A fost analizat statutul nutritional al copiilor de varsta scolara institutionalizati (11 — 17 ani),
realizat Tn baza meniului model propus de catre Ministerul Sandtdtii. Valoarea nutritivd a
pranzurilor complexe pentru cele 12 zile examinate a fost de 2069 kcal/zi, ceea ce reprezintd
82,8% din necesarul mediu zilnic de 2500 kcal/zi. Aportul mediu zilnic de fier determinat prin
tehnici experimentale acoperd 53,75% din norma recomandatd. A fost conceput un algoritm
pentru a prezice absorbtia fierului alimentar pe baza continutului de factori alimentari care au
capacitatea de a promova sau inhiba absorbtia de fier. A fost cercetatd cinetica procesului de
uscare a semintelor din struguri in stat suspendat si cinetica procesului de uscare a piersicilor
prin convectie si cu aplicarea microundelor. A fost determinat consumul de energie pentru
optimizarea parametrilor de uscare. A fost elaborat modelul matematic al procesului de tratare
termica Intr-o instalatie de uscare cu sursd internd de caldura. A fost extras ulei din semintele de
struguri de soiuri autohtone prin trei metode diferite si a fost determinat continutul de clorofile,
carotenoide si polifenoli. Au fost obtinute extracte vegetale concentrate si uscate pentru
fortificarea si stabilizarea uleiurilor si a produselor alimentare: 7 extracte uscate de substante
biologic active din tescovind de struguri, soiuri diferite si un extract din lucernd verde.
Optimizarea proceselor de extractie a fost realizatd pe baza continutului de substante bioactive si
a activitatii antioxidante DPPH. Au fost obtinute noi sortimente de branzeturi : branza granulata
si cas cu adaos de extracte concentrate din rozmarin, cimbru si busuioc. Adaosul de extracte de
plante aromatice a condus la cresterea stabilitatii branzei proaspete granulate de la 10 zile pana la
15 zile, iar a branzei proaspete cu cheag de la 14 pana la 21 zile. Extractele de plante aromatice
prezintd activitate antibacteriand semnificativa impotriva tulpinilor de bacterii Gram-pozitive
(Staphylococcus aureus) si moderata asupra bacteriilor Gram-negative (Escherichia coli,
Salmonella Abony). A fost analizatd posibilitatea de reducere a continutului de sare si nitriti in
produse din carne prin administrarea extractelor de busuioc si cimbru liofilizate 1n reteta de
fabricare a carnatilor ,,Lacta”, care pot controla rata de crestere a microorganismelor patogene. A
fost cercetat complexul Cartamina-Celuloza (CCC) — un colorant rosu natural pentru produse
alimentare, stabilitatea complexului fiind de mii de ori mai mare decét stabilitatea colorantului
pur, ceea ce faciliteaza utilizarea sa in industria alimentara. A fost dezvoltatd si validata metoda
de detectie si cuantificare a ADN-ului bacteriei patogene Salmonella enterica folosind metoda
reactiei cantitative de polimerizare in lant (QPCR). S-a determinat eficienta a trei perechi de
primeri (p45-46, p47-48, p49-50) pentru detectia bacteriilor lactice Pediococcus in vin prin
metoda Real-Time PCR. A fost optimizatd metoda de extractic a ADN-ului levurilor salbatice
Brettanomyces din vin. S-a creat o colectie de microorganisme pentru extractia ADN-ului,
utilizat in calitate de control pozitiv in reactia RT-PCR. Au fost realizate fermentari
experimentale a musturilor din struguri de soiuri autohtone, care posedd o rezistenta sporitd fata
de patogeni si necesitd un numar redus de tratamente fitosanitare, constituind astfel o premisa
importanti pentru a obtine produse ecologice, cu inalti valoare biologica. In premieri in
campania de vinificatie a anului 2021 s-a produs un vin de culoare oranj din soiul Rcatiteli,
tehnologia fiind foarte asemanatoare cu tehnologiile traditionale utilizate in Republica Moldova
in conditii rurale §i de mici producdtori. A fost monitorizata extractia pe parcursul fermentatiei
alcoolice controlate (bioreactor) a substantelor biologic active de naturd polifenolica si s-a
constatat, ca atinge valori maxime peste 166 ore de fermentatie. Rezultatele obtinute in cadrul
proiectului au fost diseminate prin: 1 capitol in monografie internationald; 12 articole in reviste
din bazele de date Web of Science si SCOPUS; 7 articole in reviste din Registrul National al
revistelor de profil, categoria B+; 2 articole in alte reviste nationale; 33 teze ale conferintelor
stiintifice internationale (peste hotare); 21 teze in lucrarile conferintelor stiintifice internationale
(in Republica Moldova); 10 teze in lucrarile conferintelor stiintifice nationale; 7 brevete de
inventii §i alte obiecte de proprietate intelectuald; 22 premii si medalii obtinute la Saloane
internationale si nationale de inventicd; 4 implementari industriale a tehnologiilor elaborate;
organizarea unui atelier de lucru si a unui seminar republican.



