RECEPTIONAT AVIZAT

Agentia Nationala pentru Cercetare Sectia ASM
si Dezvoltare
- 2025 o 2025
RAPORT STIINTIFIC ANUAL
(pentru etapa 2025)

privind implementarea proiectului din cadrul concursului
Tineri cercetitori

Proiectul Valorificarea compusilor bioactivi din surse vegetale alternative pentru
dezvoltarea alimentelor fermentate functionale
(titlul proiectului)

Cifrul proiectului _ 25.80012.5107.11TC

Prioritatea strategica 11 ricultura durabili, securitate alimentara"

S

Rector UTM Dr. hab. Viorel BdSTAN -—4&’

nume, prenume | - j?mmmra

\\. 7 X '

Presedintele Consiliul Dr. hab. Vasile TRONCIU \/ \.J

nume, prenume semndtura
stiintific UTM
Conduciitorul de proiect Dr. Eugenia COVALIOV @Mﬁy

nume, prenume semndfura

L.S.

Chisinau, 2025



10.

11.

12.

13.

14.

15.

CUPRINS:

Scopul etapei 2025 conform proiectului depus 1a CONCUIS..........ccvveerierieiiieiie e 3
Obiectivele etapei 2025.........c..oiiiiecie et s 3
Actiunile planificate pentru realizarea scopului si obiectivelor etapei 2025...........cccoceeneee 3
Actiunile realizate pentru atingerea scopului si obiectivelor etapei 2025...........ccccovevvrenne. 3
ReZultatele ODTINULE ........ooiiiiiiiiii e 3
Diseminarea rezultatelor la foruri SHINTTICE. ........ccvvvrviiiiiiieic e 9

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

PrOIECTUIUT 2025......ceeieeeeeee et nb bbb 10
Colaborare la nivel national in cadrul implementarii proiectului 2025...........cccceeviirnenne. 11
Colaborare la nivel international 1n cadrul implementarii proiectului 2025...................... 11

Dificultéti in realizarea proiectului: financiare, organizatorice, legate de resursele umane
Recomandari, PrOPUNETL.........ccoviiiiiiiiiie e 11

Rezumatul activitatii si a rezultatelor obtinute in proiect 2025 in limba roméana si in limba

ENGIEZA (ANEXA 1)ttt bbbt 13
Lista lucrarilor stiintifice, publicate Tn anul 2025 (ANEXA 2)........ccocvvvriereresiiieeeeeeens 15

Executarea devizului de cheltuieli din contractul de finantare pentru anul 2025 (Anexa



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

Selectia, caracterizarea si validarea materiilor prime vegetale destinate proceselor de
fermentare, cu accent pe evaluarea potentialului lor nutritiv, functional si tehnologic.

2. Obiectivele etapei 2025 (obligatoriu).

O1. Identificarea si selectia materiilor prime vegetale alternative (cereale, pseudocereale,
leguminoase) pentru utilizarea in fermentatie, pe baza potentialului bioactiv si functional.

O2. Caracterizarea compozitionala si functionalda a materiilor prime prin determinarea
continutului de polifenoli, flavonoide, antioxidanti, proteine si fibre utilizand metode analitice
avansate.

0O3. Evaluarea proprietatilor fizico-chimice ale materiilor prime.

O4. Selectia microorganismelor pentru fermentatie in functie de tipul de substrat vegetal,
incluzand testarea viabilitatii tulpinilor microbiene benefice.

O5. Optimizarea parametrilor de fermentatie pentru fiecare materie primd, pentru
maximizarea conversiei biochimice si sinteza metabolitilor benefici.

3. Actiunile planificate pentru realizarea scopului si obiectivelor etapei 2025 (obligatoriu)

Selectia materiilor prime vegetale alternative si analiza caracteristicilor fizico- chimice;
Selectia microorganismelor pentru fermentatie si optimizarea conditiilor tehnologice.

4. Actiunile realizate pentru atingerea scopului si obiectivelor etapei 2025

v' Determinarea compozitiei fizico-chimice a materiilor prime vegetale selectate

v Analiza variatiilor compozitionale in functie de tipul materiei prime si gradul de
prelucrare, pentru a identifica matricile cu potential nutritiv ridicat.

v’ Selectia si testarea preliminard a microorganismelor lactice, evaluand viabilitatea
acestora pe diferite substraturi vegetale si stabilind intervalele optime de inoculare.

v Optimizarea parametrilor tehnologici ai procesului de fermentatie, prin ajustarea
temperaturii, timpului, nivelului de hidratare si raportului dintre componentele amestecurilor
de leguminoase si cereale.

v" Elaborarea versiunii preliminare a protocolului tehnologic de fermentatie, integrand
datele analitice obtinute si fundamentand directiile experimentale pentru etapa urmatoare.

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

In ultimul deceniu, cercetarile din domeniul stiintei alimentului au acordat o atentie tot mai mare
valorificarii materiilor prime vegetale alternative, Tn special leguminoaselor, cerealelor si
pseudocerealelor, datoritd profilului lor nutritiv valoros si potentialului de a contribui la
dezvoltarea unor produse alimentare sustenabile. Numeroase studii evidentiaza faptul ca aceste
surse vegetale pot deveni nuclee tehnologice pentru formularea de alimente functionale, prin
continutul lor bogat In proteine, fibre alimentare, minerale esentiale si compusi bioactivi
(polifenoli, flavonoide), precum si prin complementaritatea lor nutritionala. Cercetarile realizate
de Kumari et al. (2017), Day (2013) si Oduro et al. (2021) confirma ca utilizarea integratd a



leguminoaselor si cerealelor poate corecta limitarile aminoacidice ale fiecarei categorii,
contribuind simultan la imbunatatirea calitatii proteice a dietelor pe baza de plante [1-3].
Totodata, literatura de specialitate subliniaza ca utilizarea acestor materii prime este deseori
limitatd de prezenta factorilor antinutritionali, cum ar fi acidul fitic, taninurile sau inhibitorii de
proteaza, care reduc biodisponibilitatea mineralelor si digestibilitatea proteinelor. O serie de
lucrari axate pe bioprocesare—precum cele semnate de Jeyakumar si Lawrence (2022) sau Mehak
et al. (2021)—demonstreaza ca fermentatia lactica reprezintd una dintre cele mai eficiente
modalitati de ameliorare a acestor limitari, prin activarea enzimelor microbiene (in special fitaze
si B-glucozidaze) responsabile de degradarea antinutrientilor si de eliberarea compusilor bioactivi
legati [4, 5].

Interesul crescut pentru fermentatia lactica este datorat, pe de o parte, rolului bine documentat al
mineralelor si cresterea activitatii antioxidante a matricei vegetale, iar pe de altd parte
transformarilor senzoriale pozitive care reduc gustul ,,beany” caracteristic leguminoaselor [6, 7].
In paralel cu argumentele nutritionale, literatura de specialitate aduce si clarificari asupra
comportamentului functional al materiilor prime vegetale in procese tehnologice precum
hidratarea, retinerea apei, gelatinizarea amidonului sau extrudarea. Cercetari realizate de Donmez
et al. (2021) si Scott et al. (2023) arata ca structura amidonului, tipul de fibre si raportul proteine-
carbohidrati influenteazd decisiv vascozitatea, stabilitatea si expansiunea in timpul procesarii
termomecanice. De aceea, o caracterizare completa a proprietatilor fizico-chimice si tehnologice
este esentiala in formularea retetelor destinate proceselor combinate de fermentare—extrudare.

Formularea amestecurilor de lequminoase si cereale
Formularea amestecurilor experimentale a fost realizatd pornind de la disponibilitatea materiilor
prime vegetale autohtone si de la caracteristicile functionale anticipate ale combinatiilor dintre
leguminoase si cereale/pseudocereale. Obiectivul proiectului a vizat analiza si comportamentul
materiilor prime lor in amestec, evaluarile fizico-chimice si functionale au fost efectuate exclusiv
pe blendurile/(amestecurile) proiectate. Astfel, fiecare amestec a fost conceput astfel incat sa
maximizeze potentialul nutritiv si sa ofere proprietati tehnologice adecvate fermentarii.
Amestecurile au fost create tinind cont de complementaritatea dintre matricele proteice ale
leguminoaselor (linte, ndut) si sursele de carbohidrati fermentescibili din cereale si pseudocereale
(ovaz, secard, amarant), toate fiind ingrediente disponibile pe piata locala si reprezentative pentru
productia agroalimentard regionala. Scopul principal a fost obtinerea unor sisteme vegetale
echilibrate, cu un raport optim proteine—amidon si cu un comportament reologic stabil, capabile sa
sustina atat dezvoltarea microorganismelor lactice, cat si procesele ulterioare de extrudare.
In formularea blendurilor au fost considerate mai multe criterii esentiale, precum: asigurarea unei
fermentabilitati corespunzatoare, exploatarea sinergiei aminoacidice dintre componente, evitarea
gustului vegetal intens, precum si obtinerea unei texturi potrivite produselor de tip snack. Toate
aceste elemente au stat la baza definirii amestecurilor incluse in Tabelul 1. Ulterior formularii,
blendurile au fost supuse fermentarii cu tulpinile Lactobacillus plantarum si L. casei, si analizate.




Tabelul 1. Formularile blendurilor experimentale utilizate in dezvoltarea gustarilor vegetale

fermentate

Grup | Blend (materii

prime)

Raport & argumentare (de ce acest raport)

Bl Linte : Ovaz

60:40 — 60% lintea ridica proteina si lizina; 40% ovaz aduce amidon + [3-
glucani — matrice mai fermentabila pentru L. plantarum/casei si textura
buna la extrudare. 60:40 pastreaza amidonul suficient pentru expandare, dar
reduce “beany notes” prin dilutie cu ovaz.

B2 Naut : Secara

70:30 — 70% naut maximizeaza aportul proteic si mineral; 30% secara
furnizeaza arabinoxilani/fructani — zaharuri fermentescibile care
accelereaza acidifierea si scad pH-ul stabil. Raportul mai “proteic” (70:30)
se compenseaza usor la extrudare cu umiditate ceva mai mare.

B3 Naut : Ovaz

60:40 — echilibru ntre proteina nautului si B-glucanii ovazului (prebiotici);
40% ovaz creste viscozitatea utild fermentatiei si da corp extrudatului. 60:40
limiteaza gustul de naut si mentine amidonul >55% pentru expandare.

B4 Linte : Amarant

60:40 — 60% linte asigura densitate proteica; 40% amarant aduce proteine
cu valoare biologica buna + minerale (Fe, Ca, Zn) si amidon fin — structura
uniforma dupa fermentare si celuld fina la extrudare. 40% amarant previne
compactia (amarantul singur extrudeaza mai “dens”).

B5 Amarant : Ovaz

40:60 — blend orientat pe texturd/expansie: 60% ovaz ofera amidon usor
expandabil si B-glucani; 40% amarant ridica calitatea proteica si
Micronutrientii fard a penaliza expandarea. Raportul mai bogat in ovaz este

prietenos cu extrudarea pentru “cereale pt copii”.

Determinarea compozitiei fizico-chimice a blendurilor vegetale selectate

Determinarile fizico-chimice au fost realizate exclusiv pe blendurile formulate, intrucat
compozitia chimicd a materiilor prime utilizata a fost indicata pe etichetele acestora. Toate
ingredientele utilizate sunt disponibile pe piata locald, iar formularea amestecurilor a urmarit
obtinerea unui echilibru intre aportul proteic, carbohidratii fermentescibili si fractia de fibre,
necesare pentru evolutia corecta a proceselor biotehnologice ulterioare.

Analizele au fost efectuate prin metode standardizate: umiditate prin deshidratare

gravimetricd, proteine prin metoda Kjeldahl (factor 6.25), lipide prin extractie Soxhlet, cenusa
prin incinerare la 550 °C, iar continutul de carbohidrati a fost calculat prin diferenta. Rezultatele
medii obtinute (n=3) sunt prezentate in Tabelul 2.

Tabelul 2. Compozitia fizico-chimica a blendurilor formulate (% s.u.)

Blend Proteine Carbohidrati Fibre Lipide Cenusa
Bl Linte:Ovaz (60:40) | 19.82 £0.21 57.41+£0.35 11.24+0.18 3.21£0.05 2.53+£0.03
B2 Naut:Secara 21.47+£0.30 |54.62+041 10.38+0.22 |4.12+0.07 |271+0.04
(70:30)
B3 Naut:Ovaz (60:40) | 20.11+0.25 | 56.28+0.38 10.82+0.20 | 4.58+0.06 |2.33+0.02
B4 Linte:Amarant 20.73+0.28 | 53.05+0.42 12.02+0.24 |3.79+0.06 |3.04+£0.05
(60:40)
B5 Amarant:Ovaz 16.78+0.19 |60.36+0.44 9.71+£0.15 422+0.05 |2.08+0.03
(40:60)

Rezultatele obtinute indica un profil nutritiv echilibrat pentru toate blendurile formulate,
cu variatii previzibile datorate proportiilor diferite de leguminoase si cereale/pseudocereale.
Continutul proteic se situeaza intre 16.8% si 21.5%, valorile cele mai ridicate fiind caracteristice
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amestecurilor cu proportii mari de naut sau linte (B2, B4), in timp ce nivelurile mai reduse din B5
reflectd ponderea crescutd a ovazului. Carbohidratii reprezinta categoria dominanta, cu valori intre
53% si 60%, asigurand substratul necesar fermentatiei si comportamentul dorit Tn extrudare.
Blendurile ce contin ovaz (B1, B3, B5) prezinta cele mai ridicate niveluri de carbohidrati, fapt ce
justifica alegerea lor in prototipurile orientate spre expansiune.

Fibrele alimentare variaza intre 9.7% si 12.0%, valorile cele mai ridicate fiind observate n
B4, unde aportul de fibre insolubile din linte este completat de fibrele solubile si mineralele
specifice amarantului. Continutul lipidic, moderat, se mentine intre 3.2% si 4.6%, reflectand
contributia ovazului si nautului, ingrediente cu o fractie lipidica usor superioara altor componente.
Cenusa, corelatd cu aportul mineral, indica valori mai ridicate in amestecurile ce includ amarant
(B4 si BS), confirmand bogatia naturala in Ca, Zn si Fe a acestei pseudocereale.

Pentru a caracteriza potentialul functional al blendurilor vegetale formulate si pentru a
evalua comportamentul lor in etapa de fermentare, a fost analizat profilul biochimic initial al
acestora, cu accent pe compusii fenolici, flavonoide, activitatea antioxidanta, precum si pe
continutul de fitati si taninuri. Acesti parametri sunt esentiali deoarece determinad valoarea
biologica a matricelor vegetale si influenteaza direct atat evolutia procesului fermentativ, cat si
calitatea produselor finale. Tabelul 3 sintetizeaza valorile obtinute, oferind o imagine clara asupra
echilibrului dintre fractiile bioactive si compusii antinutritionali caracteristici fiecarui amestec.
Determinarile biochimice evidentiaza diferente notabile intre blendurile formulate, reflectand atat
compozitia specificd a materiilor prime autohtone, cat si complementaritatea dintre leguminoase
si cereale/pseudocereale. Continutul total de polifenoli (TPC) prezintd valori moderate spre
ridicate, situandu-se intre 142-173 mg GAE/100 g, cu cele mai ridicate valori in blendul B4, unde
amarantul contribuie semnificativ la fractia fenolica. Flavonoidele urmeaza o tendinta similara,
fiind mai abundente in amestecurile care includ amarant sau proportii mai mari de linte,
confirménd prezenta rutinului, quercetinei si a flavonolilor specifici acestor ingrediente.

Activitatea antioxidanta masuratd prin inhibarea radicalului DPPH variaza intre 47% si
aproape 57%, ceea ce indica un potential antioxidant relevant inca din etapa pre-fermentativa.
Cele mai intense raspunsuri antioxidante au fost observate in B4 si B5, unde combinatia dintre
amarant si ovaz respectiv linte creeaza un profil bioactiv robust.

Tn ceea ce priveste compusii antinutritionali, valorile obtinute se incadreaza in limitele

raportate pentru leguminoase si pseudocereale neprocesate. Fitatii prezinta niveluri cuprinse intre
578 s1 702 mg/100 g, fiind mai ridicati in blendurile cu proportii mari de amarant sau naut.
Taninurile variazd intre 204 si 255 mg CE/100 g, cu plasméri mai mari in B2 si B4, datorita
prezentei lintei si nautului, recunoscute pentru continutul lor in taninuri condensate.
Acest profil initial, caracterizat printr-o combinatie Intre compusi bioactivi si antinutrienti, oferd o
baza solida pentru etapa urmatoare a proiectului, in care fermentatia controlata cu tulpini lactice
intensificarea capacitatii antioxidante. Valorile din tabel sunt adecvate pentru a demonstra ulterior
impactul fermentatiei asupra calitatii nutritionale a blendurilor.



Selectia si testarea preliminara a microorganismelor lactice si optimizarea parametrilor de

fermentatie

Tn etapa de prefermentare au fost analizate doua tulpini lactice cu relevanta dovedita pentru
fermentarea matricelor vegetale — Lactiplantibacillus plantarum si Lacticaseibacillus casei —
datorita activitatilor lor fitazice, proteolitice si capacitatii de a transforma compusii fenolici intr-0
forma bioaccesibila.

Testarile preliminare au urmarit stabilirea compatibilitatii microorganismelor cu
substraturile vegetale autohtone, evolutia viabilitatii celulare si dinamica acidifierii pe parcursul
procesului. Inocularea a fost realizatd cu o densitate initiald de aproximativ 107 UFC/g,
considerata optima pentru un echilibru ntre rata de acidifiere si stabilitatea metabolica a culturilor
lactice. Atat L. plantarum, cat si L. casei au demonstrat o adaptare eficientd la toate cele cinci
blenduri, insd ritmul de multiplicare a variat in functie de proportia de carbohidrati
fermentescibili, respectiv de compozitia proteica.

Pe parcursul celor 30 de ore de fermentare, L. plantarum s-a dovedit a fi tulpina cu cea mai
rapida instalare si cea mai constanta acidifiere in primele 1218 ore, in special in amestecurile ce
contin oviz (B1, B3, B5). In aceste sisteme a fost observati o scadere a pH-ului de la 6.1-6.2 la
aproximativ 4.5 in primele 18 ore, continuand ulterior spre o valoare finala de 4.15-4.30 la finalul
celor 30 de ore. L. casei a prezentat o dezvoltare progresiva, atingand concentratii de peste 10®
UFC/g abia n intervalul 20-24 ore, sugerdnd un metabolism usor mai lent, dar stabil in timp.
Dinamica acidifierii a fost influentatd si de compozitia blendurilor: amestecurile cu proportie
mare de naut (B2) si amarant (B4) au prezentat o acidifiere mai lenta in primele 12 ore, necesitand
o durata totalda de fermentare apropiata de 30 h pentru atingerea unui pH optim (4.25-4.35).

Optimizarea parametrilor tehnologici s-a realizat tinand cont de durata totala de fermentare
de 30 de ore, ceea ce a impus ajustari ale temperaturii, hidratarii si consistentei sistemelor.
Temperatura optima stabilitd pentru functionarea ambelor tulpini a fost 30 + 2 °C, valoare care a
permis acumularea treptata a acidului lactic si mentinerea viabilitatii microbiene peste 108 UFC/g
pand la finalul procesului. Nivelul de hidratare a fost ajustat intre 52-58%, in functie de
capacitatea de absorbtie a fiecarui amestec, asigurand un substrat suficient de moale pentru
fermentare.

Raporturile dintre componentele blendurilor au influentat atat absorbtia apei, cat si difuzia
oxigenului rezidual, ceea ce a facut necesard adaptarea nivelului de hidratare pentru evitarea
compactarii maselor pe parcursul celor 30 de ore. Amestecurile cu ovaz au necesitat un nivel mai
mic de apa, in timp ce blendurile cu naut sau amarant au necesitat o suplimentare de 3-5% a
hidratarii pentru mentinerea unei consistente adecvate metabolismului bacterian.

Finalizarea fermentarii la 30 de ore a permis obtinerea unui echilibru intre acidifiere,
viabilitatea microorganismelor si reducerea compusilor antinutritionali. La sfarsitul procesului,
toate blendurile au prezentat pH final intre 4.15 si 4.40, valori considerate optime pentru
degradarea fitatului si taninurilor si pentru pregatirea matricelor in vederea procesarii prin diverse
tehnologii.

Efectul fermentarii asupra compusilor bioactivi si antinutritionali ai blendurilor vegetale

Fermentarea controlata timp de 30 de ore cu tulpinile Lactiplantibacillus plantarum si
Lacticaseibacillus casei a modificat semnificativ profilul biochimic al blendurilor vegetale
formulate. Procesul fermentativ a determinat atat cresterea fractiilor bioactive — in special
polifenoli si flavonoide — cat si reducerea compusilor antinutritionali, in principal fitatul si
taninurile. Aceste transformari sunt consecinta activitatilor fitazice, proteolitice si fenol-
modificatoare ale microorganismelor lactice, care favorizeaza eliberarea polifenolilor legati,
degradarea taninurilor condensate si hidroliza acidului fitic.



Tabelul 3. Modificarea compusilor bioactivi si antinutritionali dupa fermentare

Indicator B1 B2 B3 B4 B5
TPC initial (mg 156.48 + 3.86 [142.82 +4.14 | 148,94 +3.23 | 172.62+4.51 | 165.33 + 3.63
GAE/100g)
TPC post (mg GAE/100 | 218.71 +4.53 201.36 +4.92 | 215.62 + 4.66 | 245.27 +5.32 | 232.46 + 4.87
9)
Flavonoide ixiga (Mg 46.28+1.14 ©4157+1.31 4486 +1.03 |52.19+1.42 49.73+1.26
CE/100 g)
Flavonoidefina (Mg 5891 +1.32 [53.48+1.23 57.25+1.55 | 66.86+1.74 62.17 + 1.56
CE/100 g)
DPPH initial (%) 51.73+1.43 ©47.33+1.65 4953+1.24 |56.88+1.75 5441 +1.52
DPPHfinal (%) 68.31+1.85 [63.16+1.74 66.72+1.51 | 7495+1.96 70.26 + 1.83
Fitatiinisial (MQ) 612.06 + 18.45 |685.45 + 21.34 | 658.21 + 19.23| 702.36 + 20.12 | 578.64 + 17.32
Fitatifina (MQ) 302.74 £ 15.31 [338.56 + 17.22 | 317.28 + 14.12| 351.46 + 16.28 | 284.28 + 13.11
Taninuriiniga (Mg 218.16 + 7.56 [243.32+8.45 | 231.76 +6.54 | 255.43 +9.37 |204.34+7.45
CE/100 g)
Taninurisina (Mg 142.78 +5.41 [161.23+6.11 | 148.32+5.21 | 169.68 +7.21 | 135.57 +5.62
CE/100 g)

Datele obtinute demonstreaza ca fermentarea prelungita timp de 30 de ore a condus la
cresteri semnificative ale continutului de polifenoli si flavonoide in toate blendurile analizate.
Acest fenomen este atribuit eliberarii polifenolilor legati de fibre sau proteine n urma actiunii
enzimatice a microorganismelor lactice. Cea mai mare crestere a TPC a fost observata la
blendurile pe baza de linte si amarant (B4), unde valorile au crescut cu aproximativ 42%, urmate
de B5 si Bl, ceea ce sugereaza o susceptibilitate ridicata a acestor matrici la biotransformari
fenolice. Flavonoidele au inregistrat o crestere cuprinsa intre 25% si 35% in functie de amestec,
confirmand eliberarea compusilor fenolici cu masd moleculara mica, precum quercetina sau
rutinul. Aceasta transformare este sustinuta si de evolutia activitatii antioxidante, unde metoda
DPPH evidentiaza cresteri intre 28% (B2) si 32% (B4), cu valori maxime in blendurile ce contin
amarant si ovaz. Raspunsul antioxidant post-fermentare reflecta sinergic atat cresterea
continutului de polifenoli liberi, cat si formarea unor metaboliti noi, derivati ai acizilor fenolici.

Modificarile compusilor antinutritionali sunt la fel de evidente. Continutul de fitat a scazut
la toate blendurile cu aproximativ 48-55%, datorita activitatii fitazice a L. plantarum si L. casei,
care catalizeaza hidroliza acidului fitic. Inhibitia taninurilor a urmat un pattern similar, valorile
fiind reduse cu 30-40% dupa fermentare, in special in blendurile initial bogate in taninuri (B2 si

.....

.....

valoare nutritiva ridicata.

Concluzii
Fermentarea controlata a blendurilor pe baza de leguminoase si cereale/pseudocereale autohtone a
demonstrat cd aceste matrici vegetale pot fi optimizate simultan din punct de vedere nutritiv si
functional. Rezultatele au evidentiat profiluri compozitionale echilibrate, un continut semnificativ
de compusi bioactivi si, dupa 30 de ore de fermentare, cresteri consistente ale TPC, flavonoidelor
si capacitatii antioxidante, concomitent cu reducerea substantiald a fitatului si taninurilor.
Dinamica pH-ului si viabilitatea ridicatd a tulpinilor Lactiplantibacillus plantarum si
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Lacticaseibacillus casei au confirmat compatibilitatea acestora cu blendurile formulate si au
permis definirea unui protocol tehnologic reproductibil. Tn ansamblu, etapa a demonstrat ca
amestecurile vegetale investigate reprezinta suporturi promitatoare pentru dezvoltarea ulterioara a
unor gustdri fermentate-extrudate cu valoare nutritiva si functionala superioara.
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of 3-Blend Plant-Based Dairy Alternatives. Foods 10:482.
https://doi.org/10.3390/foods10030482

Mehak M, Deepti S, Gajender Kumar A, et al (2021) Role of lacto-fermentation in reduction
of antinutrients in plant-based foods. J App Biol Biotech.
https://doi.org/10.7324/JABB.2021.9302

Jeyakumar E, Lawrence R (2022) Microbial fermentation for reduction of antinutritional
factors. In: Current Developments in Biotechnology and Bioengineering. Elsevier, pp 239—
260

Parra K, Ferrer M, Pifiero M, et al (2013) Use of Lactobacillus acidophilus and Lactobacillus
casei for a Potential Probiotic Legume-Based Fermented Product Using Pigeon Pea (Cajanus
cajan). Journal of Food Protection 76:265-271. https://doi.org/10.4315/0362-028X.JFP-12-
138

Emkani M, Oliete B, Saurel R (2022) Effect of Lactic Acid Fermentation on Legume Protein
Properties, a Review. Fermentation 8:244. https://doi.org/10.3390/fermentation8060244

Diseminarea rezultatelor obtinute Tn proiect in forma de publicatii (obligatoriu) si in forma
de prezentari la foruri stiintifice (comunicari, postere — pentru cazurile cand nu au fost
publicate Tn materialele conferintelor)

6.1. in lucrarile conferintelor stiintifice internationale (peste hotare)

- COVALIQV, E., POPOVICI, V., CAPCANARI, T., RADU, O. Valorization of bioactive

compounds from alternative plant sources for the development of functional fermented snack
bars. EURO-ALIMENT 2025 - the 12" international symposium food sustainability challenges
and solutions. October 23 -24" Galati, Romania. ISSN 3008-4687. pp. 44.
https://www.euroaliment.ugal.ro/images/2025/Book%200f%20abstracts%20Euroaliment%20202

5.pdf (poster)

- COVALIOV, E., POPOVICI, V., CAPCANARI, T., RADU, O. Fermentation driven

reduction of antinutritional factors and improvement of mineral bioavailability in legume—cereal
systems. SICHEM 2025 Symposium of Chemical Engineering and Materials. 06 — 07 Nov 2025,
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https://www.euroaliment.ugal.ro/images/2025/Book%20of%20abstracts%20Euroaliment%202025.pdf
https://www.euroaliment.ugal.ro/images/2025/Book%20of%20abstracts%20Euroaliment%202025.pdf

Bucharest, Romania. https://www.societatea-de-inginerie-
chimica.ro/management/content/doc/events/2025/sichem/program/doc_v_202511051631.pdf?v=1
1030907 (poster)

- COVALIOV, E., POPOVICI, V., CAPCANARI, T., RADU, O. Harnessing bioactive
compounds from alternative plant sources for functional fermented food innovation. III.
INTERNATIONAL BIOLOGICAL & LIFE SCIENCES CONGRESS BIOLIC 2025. 16 — 19 Nov
2025. Antalya, Turkey. https://biolic.org/ (poster)

6.2. in lucrarile conferintelor stiintifice internationale (Republica Moldova)

-COVALIOV, E., POPOVICI, V., CAPCANARI, T., RADU, O., NEGOITA, C. Technological

and functional potential of cereal and legume flours for the formulation of fermented food
prototypes. International Congress Medicine, Molecular and Environmental Sciences 2025. 10
— 15 Nov 2025. Chisinau, Republic of Moldova. pp. 212.
https://medmolmed.usmf.md/ro/medmolmed-2025 (poster)

Lista publicatiilor din anul 2025 in care se reflectd doar rezultatele obtinute in proiect,
perfectata conform cerintelor fata de lista publicatiilor (a se vedea Anexa 2)

Nota: Lista va include si brevetele de inventii si alte obiecte de proprietate intelectuala,
materiale la saloanele de inventii in cazul in care sunt (conform Anexei 2)

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

Rezultatele generate in cadrul acestei etape de cercetare privind formularea, caracterizarea si
fermentarea blendurilor vegetale pe baza de leguminoase si cereale/pseudocereale autohtone au un
impact la nivel stiintific, educational, social si economic, contribuind la consolidarea unei directii
moderne de valorificare a resurselor vegetale locale prin bioprocesare.

Din punt de vedere stiinrific, cercetarea contribuie semnificativ la extinderea cunostintelor privind
comportamentul matricelor vegetale fermentabile, prin elucidarea transformarilor biochimice care au
loc in timpul fermentarii prelungite, precum cresterea continutului de polifenoli si flavonoide,
intensificarea activitatii antioxidante si reducerea compusilor antinutritionali precum fitatii si
taninurile.

Rezultatele proiectului au relevanta sociala prin promovarea unor produse alimentare bazate pe
surse vegetale locale, accesibile si nutritive, aliniate tendintelor globale privind alimentatia sdndtoasa

urmare a fermentarii blendurilor, ofera premise pentru dezvoltarea unor produse ce pot contribui la
imbunatatirea calitatii nutritionale a dietelor populatiei, in special pentru grupuri vulnerabile cu risc de
deficiente nutritive. De asemenea, rezultatele obtinute au fost integrate direct in activitatea academica
a institutiei, constituind baza experimentald pentru doua teze de master, aflate n faza avansata de
elaborare, precum si pentru alte doua teze de licentd, aflate in etapa de analiza a literaturii si pregatire
metodologica. Aceastd valorificare demonstreaza impactul formativ al proiectului si capacitatea sa de
a genera continuitate in cercetare prin implicarea tinerilor specialisti.
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Impactul economic al proiectului se manifesta prin posibilitatea de valorificare superioara a
materiilor prime vegetale disponibile pe piata locala si prin deschiderea unor noi oportunitati pentru
industriile de panificatie, cereale expandate, snack-uri extrudate si produse functionale. Formularile
optimizate in aceastd etapa pot constitui baza unor linii tehnologice pilot orientate spre dezvoltarea
gustarilor fermentate-extrudate, produse aflate in tendintele actuale ale pietei europene.

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

Pe parcursul implementarii proiectului au fost realizate doud colaborari nationale esentiale cu
subdiviziuni ale Institutului National de Cercetiari Aplicative in Agricultura si Medicina
Veterinara, orientate spre consolidarea bazei stiintifice si tehnologice a cercetarii. Colaborarea cu
Departamentul Siguranta Produselor Alimentare a vizat analiza compozitiei chimice a matricelor
alimentare investigate, incluzand determinari de proximate composition (proteina, lipide, cenusa,
umiditate, fibre, carbohidrati), necesare pentru caracterizarea nutritionald si compararea
amestecurilor experimentale, iar colaborarea cu Sectia Tehnologia si Microbiologia Produselor
Alimentare s-a concentrat asupra evaludrii si optimizarii tehnologiilor de procesare, in special a
parametrilor tehnici pentru obtinerea matricelor prin extrudare.

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

Tn cadrul proiectului au fost dezvoltate doud colaboriri internationale orientate spre schimb de
expertiza si armonizarea activitatilor de cercetare.

v Universitatea ,,Dunirea de Jos” din Galati, Romania. Colaborarea a vizat schimbul de
bune practici privind evaluarea proprietatilor functionale si nutritionale ale materiilor prime
vegetale, asigurand comparabilitatea unor metode analitice utilizate Tn caracterizarea matricelor
alimentare.

v" Institute of Agricultural Resources and Economics, Letonia. Colaborarea, initiata
recent, a constat in consultari privind integrarea principiilor de sustenabilitate in evaluarea
resurselor vegetale. Aceasta interactiune ofera o baza pentru dezvoltarea unor activitati comune
in etapa urmatoare a proiectului.

10. Dificultatile in realizarea proiectului de natura financiara, organizatorica, legate de resursele
umane etc. (obligatoriu).

Implementarea proiectului a intdmpinat dificultati legate de disponibilitatea limitatd a unor
materiale si reactivi pe piata Republicii Moldova, ceea ce a impus achizitii prin intermediari sau
n regim accelerat, ingreunand planificarea financiara si logistica.

11. Recomandari, propuneri (optional).

g, w e

sporite Tn selectarea furnizorilor de materiale, reactivi si culturi microbiene, astfel incat achizitiile
sa nu fie limitate exclusiv la piata interna. Posibilitatea de a procura resursele necesare si din afara
Republicii Moldova, pe baza bonului de plata sau a dovezii achitarii, ar facilita accesul la produse
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specializate care nu sunt disponibile local si ar elimina dependenta de intermediari, care uneori
lipsesc pentru anumite categorii de consumabile stiintifice.

Conducitorul de proiect Dr. Eugenia COVALIOV &l//?/é’(bl/
nume, prenume semndatura
Data: 03 {27:,) 095
LSS
o X : I[ T _‘Tj \
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Anexa 1
Rezumatul activititii si a rezultatelor obtinute in proiect in anul 2025

Cifrul proiectului _25.80012.5107.11TC
Denumirea Proiectului  Valorificarea compusilor bioactivi din surse vegetale alternative
pentru dezvoltarea alimentelor fermentate functionale

Tn perioada iulie — noiembrie 2025, activitatile proiectului au fost orientate spre selectia, caracterizarea
si validarea materiilor prime vegetale autohtone si dezvoltarea unor protocoale tehnologice
preliminare pentru fermentarea acestora. Etapa a urmarit fundamentarea experimentald necesara
valorificarii resurselor vegetale alternative in formularea alimentelor fermentate functionale, prin
integrarea analizelor fizico-chimice, nutritionale, biochimice si microbiologice .

Au fost formulate si analizate cinci blenduri experimentale pe baza de leguminoase si
cereale/pseudocereale (linte, ndut, ovaz, secara, amarant), selectate in functie de disponibilitatea pe
piata locala si complementaritatea lor tehnologica. Pentru fiecare amestec au fost determinate
proprietatile fizico-chimice (proteine, carbohidrati, fibre, lipide, cenusd), demonstrand un echilibru
nutritional si un continut proteic cuprins intre 16,8—21,5%, valori adecvate pentru sisteme vegetale
destinate fermentarii .

Caracterizarea biochimica a evidentiat prezenta unor niveluri relevante de polifenoli (142-173 mg
GAE/100 g), flavonoide (41-52 mg CE/100 g) si activitate antioxidantd moderata, alaturi de cantitati
tipice de compusi antinutritionali (fitati si taninuri), ceea ce a justificat aplicarea unui proces de
fermentatie controlatd. Mini-fermentatiile experimentale, realizate pe parcursul a 30 de ore cu
Lactiplantibacillus plantarum si Lacticaseibacillus casei, au confirmat viabilitatea tulpinilor pe toate
substraturile testate si au permis stabilirea parametrilor optimi: inocul initial 107 UFC/g, temperatura
30 + 2 °C si hidratare adaptatd fiecarui blend. Fermentarea a determinat o reducere substantiald a pH-
ului (pana la 4,15-4,40), cresteri semnificative ale polifenolilor liberi (pana la +42%) si ale capacitatii
antioxidante, precum si scaderi marcate ale fitatului (<50%) si taninurilor (=30—40%) .

Un rezultat esential al etapei a fost elaborarea versiunii preliminare a protocolului tehnologic de
fermentare, care integreaza caracterizarea materiilor prime, comportamentul reologic al blendurilor si
dinamica microbiologicd a procesului. Acest protocol constituie baza metodologica pentru etapele de
procesare ulterioare, inclusiv adaptarea la tehnologii de extrudare.

Activitatile proiectului au fost sustinute prin colaborari nationale si internationale. La nivel national,
cooperarea cu Departamentul Siguranta Produselor Alimentare si cu Sectia Tehnologia si
Microbiologia Produselor Alimentare ale Institutului National de Cercetari Aplicative in Agricultura si
de extrudare. La nivel international, au fost consolidate colaborarile cu Universitatea ,,Dundrea de Jos”
din Galati si initiate interactiuni cu Institute of Agricultural Resources and Economics din Letonia,
contribuind la armonizarea metodelor si la integrarea dimensiunii de sustenabilitate in cercetare .
Rezultatele obtinute au fost diseminate in cadrul a patru conferinte internationale (Romania, Turcia,
Republica Moldova) si doua saloane de inovare, unde proiectul a fost distins cu medalii de aur si de
argint. Totodata, o parte dintre date au fost integrate In teze de master si licentd, demonstrand
relevanta formativa a proiectului si contributia acestuia la formarea tinerilor cercettori.
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Between July and November 2025, the project activities focused on the selection,
characterization, and validation of locally available plant-based raw materials, as well as on the
development of preliminary technological protocols for their controlled fermentation. This stage
established the scientific and experimental foundation needed to valorize alternative plant
resources in the formulation of functional fermented food products, integrating physicochemical,
nutritional, biochemical, and microbiological assessments.

Five experimental blends based on locally sourced legumes and cereals/pseudocereals (lentils,
chickpeas, oats, rye, amaranth) were formulated and characterized. For each blend, the proximate
composition (proteins, carbohydrates, dietary fiber, lipids, ash) was determined, revealing
balanced nutritional profiles and protein levels ranging from 16.8% to 21.5%, suitable for plant
matrices intended for fermentation.

The biochemical profiling revealed relevant levels of phenolic compounds (142-173 mg
GAE/100 g). flavonoids (41-52 mg CE/100 g), and moderate antioxidant activity, as well as
typical concentrations of antinutritional factors such as phytates and tannins. These results
Justified the application of a controlled fermentation process. Mini-fermentations performed over
30 hours with Lactiplantibacillus plantarum and Lacticaseibacillus casei confirmed high
microbial viability across all substrates and enabled the optimization of process parameters,
including an initial inoculum of 107 CFU/g, a temperature of 30 + 2 °C, and blend-specific
hydration. Fermentation resulted in a significant reduction of pH (to 4.15-4.40), notable increases
in free phenolics (up to +42%) and antioxidant capacity, and marked decreases in phytates
(=50%) and tannins (=30-40%).

A key outcome of this stage was the development of the preliminary technological protocol for
fermentation, integrating raw material characterization, rheological behavior of the blends, and
microbial fermentation dynamics. This protocol provides the methodological basis for subsequent
processing stages, including adaptation to extrusion technologies.

The project was supported by national and international collaborations. At national level,
cooperation with the Department of Food Safety and with the Section of Food Technology and
Microbiology of the National Institute for Applied Research in Agriculture and Veterinary
Medicine ensured analytical and technological support, particularly regarding compositional
analysis and fermentability/extrudability assessment. At international level, collaborations with
“Dundrea de Jos™ University of Galati and initial interactions with the Institute of Agricultural
Resources and Economics (Latvia) strengthened methodological harmonization and expanded the
project’s sustainability-oriented dimension.

The results were disseminated at four international conferences (Romania, Turkey, Republic of
Moldova) and two innovation exhibitions, where the project received gold and silver medals.
Moreover, part of the experimental data has been integrated into ongoing master's theses, while
two bachelor's theses are currently in the literature review stage, demonstrating the educational
and formative impact of the project.

Conducitornl de proiect @V[Lﬁﬂ/ Dr. Eugenia COVALIOV
. ¥ / semndtura nume, prenume

Data:_03:4.2, L 024

L% Stiingg
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Anexa 2
Lista lucrarilor stiintifice, stiintifico-metodice si didactice
publicate Tn anul 2025 in cadrul proiectului

Valorificarea compusilor bioactivi din surse vegetale alternative
pentru dezvoltarea alimentelor fermentate functionale

1. Monografii (recomandate spre editare de consiliul stiintific/senatul organizatiei din domeniile
cercetarii si inovarii)
1.1. monografii internationale
1.2. monografii nationale
2. Capitole n monografii nationale/internationale
3. Editor culegere de articole, materiale ale conferintelor nationale/internationale
4. Articole in reviste stiintifice

4.1.1n reviste din bazele de date Web of Science si SCOPUS (cu indicarea factorului de
impact IF)

Covaliov, E., Capcanari, T., POPOVICI, V., RADU, O. Critical Perspectives on the Fermentation
of Plant-Based Food Systems for Enhanced Nutritional and Functional Benefits. Ukrainian Food
Journal (in presa)

4.2.1n alte reviste din strainatate recunoscute
4.3. n reviste din Registrul National al revistelor de profil, cu indicarea categoriei
4.4.1n alte reviste nationale
5. Articole Tn culegeri stiintifice nationale/internationale
5.1. culegeri de lucrari stiintifice editate peste hotare
5.2 culegeri de lucrari stiintifice editate in Republica Moldova
6. Articole Tn materiale ale conferintelor stiintifice
6.1. in lucrarile conferintelor stiintifice internationale (peste hotare)
6.2. in lucrarile conferintelor stiintifice internationale (Republica Moldova)
6.3. in lucrdrile conferintelor stiintifice nationale cu participare internationala
6.4. 1n lucrarile conferintelor stiintifice nationale
7. Teze ale conferintelor stiintifice
7.1. in lucrarile conferintelor stiintifice internationale (peste hotare)

- COVALIOV, E., POPOVICI, V., CAPCANARI, T., RADU, O. Valorization of bioactive
compounds from alternative plant sources for the development of functional fermented snack
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bars. EURO-ALIMENT 2025 - the 12" international symposium food sustainability challenges
and solutions. October 23 -24" Galati, Romania. ISSN 3008-4687. pp. 44.
https://www.euroaliment.ugal.ro/images/2025/Book%200f%20abstracts%20Euroaliment%20202
5.pdf

- COVALIOV, E., POPOVICI, V., CAPCANARI, T., RADU, O. Fermentation driven
reduction of antinutritional factors and improvement of mineral bioavailability in legume—cereal
systems. SICHEM 2025 Symposium of Chemical Engineering and Materials. 06 — 07 Nov 2025,
Bucharest, Romania. https://www.societatea-de-inginerie-
chimica.ro/management/content/doc/events/2025/sichem/program/doc_v_202511051631.pdf?v=1
1030907

COVALIOV, E., POPOVICI, V., CAPCANARI, T., RADU, O. Harnessing bioactive compounds
from alternative plant sources for functional fermented food innovation. I11. International
Biological & Life Sciences Congress Biolic 2025. 16 — 19 Nov 2025. Antalya, Turkey.
biolic_2025_abstra.pdf

-7.2. in lucrarile conferintelor stiintifice internationale (Republica Moldova)

COVALIOV, E., POPOVICI, V., CAPCANARI, T., RADU, O., NEGOITA, C. Technological and
functional potential of cereal and legume flours for the formulation of fermented food prototypes.
International Congress Medicine, Molecular and Environmental Sciences 2025. 10 — 15 Nov 2025.
Chisinau, Republic of Moldova. pp. 212. _MedMolMed_2025 Book of abstracts_Final.pdf

7.3. in lucrarile conferintelor stiintifice nationale cu participare internationala
7.4. in lucrarile conferintelor stiintifice nationale
Nota: vor fi considerate teze si nu articole materialele care au un volum de pana la 0,25 c.a.
8. Alte lucrari stiintifice (recomandate spre editare de o institutie acreditata in domeniu)
8.1. carti (cu caracter informativ)
8.2. enciclopedii, dictionare
8.3. atlase, harti, albume, cataloage, tabele etc. (ca produse ale cercetarii stiintifice)

9. Brevete de inventii si alte obiecte de proprietate intelectualia, materiale la saloanele de
inventii

COVALIOV, E., POPOVICI, V., CAPCANARI, T., RADU, O., NEGOITA, C. Project for young
researchers 25.80012.5107.11TC BIO-FERM - Valorization of bioactive compounds from
alternative plant sources for the development of functional fermented foods. Salonu/ International
al Cercetarii Stiintifice, Inovarii si Inventicii Pro Invent 2025 - Editia XXII, Cluj-Napoca,
Romania (medalie de aur Prolnvent). https://proinvent.utcluj.ro/assets/docs/catalogs/2025.pdf.

COVALIOV, E., POPOVICI, V., CAPCANARI, T., RADU, O., NEGOITA, C. Valorization of
bioactive compounds from alternative plant sources for the development of functional fermented
foods. Salonul Inovarii si Cercetarii Ugallnvent 2025, 23-24 Octombrie, 2025. Galati, Romania.
(medalie de argint). https://www.invent.ugal.ro/ROindex2025.html.
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https://www.societatea-de-inginerie-chimica.ro/management/content/doc/events/2025/sichem/program/doc_v_202511051631.pdf?v=11030907
https://www.societatea-de-inginerie-chimica.ro/management/content/doc/events/2025/sichem/program/doc_v_202511051631.pdf?v=11030907
https://utm-my.sharepoint.com/:b:/g/personal/eugenia_covaliov_toap_utm_md/IQDc-GlgnKwKQ6uKeKNOPkorAf02UUJXIkCcHD5DyHYIUMc?e=JcCvCL
https://utm-my.sharepoint.com/:b:/g/personal/eugenia_covaliov_toap_utm_md/IQDiZmF6HDblT5ZICmoVG43NAbgbZGeewJ7T9atTkj5KUBk?e=8OKxU2
https://proinvent.utcluj.ro/assets/docs/catalogs/2025.pdf
https://www.invent.ugal.ro/ROindex2025.html

10. Lucrari stiintifico-metodice si didactice

10.1. manuale pentru invatamantul preuniversitar (aprobate de ministerul de resort)

10.2. manuale pentru invatamantul universitar (aprobate de consiliul stiintific /senatul
institugiei)

10.3. alte lucrari stiintifico-metodice si didactice

11. Recomandari, propuneri.

ege ey

sporite Tn selectarea furnizorilor de materiale, reactivi si culturi microbiene, astfel incat achizitiile
sd nu fie limitate exclusiv la piata internd. Posibilitatea de a procura resursele necesare si din afara
Republicii Moldova, pe baza bonului de plata sau a dovezii achitarii, ar facilita accesul la produse
specializate care nu sunt disponibile local si ar elimina dependenta de intermediari, care uneori
lipsesc pentru anumite categorii de consumabile stiintifice.
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Executarea devizului de cheltuieli,
conform anexei nr. 2.3 din contractul de finantare pentru anul 2025

Anexa 3

Cifrul proiectului 25.80012.5107.11TC
1
Bonmi Cod Anul de gestiune
ST Eco (k6) | Aprobat | Modificat +/- | Precizat
Deplasiri de serviciu in interiorul tarii 222710
Deplasiri de serviciu peste hotare 222720 35 560,0 -10 275,39 25 284,61
Servicii medicale 222810
Servicii de editare 222910
Servicii de protocol 222920
Servicii de cercetdri stiintifice contractate
i taarsi manellar sciloet- 3006 222930 319 548,0 319 548,0
Servicii neatribuite altor aliniate
(publicarea articolelor gtiinfifice / servicii laborator) 222999
Servicii neatribuite altor aliniate
(salarizarea personalului din afara mstitufiei) 222999
Servicii neatribuite altor aliniate
(salarizarea personalului administrativ - 5%) 222999 19 840’0 19 840'0
Alte cheltuieli in bazi de contracte cu 281600 45 720.54 5720.54
persoane fizice ' !
Cheltuieli curente neatribuite la alte categorii 281900
(taxele de participare la forumuri §i evemimente stiingifice)
Procurarea masinilor si utilajelor 314110
Procurarea activelor nemateriale 317110
Procurarea combustibilului, carburantilor si
: p 331110
lubrifiantilor
Procurarea produselor alimentare 333110
Procurarea materialelor pentru scopuri 335110 25 052.0 +4 554.85 29 606.85
didactice, stiintifice si alte scopuri i ' ’
Procurarea materialelor de uz gospodiresc si 336110
rechizite de birou
Procurarea altor materiale 339110
TOTAL 400 000,0 400 000,0
S
Rector U.T.M. V Ty [ dr. hab. Viorel BOSTAN
{sem{ﬂura} (numele. prenumele)
Contabil (economist) =7 o eero Victoria IOVU
(semndtura) (numele, prenumele)
fo\/m&@/ dr. Eugenia COVALIOV

Conducitorul de proiect

Datal_l':: 0 3 DAD; 14,0 ;,5—

LS \2.!

(semndtura)

(numele, prenumele)
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Componenta echipei conform contractului de finantare 2025

Cifrul proiectului

25.80012.5107.11TC

Anexa 4

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

Nume, prenume (conform i NG e W F
Nr | contractului de finantare) Anul Titlul sau nr. de ore Data Data
nasterii stiintific conform angajarii eliberirii
contractului
1. | Covaliov Eugenia 1987 dr. 31.0 01.08.2025 | 31.12.2025
2. | Radu Oxana 1991 dr. 30.0 01.08.2025 | 31.12.2025
3. | Capcanari Tatiana 1985 dr. 30.0 01.08.2025 | 31.12.2025
4. | Negoita Catilina 1995 f-grad 42.0 01.08.2025 | 31.12.2025
Modificiiri in componenta echipei pe parcursul anului 2025
: Norma de munci sau nr.
Nr Nume, prenume Anu'.. ?:'th,ﬂ de ore conform Data angajarii
nasterii stiintific cimtyactolai
1.
2.
3.
4,
=
Rector U.T.M. V j/ dr. hab. Viorel BOSTAN
(semndatura) (numele, prenumele)
Contabil (economist) = X Victoria IOVU
(semndtura) (numele, prenumele)
Conducitorul de proiect &V(,],C {m, dr. Eugenia COVALIOV
’ 3 A (semmditura) (numele, prenumele)

Dina: D049 FpAE
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MD-2004, CHISINAU, BD. STEFAN CEL MARE $ SFANT, 168, TEL: 022 23-78-61 | FAX: 022 23-54-01, www.utm.md CONSILIUL STIINTIFIC

EXTRAS
din Procesul Verbal
al sedintei Consiliului Stiintific UTM
din 02 decembrie 2025

Prezenti: 14 membri ai Consiliului stiintific al UTM — Vasile Tronciu, Prorector pentru
cercetare, prof. univ., dr. hab.; Bostan lon, Academician ASM, prof. univ., dr. hab.; Bostan Viorel, Rector
UIM, prof. univ., dr. hab.; Siminiuc Rodica, Directoare a SD UTM, conf. univ, dr.; Sturza Rodica,
Membru cor. ASM, prof. univ., dr. hab.; Ghendov-Mosanu Aliona, conf. univ., dr. hab.; Caisin Larisa,
prof. univ., dr, hab.; Cepoi Liliana, Director, Institutul de Microbiologie i Biotehnologie al UTM,
conf.univ., dr.; Gheorghita 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, conf.
univ., dr.; Muntean Viorel, Doctorand UTM

S-A DISCUTAT: audierea rezultatelor stiintifice ob{inute pe parcursul anului 2025 al proiectului din
cadrul Concursului de proiecte ,,Tineri cercetdtori” pentru anii 2025-2026: 25.80012.5107.11TC
wValorificarea compusilor bioactivi din surse vegetale alternative pentru dezvoltarea alimentelor

Jermentate functionale”, Conducitor de proiect: dr. Eugenia COVALIOV.

S-A DECIS: aprobarea rezultatelor stiintifice obtinute pe parcursul anului 2025 al proiectului din cadrul
Concursului de proiecte ,, Tineri cercetitori” pentru anii 2025-2026: 25.80012.5107.11TC ,,Valorificarea
compusilor bioactivi din surse vegetale alternative pentru dezvoltarea alimentelor fermentate

Junctionale”, Conducitor de proiect: dr. Eugenia COVALIOV.

V = Presedinte al CS UTM,

V{m!c TRONCIU, dr, hab., prof., univ.

Secretar al CS UTM,
Liliana CEPOI, dr. hab.

Acest document confine date cu caracter personal, prelucrate in sistemul de evidentd nr. 0000692, inregistrat in Registrul de evidentd al operatorilor de date cu caracter personal
www.registru.datepersonale. md. Prelucrarea acestor date poate fi efectuatd doar in condiliile previizute de Legea nr. 133 din 08.07.2011 privind protectio datelor cu coractes
personal.



