gustativ intre acid qi dulce. Soiurile Hergo, Roori au gusJ

predominant acru-astringent qi miros slab sau vegetal. Soiurile Mara, Clara Si Dora au prezentat

caracteristici notabile . Clara se distinge prin gust acru curat, aromi discretd qi pulpd sululentd,

fir6 note strdine. Mara prezintd un gust acru cu postgust pldcut qi note citrice delicate, fiind
5
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apreciatd senzorial pentru echilibrul dintre aciditate qi aroma find. Dora are un profil aromatic

unic, caracterizat prin note medicamentoase qi o aciditate accentuat[, completatd de o pulp6-,

vdscoasd.

in funclie de consistenla pulpei, soiurile Pomorancevaia gi .R/ se remarc[ prin pulpd

c[rnoas6, in timp ce Dora Si Hergo au pulpd vdscoas6 sau apoas6. Soiul C6 iese in evidenf6 prin "

aroma pronunfata, cu note medicamentoase, fenomen rar intdlnit ln celelalte soiuri.

Confinutul substanfelor uscate totale a variat intre 17,350/o Si 28,17% (soiul Mara),

indic6nd o plasticitate fiziologicd ridicati intre soiuri. Substanlele uscate solubile s-au situat in

intervalul 8,03-15,73010, soiurile Cora, AGG qi Roori av6nd cele mai ridicate valori. Determinlrile

de cenuqd au evidenfiat variafii moderate, situate intre 0,37-l,lsyo.

Confinutul de vitamina C a fost unul dintre cei mai importanfi indicatori studiali qi au variat '.

intre 26-770 mg/I00 g. Soiul Roori a inregistrat valoarea maxim6 (peste 770 mgll}O g), in timp

ce soiurile R4 qiR5 au prezentatvalori mult mai reduse (<100 mg/100 g). Carotenoizii au variat

intre 17-111 mg/100 g. Soiul Dora se remarcd printr-o concentrafie extrem de ridicatd de

carotenoizi (ll1,2g mg/100 g), cea mai mare dintre toate soiurile analizate, precum qi printr-un

nivel mare de vitamina C (180 mg/100 g). Soiul Mara are o concentrafie mare de carotenoizi

(65,48 mg/100 g), concentralia de vitamina C constituie 206,3 mg/100g, situdnd-o in categoria ,,

soiurilor cu valoare nutritionalE ridicat6. Soiul Clara are o compozilie echilibratd: substanfe uscate

totale (lg, |yo), vitamina C in nivel ridicat (145,3 mg/100 g) qi un con{inut stabil de carotenoizi

(25,40 mg/100 g). Aceastd stabilitate o recomandd pentru aplicafii industriale unde

reproducibilitatea compoziliei este esenliali.

Analizele microbiologice au fost realizate pe medii selective conform ISO 21527. In toate

probele au fost identificate colonii de mucegaiuri aparfindnd genurilor Penicillium, Aspergillus,

Cladosporium, Alternaria qi Mtrcor, carucleizate prin colonii mate, rugoase qi cu margini

dantelate sau ondulate. Bacteriile identificate au fost Gram negative, incluz6nd micrococi,

stafilococi, lactobacili gi bacterii acetice. Prezen[a lactobacililor cu activitate antagonicd asupra

microorganismelor fitopatogene demonstreazd potenlialul antimicrobian intrinsec al fructelor de

c6tin6, sustinut qi de confinutul ridicat de compuqi bioactivi. Rezultatele microbiologice confirmd

o igien6 bun6 a materiei prime qi indicd posibilitatea unei durate de plstrare extinse.

Analiza complex6 realizatd, asupra celor 17 soiuri de cdtind albd cultivate in Republica

Moldova a permis identificarea unor direcfii strategice pentru cercetdrile viitoare. Pe baza

proprietd{il or frzice, organoleptice, fizico-chimice qi microbiologice evaluate, s-a considerat

oportun6 selectarea a trei soiuri - Mara, Clara qi Dora - ca material prioritar pentru

aprofundarea studiilor.
. Soiul Mara se remarcd printr-un confinut ridicat de substanle uscate totale qi

vitamina C, precum Ei prin niveluri superioare de carotenoizi, ceea ce ii confer6 un potenfial

tehnologic important pentru produse functionale, concentrate nutritive qi suplimente alimentare.

. Soiul Clara prezintd un echilibru valoros intre propriet6file frzice, stabilitate

organoleptic6 Ei niveluri constante ale compuqilor bioactivi, aspecte care il fac adecvat pentru

procese de prelucrare industriald in care uniformitatea materiei prime este esen{ial6.

. Soiul Dora, deqi are fructe de dimensiuni mici, se eviden{iazdprincel mai ridicat

conlinut de carotenoizi gi prin un profil aromatic specific, sugerdnd posibilitatea utilizIrii sale in '

produse cu caracteristici senzoriale distincte sau in aplicafii orientate spre extracte bioactive.

Seleclia celor trei soiuri este motivati de complementaritatea lor funclionalE: fiecare dintre

ele prezint6 un set unic de tr6s6turi relevante pentru potenfiale procese tehnologice diferite.
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Aceast6 diversitate permite construirea vnei baze experimentale robuste pentru formularea unor
produse alimentare inovatoare, cu valoare nutritivd inalt6 qi cu profil funcfional adaptat cerinfelor

pielei modeme.

Pentru a evalua influenfa factorilor pedoclimatici asupra compozifiei biochimice qi

performanfei tehnologice, aceste trei soiuri - Mara, Clara qi Dora fi supuse unui studiu

comparativ internafional in colaborare cu parteneri de cercetare din Romdnia. Analizaparuleld a

aceloraqi soiuri cultivate in Republica Moldova qi Romdnia va permite:

. identificarea diferenfelor determinate de microclimat, sol gi tehnologiile

agronomice,

. validarea stabilit6ii parametrilor de calitate in condilii variate,

. fundamentarea qtiinlific6 pentru recomanddri de cultivare qi utilizare industrial6

transfrontalier6.

2) Au fost identificate trei soiuri de cdtinb albS (Hippopha6 rhamnoides L.) - Clara, Mara qi

Dora, provenite din satul Leordoaia, raionul C6l6raqi, Republica Moldova. Toate probele au fost

prelevate separat qi depozitate in congelator la temperatura de -18 0C.

3) Analizele fizico-chimice a celor trei soiuri din RM qi din RO, au fost realizate la

Universitatea ,,$tefan cel Mare" din Suceava, in cadrul Facultdlii de Inginerie Alimentard qi la

Universitatea Tehnica din Republica Moldova, in cadrul Departamentului Tehnologia Produselor

Alimentare, Facultatea Tehnologia Alimentelor. Determinirile efectuate au inclus: pH-ul carc a

vafiat intre 6,94-7,48; aciditatea titrabild - de la 1,78-4,18 %o, rapotlatl la acid malic, conlinutul

de umiditate - 15,73-23,42 Yo; conlinutul de cenuqE 0,44-0,55 %; substanfe minerale (Na, Fe, Ca,

Cu, Pb), %; confinutul total de tipide a fost cel mai mare la soi Clara din RM- 5,77 o/o; confinutul

7

Soiuri de cItin5 albil (Hippophad rhamnoides L.) cultivate in Republica Moldova

Soi Clara Soi Mara Soi Dora

Soiuri de cItin5 albdr (Hippopha€ rhamnoides L.) cultivate in Rominia

Soi Clara Soi Mara Soi Cora

ffi.
.&&ry{,

w
Tro**'* _---ffi

*, -. +S
' P: d'i ,#

L*--, J *':HF

..*M

rc I



total de proteind brutd a vaiat de la 1,86-2,63 Yo; activitatea antioxidant6 (DPPH a variat de la

81,05-83,67 %; TPC a prezentat rezultate intre 0,53-3,68, mg/g SU) qi confinutul total de

carotenoide 2,34-3,23 mg/l00g, Toate analizele au fost efectuate in trei repetifii.

4) Au fost evaluate, de asemenea, proprietl1ile fizico-morfologice ale fructelor, precum masa

medie a 100 de fructe (g), num6rul de boabe la 100 g (bucdli), precum qi dimensiunile acestora

(diametrul qi lungimea fructului, mm).

Figura 2. Soiuri de c6tin6 alba cultivate in
Republica Moldova gi Romdnia

5) in urma evaludrii celor trei soiuri de c6tin6 albd (Hippophad rhamnoides L.) din Republica

Moldova, pentru studiile ulterioare au fost selectate doar soiurile Clara gi Mara, acestea prezentAnd

caracteristicile fizico-chimice Ei fizico-morfologice necesare obiectivelor cercetdrii.

6. Diseminarea rezultatelor obfinute in proiect

Diseminarearezultatelor cercetdrii s-a realizat prin participarea cu 3 lucrdri qtiinfifice la 2

conferinte interna{ionale qi un articol in revista qtiintificd

Articole in reviste qtiinfifice
tn revista din Registru Nalional al revistelor de profil, cu indicarea categoriei: I (B+)

Teze ale conferin{elor qtiinfifice
in lucrSrile conferinlelor Etiinlifice intemationale (peste hotare) - 3

De asemenea, a fost creat6 pagina web-site a proiectului (https://fia.usv.ro/cercetare/integral-

-buckthorn-frui

or o ducts I # I 6 I 0 47 I 23 I 68 4 -fb def6 a4 -9 a4 f)

7. Impactul qtiin{ific, social qi/sau economic al rezultatelor qtiinfifice obfinute in cadrul

proiectului

Impact qtiin{ific: Rezultatele cercetErilor au fost publicate lntr-un articol in revista Journal of

Engineering Science din Registrul National al revistelor de profil (B+), diseminate la conferinfa

international6ooReshaping Global Food Systems", Glasgow, United Kingdom qi la conferinta

"Biotechnologies, Present and Perspectives", Suceava, Romania.

Impact socio-economic: Identificarea fructelor de c6tind alb[ cu valoare nutritivd ridicatE qi

potenlial antioxidant in vederea oblinerii produselor alimentare benefice intr-o dietd echilibratd

pentru bun6starea alimentard. Promovarea conceptului de economie circulard cu referire la

potenlialul de valorifi care a IOO% din fructele de cdtinl alb6. Proiectul va aduce beneficii atdt

individului, cdt qi societdfii, din perspectiva sdndtdlii qi a economiei.
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8. Colaborare la nivel nafional in cadrul implement6rii proiectului

Universitatea de Stat de Medicind gi Farmacie ,,Nicolae Testemitanu" din Republica Moldova

9. Colaborare la nivel internafional in cadrul implementdrii proiectului

Universitatea o'$tefan cel Mare" din Suceava, Romania

Premier Agro Concept SRL, Botoqani, Romania

10. Dificultnfile in realizarea proiectului de naturd financiard, organizatoricI, legate de

resursele umane etc. - nu sunt

11. Recomandlri, propuneri

Se solicitd continuarea cercetdrilor privind valorificarea complexd a fructelor de cdtind in produse

alimentare, inclusiv qi utilizarea produselor secundare rcztiltate in urma procesdrii fructelor.

Se solicitd continuarea cercetdrilor privind compozilia chimicd qi valoarea biologicd in vederea

oblinerii produselor cu cel mai inalte caracteristici organoleptice, fizico-chimice cu termen de

valabilitate extins.



Anexa I

Rezumatul activitifii qi a rezultatelor obfinute in proiect in anul2025

Cifrul proiectului 2 5, 800 I 3. 5 I 07. 29 ROMD

Denumirea Proiectului ,,Valorfficarea integrald afructelor de cdtind prin denoltarea de noi

pr o dus e al ime nt ar e func t i o nal e "

Scopul acestui proiect il reprezintS valorificarea potenfialului nutrifional, antioxidant qi conservant

al fructelor de cltind in procesul de fortifiere al unor produse alimentare cu compozilii originale,

fundamentate qtiinfific, valoare nutrifionald ridicatI, capacitate antioxidantl qi activitate

antimicrobianS. Oblinerea de produse alimentare de origine animali cu confinut redus de gr6simi

qi imbogdfite nutrilional cu acizi gragi nesatura{i valoroqi este qi unul dintre obiectivele

procesatorilor din industria de profil. Proiectul propune valorificarea potenfialului de expertiz6 din

cele dou6 centre de cercetare pe o teml ce necesit6 complementwitatea activitdlilor qi a

infrastructurii de cercetare existente in Romdnia qi Republica Moldova. Noutatea qi relevanfa

proiectului vine in contextul international al economiei circulare qi al luptei impohiva risipei

alimentare, concomitent cu reformularea produselor alimentare nutritive qi funclionale prin

valorificarea unei resurse incd neexploatate pe deplin gi anume fructele de c6tin6. Oryaniza[ia

Mondiald a S6nSt[fii a identificat cdtina ca fiind pe primul loc printre primele zece materii prime

pentru produse benefice pentru sdndtate. C[tina confine aproximativ 200 de biocompuqi activi qi

este singurul fruct cunoscut care posedd omega 7 qi are intregul spectru de acizi graqi omega.

Membrii celor dou6 echipe de implementare a proiectului din Romdnia gi Republica Moldova au

identificat qi prelevat, probe de fructe de cdtind de la mai multe soiuri existente in cele dou[ [dri.
Din indicii fizico-chimici s-au analizat: pH-ul, aciditatea titrabilE, conlinutul de umiditate,

continutul de cenuq6, substante minerale, confinutul total de lipide, confinutul total de protein6

brut6, activitatea antioxidantd, confinutul de acid ascorbic qi con{inutul total de carotenoide. Pe

l6ng5 analize fizico-chimici, fructele de cdtind alb6 au fost supugi qi analizei organoleptice qi

proprietatilor fizice precum: masa medie a 100 de fructe, g; numdrul de boabe de fructe in 100 g,

bucafi; diametrul qi lungimea fructului, mm. S-a constatat cE soiurile de c[tin6 alb[ din Republica

Moldova sunt mai bogate in lipide, iar celea din Romania in proteine. Confinutul de acid ascorbic,

carotenoide, activitatea antioxidantE, continutul de substanfe uscate totale sunt asemdnitoare. in

urma evaludrii celor trei soiuri de c6tin6 alb6 (Hippopha6 rhamnoides L.) din Republica Moldova

qi Romania, soiurile Clara qi Mara sunt echilibrate in conlinutul de substanfe uscate totale, acid

ascorbic, carotenoide, activitatea antioxidantS, pH-ul, aciditatea titrabilS propriet6fi ftzico-

morfologice qi mdrimea recoltei. ln final, au fost selectate 2 dintre acestea, 9i anume, soiurile Mara

qi Clara care vor fi utilizate in etapa 2 pentru dezvoltarea de noi produse alimentare. Diseminarea

rezultatelor cercet[rii s-a realizat prin participarea cu 3 lucrdri qtiinfifice la 2 conferin]e

internafionale qi un articol in revista cu acces deschis (BDI). De asemenea, a fost qeatd pagina
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Summary of the project activities and results achieved in2025
Proj ect code 2 5. 800 I 3. 5 I 07. 29ROMD

Project title ,,lntegral valorisation of sea buckthorn fruits through the development of new

func t ional fo o d pr o duc t s "

The aim of this project is to harness the nutritional, antioxidant, and preservative potential of sea

buckthorn berries to fortifu food products with scientifically grounded, original compositions that

offer high nutritional value, strong antioxidant capacity, and antimicrobial activity. Developing

low-fat, animal-based food products enriched with valuable unsaturated fatty acids is also among

the key objectives of industry manufacturers.The project aims to leverage the complementary

expertise of two research contres, focusing on a topic that requires coordinated activities and the

use of existing research infrastructures in both Romania and the Republic of Moldova. The novelty

and relevance of the project stem from its alignment with international priorities related to the

circular economy and the reduction of food waste, while also supporting the reformulation of
nutritious and functional foods through the use of an underexploited resource-sea buckthorn

berries. The World Health Organization has identified sea buckthorn as the foremost raw material

among the top ten resources beneficial to human health. Sea buckthorn contains approximately

200 active biocompounds and is the only known fruit that provides omega-7 as well as the full
spectrum of omega fatty acids. Researchers from the two implementation teams in Romania and

the Republic of Moldova identified and collected sea buckthorn samples from several cultivars

present in both countries. The following physicochemical parameters were analyzed: pH, titratable

acidity, moisture content, ash content, mineral content, total lipid content, total crude protein

content, antioxidant activity, ascorbic acid content, and total carotenoid content. In addition to the

physicochemical analyses, the white sea buckthorn fruits were also subjected to organoleptic

evaluation and to the assessment of physical properties, including: the average mass of 100 fruits

(g), the number of fruits per 100 g (pieces), and the fruit diameter and length (mm). It was found

that the white sea buckthorn cultivars from the Republic of Moldova have a higher lipid content,

while those from Romania contain more protein. The levels of ascorbic acid, carotenoids,

antioxidant activity, and total dry matter content are similar.Based on the evaluation of the three

white sea buckthorn (Hippopha€ rhamnoides L.) cultivars from the Republic of Moldova and

Romania, the Clara and Mara cultivars exhibited a well-balanced profile with respect to total dry

matter content, ascorbic acid levels, carotenoid content, antioxidant activity, pH, titratable acidity,

physico-morphological characteristics, and fruit yield. Ultimately, two cultivars-Mara and

Clara-were selected and will be used in Phase 2 for the development of new food products. The

research findings have been disseminated through the presentation of three scientific papers at two

international conferences, and one article published in an open-access joumal indexed in

international databases (BDI). In addition, the project's website has been created
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Anexa2

Lista lucrlrilor qtiin{ifice, qtiinfifico-metodice qi didactice
publicate in anul2025in cadrul proiectului

Valorificarea integrali a fructelor de cltinI prin dezvoltarea de noi produse alimentare
funcfionale

(SEABVALTOOD)

Articole in reviste qtiin{ifice
in revista din Registru Nalional al revistelor de profil, cu indicarea categoriei: (B+)

DIANU, I., MACARI, A., DABIJA, A., GHENDOV-MOSANU, A., NETREBA, N., SANDU,

IU., OROIAN, M., BUCULEI, A., GATLAN, A.M., CUSMENCO, T. EVAIUATiON Of thE iMPACt Of

sea buckthorn pomace addition on the physicochemical and safety properties of meat chips

products. Journal of Engineering Science,2025. (in print)

Teze ale conferin{elor qtiin{ifice
in lucrdrile conferintelor qtiinfifi ce internafionale (peste hotare)

Dabija, A., Macari A., Dianu I., Chetrariu, A., Dabija, D., Avrdmia, 1., Integrating Sea

Buckthorn into Circular Food Systems: A Zero-Waste Approach to Functional Product

Development. In 4th Edition of the Food Chemistry Conference "Reshaping Global Food

Systems", 14-16 October, Glasgow, United Kingdom

Dabija, A., Oroian, M., Codin6, G.G., Buculei, A., Dianu, I., Macari, A., G6tlan, A.M.,

Netreba, N., Sandu, I., Balan, G., Cojocari, D., Chetrariu, A., Avr6mia, I., Valorization on sea

buckthorn through the development of innovative technologies for obtaining functional food.

In l}th Edition of the International Conference "Biotechnologies, Present and Perspectives",

17-19 October, Suceava, Romania

Dianu, I., Macari, A., Dabija, A., Netreba, N., Sandu, I., Balan, G., Cojocari, D., Seabuckthorn

pomace - a source of bioactive compounds for functional foods. In l7th Edition of the

International Conference "Biotechnologies, Present and Perspectives", 17-19 October,

Suceava, Romania
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Anexa 3

conform

Cifrul proiectului

Executarea devizului de cheltuieli,

anexei nr. 2.3 din contractul de finan{are pentru anul2025

2s.80013.s107.29ROMD

Cheltuieli,lei

Denumirea
Cod Anul de sestiune

Eco
(k6) Aprobat

Modificat
+l- Precizat

Deplasdri de servic u in interiorul tarii 222710

Deplas[ri de servic u peste hotare 222720

Servic medicale 222810

Servic de editare 222910

Servic i de protocol 222920

Servicii de cercet6ri gtiinlifice contractate 222930 100 080,0 100 080,0

Servicii neatribuite altor aliniate 222999

Alte cheltuieli tn bazl de contracte cu
persoane fizice

28 I 600

Cheltuieli curente neatribuite la alte categorii 281900

Procurarea maEinilor gi utilaj elor 3l4l l0
Procurarea activelor nemateriale 3171 l0
Procurarea combustibilului, carburanlilor Ei

lubrifiantilor
3311l0

Procurarea produselor alimentare 333110

Procurarea materialelor pentru scopuri
didactice, stiintifice gi alte scopuri

335 I l0

Procurarea materialelor de uz gospod[resc qi

rechizite de birou
3361 l0

Procurarea altor materiale 3391 10

TOTAL 100 080,0 100 080,0

Rector U.T.M.

Contabil (economist)

Nitdin taiiet se prezintd doar categoriile de cheltuleli din contract ce sunl ?n execufie qi modificdrile aprobate (dupd caz)

dr. hab. Viorel BOSTAN
(semndtura) (numele, prenumele)

Victoria IOVU
(numele, prenumele)

dr. Artur MACARI
(numele, prenumele)



Anexa 4 -

Componen{a echipei conform contractului de finan[are2025

Cifrul proiectului 2s.80013.5107.29ROMD

dr. hab. Viorel BOSTANRector U.T.M.

Contabil (economist)

(numele, prenumele)

Victoria IOVU
(numele, prenumele)

dr. Artur MACARI
(numele, prenumele)

Echipa proiectului conform contractului de finan{are (la semnarea contractului) pentru 2025

Nr

Nume, prenume
(conform contractului de

finan{are)
Anul

naqterii
Titlul

gtiin{ific

Norma de munctr
sau nr. de ore

conform
contractului

Data
angajtrrii

Data
elibertrrii

1 Macari Artur 1973 dr. 10.00 0t.09.2025 3t.12.2025

2. Netreba Natalia 1978 dr. 10.25 01.09.202s 31.12.2025

Greta Balan 1973 dr. hab. 8.50 01.09.2025 31.t2.2025

4. Daniela Coiocari 1913 dr 8.50 0t.09.2025 3t.12.2025

5. Dianu Irina 1989 f-srad 8.50 01.09.2025 31.t2.2025

6. Sandu Iuliana 1972 f-grad 8.50 01.09.2025 31.t2.2025

Modificlri in componen(a echipei pe parcursul anului 2025

Nr Nume, prenume
Anul

naqterii
Titlul

qtiin{ific

Norma de muncl sau

nr. de ore conform
contractului

Data angajtrrii

1

2.

3.

4.

(-3"'' -" 1i,I$. 
_ni".c$ia T,



MINISTERUL EDUCATIEI

9l cEBCETARII

AI RIPUBIICII MOLDOVA

I.J N IVERS ITATEA TEI.IN ICA

A MOLDOVEI
ffii l*

F

MINISTRY OF EDUCATION

ANO RE5EARCH

OF T}{E RIPUBLIC OF MOLDOVA

T HCI"I N I CAI. UN IVERSITY

OF MOLDOVA

MD-2004, CurSrr'rAu, BD. 9TEFAN CEL MARE $t SrAXr, 168, TEL| 022 23-78-61 | FAX: 022 23-54-4t,www,utm,md coNSlLlUL STIINIIFIC

trXTRAS
din Procesul Verbal

al qedin(ei Consiliului $tiintific UTM
din 03 clccenrbrie2025

Prpzen[i l4 rnenrbri ai Consiliului qtiinlific al UTM - Vasile Tronoiu, Proreclor pentru

cercetare, prof, univ,, dr, ltab;Bostan lon, Acadernician A$M, prof, univ,, dr, hab,iBostan Viorel, Reclor

UTM, prof, univ., dr, &aD.; Siminiuc Rodica, Directoare a $D UTM, conf, univ, dr; Sturza Rodica,

Membru cor. A$M, prof. wtiv,, dr, hab,; Ghendov-Mo$anu Aliona, conf, r,rnitt,, dr, hab,; Caistn Larisa,

prof, univ,, dr, hab,; Cepoi Liliana, Director, Institutul de Miuobiologie Si lliotehnologie al U'l'M,

confuniv,, dr',; Cheorghil6 Maria, prof, univ., dr,; Monaioo Eduard; dr,, conf, cercet,; 'furcanu Dinu, dr,,

conf, univ,; Tirgu Mihai; Director Institutul do Energeticd UTM, conf, univ,, dr.;PopoviciMihail, conf,

univ,, dr,; Muntean Viorel, Doctorand UTM

S-A DISCU'I'AT: auclierea rezultatelor'gtiin[ifioe ob{inute pe pat'culsul arrului ll(l.li'i al 1:r'oiecturluri clirr

cadrul Concursului ,,Proiecte complexe bilaterale ur Republica Moldova" pentru anii 2025-2026:

25,80013,5107,29ROMD ,,Valor{lcarea lntegrald o /ructelor de catlnd prln dezvoltarea de nol

produse a.l.lmentqrefunclionale", Conducdtor de proiect: dr, Arlur MACARL

S-A DECISI aprobarea rezultatelor'gtiinfifice ob[inr.rte pe parcursul anr.rlui 2025 al proiectului din cadrrrl

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

25,80013,5107,29ROMD ,,Val.or{lcarea lntegral.d a fi'u.ctelor de collnd prln dezvoltareo de nol

produse alimentare functional.e", Conducdtor de proiectr dr, Arlur lMCAR.I,

Pregedinte al C$ UTM,

(l-:"'J 
^yurlle 

TRpNCIU, dr. hab., prof. univ,
Sos" Dircctia '1.",,,j;'. c*r:.*t;ri i Socretat'al C$ U'lM,

Liliana CEPOI, dr, hab,

personol,

\LT--.


