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1. Scopul, obiectivele, activitatile si rezultatele propuse spre realizare in cadrul proiectului si cele
obtinute in cadrul proiectului

Scopul (uri) propus(e) Scopul (uri) realizat(e)

Stabilirea parametrilor specifici ai procesului de
maturare prin uscare a carnii de bovina ,,dry aged

Stabilirea parametrilor specifici ai
procesului de maturare prin uscare a
carnii de bovina ,,dry aged beef”:
durata de maturare (zile),
temperaturd, umiditatea relativa si
viteza de circulatie a aerului, in

beef”: durata de maturare (zile), temperaturad,
umiditatea relativa si viteza de circulatie a aerului, in
camera de maturare, in vederea sporirii performantei
tehnologieii de maturare parin uscare si implementarea
acesteia la intreprinderea VM ,,GUST” SRL situata in
or. Comrat.

camera de maturare, In vederea
sporirii performantei tehnologieii de

maturare parin uscare si
implementarea acesteia la
intreprinderea VM ,GUST” SRL

situatd in or. Comrat.

Obiectivele propuse

Obiectivele realizate

1. Stabilirirea compozitiei chimice a
carnii de bovind — materie prima;

2. Stabilirea corelatiei optime Intre
parametrii camerei de maturare
durata de maturare (zile),
temperature (°C), umiditatea
relative (%) si viteza de circulatie
a aerului (m/s) 1in vedereca
obtinerii  carnii de  bovina
maturata ,,aged beef” de calitate
inalta, competitive pe piatd
autohtona  precum si  cea
internationala.

3. Determinarea indicilor de calitate
(calitate  organoleptica, fizico-
chimica si microbiologicd) care
caracterizeaza calitatea cdrnii de
bovind maturata ,dry aged beef”
in conformitate cu parametrii
stabiliti  pentru  camera de
maturare;

4. Implementarea tehnologiei ,dry
aged beef” de maturare prin
uscare a cdarnii de bovina
autohtona la intreprinderea VM
»GUST” SRL;

5. Elaborarea documentatiei
normative si  tehnice pentru
procesul tehnologic de maturare
uscatd a carnii de bovina.

. Determinarea

. Elaborarea documentatiei

. Stabilirirea compozitiei chimice a carnii de bovind —

materie prima;

. Stabilirea corelatiei optime intre parametrii camerei

de maturare durata de maturare (zile), temperature
(°C), umiditatea relative (%) si viteza de circulatie a
aerului (m/s) in vederea obtinerii carnii de bovina
maturatd ,,aged beef” de calitate Tnalta, competitive
pe piatd autohtona precum si cea internationala.
indicilor de calitate (calitate
organoleptica, fizico-chimica si microbiologica) care
caracterizeaza calitatea carnii de bovind maturata
,dry aged Dbeef” in conformitate cu parametrii
stabiliti pentru camera de maturare;

. Implementarea tehnologiei ,dry aged beef” de

maturare prin uscare a carnii de bovina autohtona la
intreprinderea VM ,,GUST” SRL;

normative si tehnice
pentru procesul tehnologic de maturare uscatd a
carnii de bovina.

. Diseminarea rezultatelor cercetarii si brevetarea

produselor obtinute.




. Diseminarea rezultatelor
cercetarii si brevetarea produselor
obtinute.

Activitatile propuse

Activitatile realizate

. Utilizarea materiilor prime locale.
In Republica Moldova exista ferme

de bovine (SRL GOMERT EVREM,
s. Budjac, Comrat, rasa Black Angus;
SRL BIO ENERGY FARM, s.

Firladeni, Hincesti, rasa Simmental)
crescute, ingrijite si furajate cu
scopul obtinerii carnii remarcata
prin structura ei speciald, creata
indeosebi de fasiile de grasime, de
asa numitul marbling ce o face sa
fie un preparat deosebit si de
calitate.

2. Stabilirea corelatiei parametrilor
implicati in fluxul tehnologic de
maturare prin uscare a carnii de
bovina (durata de maturare,
temperatura, umiditatea relativa a
aerului, viteza de circulatie a
aerului in camera de maturare);

3. Determinarea indicilor de calitate:
indici  organoleptici  (culoare,
fragezime,  suculentd, aromd),
fizico-chimici (continutul total de
proteine,  grasime,  substanta
uscata, proteine solubile, colagen,
activitatea apei, capacitate de

retinere a apei, pH, etc.),
microbiologici (numdarul total de
germeni, drojdii, mucegai,
prezenta microorganismelor

patogene), a randamentului de
producere, cheltuieli si pierderi de
producere a carnii de bovine
obtinuta prin maturarea uscata;

4. Elaborarea documentatiei
normativ-tehnice pentru procesul
tehnologic de obtinere a carnii de
bovind prin maturarea uscata;

5. Achizitionarea s montarea
camerei de maturare prin uscare a
carnii de bovind in compania VM
,GUST” SRL,;

1. Utilizarea materiilor prime locale. In Republica
Moldova existd ferme de bovine (SRL GOMERT
EVREM, s. Budjac, Comrat, rasa Black Angus; SRL
BIO ENERGY FARM, s. Firladeni, Hincesti, rasa
Simmental) crescute, ingrijite si furajate cu scopul
obtinerii carnii remarcatd prin structura ei speciala,
creata indeosebi de fasiile de grasime, de asa numitul
marbling ce o face sa fie un preparat deosebit si de
calitate.

2. Stabilirea corelatiei parametrilor implicati in fluxul

tehnologic de maturare prin uscare a carnii de bovina
(durata de maturare, temperatura, umiditatea
relativa a aerului, viteza de circulatie a aerului in
camera de maturare). Parametrii optimi pentru
procesul de maturare in camerele de maturare stabiliti
sunt: temperatura (0 — 4°C), umiditate relativa de (75
- 85%) si viteza de circulatie a aerului (0,3-2 m/s).

3. Determinarea  indicilor de calitate:  indici
organoleptici (culoare, fragezime, suculentd, aroma),
fizico-chimici (continutul total de proteine, grasime,
substanta  uscatda, proteine solubile, colagen,
activitatea apei, capacitate de retinere a apei, pH,
etc.), microbiologici (numarul total de germeni,
drojdii, mucegai, prezenta microorganismelor
patogene), a randamentului de producere, cheltuieli si
pierderi de producere (pierderii invelisului carnii
maturate prin uscare constituie 3 - 24%) a carnii de
bovine obtinutd prin maturarea uscatd. Pierderile in
greutate cresc odatd cu cresterea perioadei de
maturare prin uscare, pierderi majore fiind observate
in prima perioada de maturare (7-10 zile), acest
rezultat fiind influentat de descresterea valorii
umiditdtii pe toatd duratd maturarii, pe cind pentru
continutul de proteind si colagen nu au fost depistate
modificari semnificative. Deasemenea in primele 7
zile se observd o descrestere semnificativd a
capacitatii de retinere a apei de la 78% la 63%, cu
cresterea ulterioara pina la valori de 86% la 28 zile de
maturare. Procesul de maturare contribuie la uscarea
partii exterioare a carnii, proces ce conduce la
pierderi din masa carnii cu circa 24%. Parametrii
procesului de maturare precum si modificarea stabila
a umiditatii influenteaza pozitiv si asupra activitatii
enzimelor naturale ale carnii care conduc Ia
solubilizarea unei parti importante din proteine si




colagen, ceea ce duce la cresterea fragezimii carnii,
indicator analizat (elasticitate, guminozitate, finete)
care a indicat valori satisfacatoare pentru carnea
maturatd nu mai putin de 21 zile.

4. Elaborarea documentatiei normativ-tehnice pentru
procesul tehnologic de obtinere a carnii de bovina
prin maturarea uscatd. Elaborarea prescriptiilor
tehnice la producerea carnii de bovina maturatd prin
uscare.

5. Achizitionarea si montarea camerei de maturare prin
uscare a carnii de bovind in compania VM , GUST”
SRL;

Rezultatele propuse

Rezultatele obtinute (conform rezultatelor scontate pe
prioritati stipulate in HG 381/2019)

. Achizitionarea  si  montarea
camerei de maturare prin uscare a
carnii de bovina in compania VM
»GUST” SRL.

. Stabilirea compozitiei chimice a
carnii de bovina — materie prima;

. Identificarea  indicatorilor  de
calitate masurabili care determina
calitatea carnii de bovina maturata
,,dry aged beef”;

. Stabilirea  corelatiei ~ optime
temperatura / duratd/ umeditate
relativd / viteza de circulatie a
aerului in vederea obtinerii cdrnii
de bovina maturata ,,dry aged
beef” de calitate inaltd;

. Sporirea performantelor
tehnologice la transformarea
materiei prime agricole (carne de
bovind), reducerea decalajelor
dintre modul de transformare a
materiei prime agricole autohtone
si cerintele pietelor de desfacere;

. Tehnologii innovative de pastrare
si procesare a productiei agricole;
. Diseminarea rezultatelor
cercetarii, brevetarea procedeului
de maturare prin uscare a carnii

de bovina si elaborarea
documentelor tehnice privind
producerea carnii de bovina

maturare pri n uscare.

1. Achizitionarea si montarea camerei de maturare prin
uscare a carnii de bovina in compania VM ,,GUST”
SRL.

2. Stabilirea compozitiei chimice a carnii de bovinad —
materie prima;

3. Identificarea indicatorilor de calitate masurabili care
determina calitatea carnii de bovina maturata ,,dry
aged beef”,

4. Stabilirea corelatiei optime temperaturd / duratd/
umeditate relativd / viteza de circulatie a aerului in
vederea obtinerii carnii de bovina maturata ,,dry
aged beef” de calitate Tnalta;

5. Sporirea performantelor tehnologice la
transformarea materiei prime agricole (carne de
bovind), reducerea decalajelor dintre modul de
transformare a materiei prime agricole autohtone si
cerintele pietelor de desfacere;

6. Tehnologii innovative de pastrare si procesare a
productiei agricole;

7. Diseminarea rezultatelor cercetdrii, brevetarea
procedeului de maturare prin uscare a carnii de
bovina si elaborarea documentelor tehnice privind
producerea carnii de bovina maturare prin uscare.




2. Descrierea detaliatd a tehnologiei/serviciului/produsului obtinut in cadrul proiectului
(functionalitatea, durabilitatea, parametri distinsi/diferiti de cei existenti deja in sectorul respectiv al
economiei tarii)

Carnea de bovind este apreciata pentru continutul sdu important de macronutrienti, in asigurarea
unei diete sanatoase si echilibrate. Continutul de proteine, enzime proteolitice impreund cu viteza
de contractie musculara (carne de bovina - contractie lentd), tipul de metabolism (oxidativ pentru
carnea de bovind) determina variatia vitezei de maturare a tipului de muschi. Acest indicator este
cel mai scazut pentru carne de bovina in comparatie cu alte tipuri de carne. Astfel, carnea de
bovina in timpul prepararii culinare este supusa unor tratamente termice mai lungi si mai severe,
care au un efect negativ asupra compozitiei chimice initiale. In acest context, pentru imbunititirea
insusirilor carnii, in special marirea continutului in substante de gust si aroma, a suculentei si
fragezimii, carnea este supusa procesului de maturare, cind au loc modificari de natura biochimica
(asupra proteinelor) sub actiunea enzimelor proprii cdrnii iar activitatea enzimilor este
monitorizatd prin stabilirea parametrilor de temperature, umeditate, viteza de circulatie a aerului in
camera de maturare.

Carnea de bovind maturata prin uscare este un produs apreciat de sectorul HORECA 1n mai multe
tari, In ultimii ani prezentind interes si pentru Republica Moldova, dar produsul ramind sa fie de
import.

Implementarea tehnicii de maturare prin uscare a carnii de bovind in camera de maturare cu
parametri prestabiliti, care este o tehnologie In premierd pentru Republica Moldova, permite
obtinerea carnii cu caracteristici nutritionale inalte si satisfice o ramura actuald, moderna a pietii
serviciilor alimentare.

Din resursele financiare ale proiectului au fost achizitionate echipamentele necesare pentru
montarea a 3 camere de maturare prin uscare a carnii de bovina (dry aged beef): 2 camere
procurate din resursele financiare a bugetului de stat si 1 camera din resursele financiare a

cofinantarii, precum si utilaj necesar prelucrarii, ambalarii carnii maturate.
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Planul amplasarii camerelor de maturare prin uscare in sectia de producere




Camera de maturare 3
Camera de maturare 2
Camera de maturare 1
Instalatia frigorifica

el N -

Tabelul 1. Parametrii camerilor de maturare prin uscare a carnii de bovina

Parametrii camerii de Camera de maturare | Camera de maturare | Camera de

maturare prin uscare 1 2 maturare 3

Lungimea, m 5,4 3,9 11,85

Latimea, m 5,4 5,8 3,8

inél;imea, m 3,0 3,0 3,0

Suprafata, m” 29,16 22,62 45,0

Volumul, m* 87,48 67,86 135

Temperatura, °C 2.2 2. 12 -20 ... +24

Incircarea zilnica pana la 20% din pana la 20% din pana la 20% din
capacitate capacitate capacitate

Camerele de maturare au fost asamblate din carcase de metal cu pereti de tip panou sandwich
(conexiune vizibila), cu izolare 100-150 mm din spuma poliuretanica si instalate usi frigorifice
(dimensiuni 2000 x 2400 x 90 mm — 2 bucati, 2200 x 2400 x 120 mm — 1 bucata).

Camere de maturare
Parametrii de temperatura, umeditate si vitezd de circulatie a aerului, primordiali in asigurarea

petrecerii corecte a procesului de maturare prin uscare sunt asigurati de instalatia frigorifica si
racitorul de aer.

Instalatie frigorifica cu 2 compresoare




Tabelul 2. Parametrii tehnici ai instalatiei frigorifice

Producator compres

Frascold, Italia

Model instalatie

CSB-F-2x075MTX

Condensator TMCH1263HUUY H

Producator THERMOKEY (Italia) Q = 70 kW

Temperatura condensarii / evaporarii +38°C

Utilizare energie electrica, max 13,0 kW

Marca agent frigorific (Freon) R507A, ecologic
Marca ulei CAN - POEG68

Lungime/latime/inaltime/ masa

3500/ 1282 /1600 mm / 1280kg

Tabelul 3. Parametrii tehnici ai racitorului de aer

Parametrii Camera de maturare nr.1, 2 | Camera de maturare nr.3
Producator THERMOKEY (Italia)

Model PH 335.44 D5ATS ILT 250.1110D6E
Capacitate, KW 13,5 11,7

Temperatura evaporarii, 'C -10 -25

Suprafata riciti, m° 56 99

Fluxul de aer prin ventilatoare, m°/h | 8105 15520

Numdr ventilatoare 3 buc. (c D=350mm). 2 buc. (c D=500mm).
Lungime, mm 2032 2510

Latime, mm 559 795

Iniltime, mm 479 790

Masa, kg 93 183

Echipamentele camerii de maturare au o rezerva de putere de 15% pentru a asigura functionarea
normald Tn timpul supraincarcarii / timpul Incarcdrii sau din alt motiv asociat cu anomalii
climatice. Toate echipamentele au protectie inaltd pentru a asigura o functionare fara probleme in
conditii nefavorabile de operare care sunt reale n timpul functionarii. Toate echipamentele sunt
proiectate pentru functionare automata (100%).

Echipamentele sunt fabricate in tarile Uniunii Europene si respecta standardele EN13241.
Camerele de maturare sunt dotate cu sisteme de monitorizare la distanta a parametrilor
(temperatura, umeditate, viteza de circulatia aerului).

Carnea de bovina refrigerata (T-bond, Ribeye, carne pirjoale pentru burger) este taiata in blocuri cu
masa de 8-10 kg si amplasata pe stilaje (rafturi din otel inixidabil) in camera de maturare. in acest
scop au fost procurate 36 stilaje. Numarul de stilaje a fost determinat de durata de maturarea a
carnii (Mminim 21 zile — maxim 35 zile pentru T-bond, Ribeye si 14 zile — carne pirjoale pentru
burger) si cantitatea de carne supusa maturarii.




Cimboy Meat = = \ i r"'

Cimboy Meat

Carne asezata pe stilaje in camera de maturare prin uscare

Dupa maturare de pe suprafata blocurilor de carne este inlaturata partea deshidratta, care reprezinta
cca 24% din masa produsului, in funtie de durata procesului de maturare.

Ulterior blocul de carne este portionat in felii cu masa cuprinsa intre 500-700 g, proces realizat cu
ajutorul cutitelor speciale.

Portionarea carnii maturate prin uscare ("dry aged beef”)




Fiecare felie este ambalata in vid 1n pelicula.

A

Ambalarea carnii maturate

Carnea maturata destinata pentru fabricarea pirjoalelor pentru burgere este maruntita la masina de
tocat, capamtate 50 kg/88 I (model SIRMAN, Italla)

Masina de tocat carnea Pirjoald din carne maturata prin
uscare, pentru burger

Analizind rezultatele cercetarilor internationale si comparindule cu rezultatele obtinute in cadrul
cercetarilor realizate pe durata proiectului s-au stabilit parametrii procesului de maturare prin
uscare a carnii de bovina (dry aged beef) si anume: temperatura - 0...2 °C, umeditate — 75...85%,
viteza de circulatie a aerului — 0,3....2 m/s. Fluctuatii majore de la valorile parametrilor prezentati
pot conduce la aparitia diferitor defecte a produsului finit: scidderea excesiva a masei produsului,
evidentierea slaba a caracteriscililor organoleptice, grad scazut de fragezire a carnii, etc.
Maturarea prin uscare a carnii de bovina autohtona (tehnica dry aged beef) in camere de maturare
cu parametrii prestabiliti a asigurat:

- obtinerea unui produs cu valoare nutritiva inalta;

- obtinerea unor caracteristici organoleptice deosebite (gust, miros, aroma, fragezime,

suculenta);




- obtinerea unui continut de nutrieti (proteine, grasime) usor asimilabili de organismul
consumatorului, datoritd scinddrii acestora din structuri complexe in unele mai simple.

- identificarea directie noi de valorificarea a carnii de bovina ce satisfice o ramura actuala,
moderna a pietii serviciilor alimentare.

Carne de bovind Carne de bovinad in camere de maturare Carne — produs
proaspata, refrigerata finit, ambalat.

3. Descrierea infrastructurii si resurselor disponibile pentru continuarea proiectului si demonstrarea
functionalitatii acestuia (inclusiv utilajele procurate si/sau confectionate in cadrul proiectului)

Companiei VM GUST SRL isi inceput activitatea in anul 2018 in sfera de vinzari cu amanuntul a
produselor alimentare. Din 2019 este distribuitor a inghetatei Betty Ice in raioanele de sud a
Republicii Moldova si pune bazele productiei de fructe uscate in ciocolatd, brand MARUSSIA
Chocolate.

Pentru crearea sectiei de producere (amplasarea camerelor de maturare) s-a luat in locatiune un
spatiu cu suprafata de 250m?, care a fost conectata la retele de energie electrica, apa si canalizare.
Din resurse financiare (buget de stat si cofinantare) au fost achizitionate urmatoarele echipamte si
utilaje:

a) echipamte/ utilaje necesare pentru montarea a 3 camere frigorifice pentru maturarea si
depozitarea carnii de bovina (2 buget de stat; 1 cofinantare);

b) Sistem de monitorizare la distantd a camerelor de maturare (temperaturi, etc.) — resurse buget
de stat;

¢) Camera soc Coldline (+ 10 / -40°C) — resurse cofinantare;

d) Masina de tocat (prelucrare semifibricatelor) 50 kg / 88 | - resurse cofinantare;

e) Rafturi din otel inoxidabil (stilaje) pentru produs in timpul maturérii - resurse cofinantare.
Capacitatea camerelor de maturare este de aproximativ 1000 kg carne per camera de maturare.
Carnea de bovina maturata prin uscare (dry aged beef) acoperd o ramura noua a industriei
prelucrarii carnii in Republica Moldova, dar un produs cunoscut si inalt apreciat in rindul
clientilor sectorului HORECA (Hotel-Restaurant-Cafe) din Republica Moldova este de import.
Punerea in funtiunea a unei minifabrici de maturare prin uscare a carnii de bovind, vine sa
aprovizioneze sectorul HORECA cu materie prima autohtond si univoc atrage dupd sine
dezvoltarea sectorului zootehnic, privind ramura de business care se ocupa cu cresterea bovinelor,
in special de rasa Black Angus si Simmental.

4. Descrierea succinta a activitatilor de diseminare a rezultatelor obtinute
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- Elaborarea etichetei carnii maturate prin uscare si a informatiei pentru consumatori in
conformitate cu legea nr. 279.

- Elaborare proiect Prescriptii Tehnice pentru producerea carnii maturate prin uscare.

- Participare la Conferinta ,,The 16™ International Conference Constructive and technological
design optimization in the machines building field” OPROTEH-2021, 25-27 mai, 2021, Bacau,
Romaéania, cu lucrarca The impact of the dry aged beef process parameters
on end product quality.

-EUROINVENT 2021, 13 edition, European Exhibition of Creativity and Innovation. lasi,
Romania. Lucrarea: Elaboration and implementation of the innovative technology of dry aged
beef (poster). Autor: BULGARU Viorica. Medalie de argint.

-Targul International de Inventica si Educatie Creativd pentru Tineret ICE-USV, mai, 2021,
Suceava, Romania. Lucarea: Elaborarea si implementarea tehnologiei inovationale de maturare
prin uscare a carnii de bovina “dry aged beef” (comunicare). Autori: BULGARU Viorica,
NETREBA Natalia. Medalie de argint.

5. Descrierea colaborarii intre organizatia executor si organizatia partener/alte organizatii in cadrul
proiectului si a perspectivelor de extindere in viitor (specificul si continuitatea colaborarii)

VM GUST SRL va continua colaborarea cu Universitatea Tehnicd a Moldovei in vederea
cercetarii si ameliordrii calitatii carnii maturate prin uscare, lansarea de produse alimentare
inovative pe piata Republicii Moldova.

Universitatea Tehnica a Moldovei, facultatea Tehnologia Alimentelor dispune de o baza tehnico-
materiald impunatoare cu peste 20 laboratoare si 7 centre stiintifice: Centrul Stiintific, de Instruire
si Transfer Tehnologic in Industria Alimentara, Centrul de Instruire Practicd si Formare Continua
in Domeniul Alimentatiei Publice, Centrul de Nutritie, Centrul de Cercetari in Domeniul Pastrarii
Produselor Horticole, Centrul de Reusitd Universitara (CRU, Agence Universitaire de la
Francophonie), Centrul de Excelentd in Domeniul Cercetarii in Oenologie si Centrul de
Microvinificatie. Laboratoare de cercetare facultatii Tehnologia Alimentelor sunt dotate cu
aparaturd moderna de ultimd generatie pentru aprecierea calitatii produselor alimentare.

6. Descrierea activitatilor de comercializare si/sau utilizare a rezultatelor obtinute in cadrul
proiectului la moment si perspectivele in viitorul apropiat (date cu privire la beneficiari de rezultate,
volumul de produse/servicii/ comercializate/utilizate, efect economic obtinut, obiecte de proprietate
intelectuala comercializate/implementate, alte beneficii cuantificabile).

Partea narativa:

Compania VM GUST SRL este relativ tinara in ramura industriei privind fabricarea / prelucarea
produselor alimentare, situatd in orasul Comrat, cu un potential inalt de dezvoltare in acest domeniu.
Pentru promovarea produsului fabricat sunt utilizate mai multe instrumente de marketing. A fost
dezvoltate un brand (Cimboy Meat) si pagini in retelele sociale
(https://www.facebook.com/102520068830137/posts/106499868432157/?sfnsn=mo;
https://www.instagram.com/cimboy.meat/?utm_medium=copy_link ).

La moment se pune accent pe largirea parteneriatelor cu punctele de vinzare HORECA.
Restaurantele, cafenelele fiind potentiali beneficiari ai rezultatelor proiectului (beneficiarii din
Chisinau sunt Kiku restoran, Unotoro).
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Rezultatele cercetarii vor putea fi aplicate in diverse sfere ale stiintei, educatiei si activitatii de
producere in cadrul intreprinderilor din domeniul procesarii carnii, mai ales ca procesul de maturare
prin uscare a carnii de bovina este un domeniu putin studiat, nu exista informatii accesibile despre
impactul interactiunii dintre parametrii procesului de maturare si calitatea fizico-chimica,
microbiologicd asupra calitatii carnii de bovind maturatd prin uscare $i, prin urmare, asupra gustului
carnii de bovina.

Efectul economic se formeaza din cresterea volumului vanzarilor produsului finit si depinde direct
de aprovizionarea cu carne de bovina materie prima si durata procesului de maturare prin uscare.

Indicatori masurabili:

Indicatori de monitorizare Cantitatea §i unitatea de masurd
(a se introduce cantitatea)

Volumul productiei inovationale comercializate
sau a serviciilor inovationale prestate

Efectul economic in urma implementarii
tehnologiei inovationale

Numarul locurilor de munca nou create 4 persoane

Volumul investitiilor atrase suplimentar pentru
dezvoltarea proiectului

Volumul exporturilor din volumul vanzarilor
productiei inovationale

... (a se introduce alti indicatori dupa caz)

7. Dificultatile in realizarea proiectului

Finantarea din bugetul de stat s-a realizat in citeva transe, in functie de contributia cofinantatorului.
Livrarea utilajului, echipamentului din Italia s-a efectuat cu intarziere (in luna ianuarie 2021) din
cauza restrictiilor de circulatie internationala provocate de COVID-109.

Asamblarea si montarea camerelor de maturare a fost un proces anevoios si cu intirziere avind in
vedere restrictiile COVID-19 impuse cetétenilor RM in primavara anului 2021.

Procesul de maturare dureaza in mediu 21-35 zile, respectiv cercetdrile stiintifice au putut fi
realizate in luna mai 2021. Ultimul lot de carne fiind analizat in luna iulie.

Ca rezultat, cercetarile privind procesul de maturare prin uscare a carnii de bovina s-au realizat si
dupa finalizarea proiectului.
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8. Concluzii (limba romana)

Carnea de bovind maturata prin uscare este un produs apreciat de clientii sectorului HORECA 1in
multe tdri, in ultimii ani prezentind interes si pentru Republica Moldova, dar produsul rdmind sa
fie de import.

Implementarea tehnicii de maturare prin uscare a carnii de bovina in camerda de maturare cu
parametri prestabiliti este o tehnologie in premierd pentru Republica Moldova, permite obtinerea
carnii cu caracteristici nutritionale Tnalte si satisfice o ramura actuald, modernd a pietii serviciilor
alimentare.

Procesul de maturare prin uscare (metoda “dry aged beef”) poate fi realizat in camere de maturare
speciale cu parametrii controlati de temperaturd, umiditate a aerului si viteza de circulatie a
aerului.

In urma realizarii unui studiu de piata privind echipamente si utilaje necesare pentru realizarea
procesului de maturare prin uscare au fost alese produsele de productie italiana. Utilajul necesar a
fost livrat si montat de companii locale (Cub-gaz, Servernet).

Au fost asamblate 3 camere de maturare prin uscare cu suprafatd diferita (29,12 mz, 22,62 mz,
45,0 m?) dotate cu sistem de monitorizare la distantd a parametrilor controlati.

Procesul de maturare prin uscare a carnii de bovina studiat a permis stabilirea parametrilor optimi
pentru camera de maturare: temperature 0...4 °C, umiditate relativd de 75 - 85% si viteza de
circulatie a aerului 0,3-2 m/s.

Indicii de calitate analizati au permis stabilirea duratei optime de maturare care pentru carnea T-
bond, Ribeye este de 21...35 zile iar pentru carne pirjoale pentru burger — 14 zile.

Maturarea prin uscare sustine modificarea stabila a umiditdtii in produs, cee ce influenteaza
pozitiv asupra activitdtii enzimelor natural din carne care produc solubilizarea proteinelor
complexe si a colagenului, procese biochimice ce atrag dupa sine cresterea fragezimii, suculentii,
intensificarea aromei si gustului carnii, iar n cazul carnii pentru pirjoale maturata prin uscare sunt
apreciati in special valorile inalte ale elasticitatii s guminozitatii.
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Concluzii (limba engleza)

Dry aged beef is a product appreciated by customers of the HORECA sector in many countries, in
recent years also showing interest for the Republic of Moldova, but the product remains to be
imported.

The implementation of the technique of dry aging beef in the maturation room with predetermined
parameters is a technology for the first time in the Republic of Moldova, allows obtaining meat
with high nutritional characteristics and satisfies a current, modern branch of the food services
market.

The dry aged beef method can be performed in special maturation rooms with controlled
parameters of temperature, air humidity and air circulation speed.

Following a market study on the equipment and machinery needed to carry out the dry aging
process, the Italian production products were chosen. The necessary equipment was delivered and
assembled by local companies (Gas Cube, Servernet).

3 maturation rooms with different surface (29.12 m2, 22.62 m2, 45.0 m2) equipped with a remote
monitoring system of controlled parameters were assembled.

The dry aging beef process study results allowed to establish of the optimal parameters for the
maturation rooms: temperatures 0... 4 ° C, relative humidity of 75 - 85% and air circulation speed
0.3-2m/s.

The analyzed quality indices allowed to establish the optimal maturation time, which for T-bond
meat, Ribeye is 21... 35 days and for minced meat for burger - 14 days.

Dry aging process supports the stable change of moisture in the product, which positively
influences the activity of natural enzymes in meat that produce the solubilization of complex
proteins and collagen, biochemical processes that lead to increased tenderness, juiciness,
enhanced flavor and taste of meat, and in the case of minced meat for burger is especially
appreciated for its high values of elasticity and gumminess.
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Executarea devizului de cheltuieli, conform anexei nr. 2.3 din contractul de finantare

Cifrul proiectului: 20.80015.5107.240T

Cheltuieli, mii lei

Cod Anul de gestiune
Denumirea Eco Aprobat Modificat Precizat | Executat | Sold
(k6) +/-
Remunerarea muncii angjatilor conform 211180 154,2 154.2 154.2
statelor
Contributii de asigurari sociale de stat
obligatorii 212100 32,4 32,4 32,4
Prlme d? asigurare obligatorie de asistenta 212200 3,40 3,40 3,40
medicald
Deplasari de serviciu 1n interiorul tarii 222710
Deplasari de serviciu peste hotare 222720
Servicii editoriale 222910
Servicii de cercetari stiintifice contractate | 222930
Servicii neatribuite altor aliniate 222990
Procurarea produselor alimentare 333110
Procurarea rnatt_analelpr pentru scopuri 335110 58.70 58.70 58.70
didactice, stiintifice si alte scopuri
Procurarea materiale de uz gospodaresc si
rechizite de birou 336110 210 210 210
TOTAL 2514 2514 2514

Notii: In tabel se prezinti doar categoriile de cheltuieli din contract ce sunt in executie si modificarile aprobate (dupd caz)

Rector U.T.M.

dr. hab. Viorel BOSTAN

Contabil (economist)

(semnadtura)

(numele, prenumele)

Victoria IOVU

Conducatorul de proiect

(semndtura)

(numele, prenumele)

dr. Viorica BULGARU

Data:

LS

(semnatura)

(numele, prenumele)
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Componenta echipei proiectului
Cifrul proiectului 20.80015.5107.240T

Echipa proiectului 2020 — 2021 conform contractelor de finantare (la semnarea contractului)
Nume, prenume Norma de Data
Nr | (conform contractului Anuln T.'tlyl munca Da't? . eliberarii
nasterii stiintific conform angajarii

de finantare) A .

’ contractului
1. | Bulgaru Viorica 1982 Dr. 0,95 01.07.2020 30.06.2021
2. | Gutium Olga 1983 Dr. 0,50 01.07.2020 31.12.2020
3. | Macari Artur 1973 Dr. 0,30 01.07.2020 30.06.2021
4. | Netreba Natalia 1978 Dr. 0,50 04.01.2021 30.06.2021

| Ponderea tinerilor (%) din numarul total al executorilor conform contractului de finantare

Modificiri in componenta echipei pe parcursul anului

Norma de
. . e e munca en e
Nr Nume, prenume Anul nasterii | Titlul stiintific Data angajarii
’ T conform
contractului
1.
2.

| Ponderea tinerilor (%) din numarul total al executorilor la data raportirii |

Rector U.T.M.

Contabil (economist)

Conducatorul de proiect

Data:
LS

dr. hab. Viorel BOSTAN

(semnatura)

(numele, prenumele)

Victoria IOVU

(semndtura)

(numele, prenumele)

dr. Viorica BULGARU

(semnatura)

(numele, prenumele)
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Fisa de evaluare a rezultatelor privind implementarea
proiectului de inovare si transfer tehnologic

Titlul proiectului:
Conducatorul proiectului:
Criteriile de evaluare:
1. Atingerea scopului, obiectivelor si rezultatelor declarate in propunerea de proiect cu cele obtinute
dupa implementarea proiectului

Descriere narativa — max. 150 cuvinte

Apreciere: 1-5 puncte (ponderea 0,3)

2. Functionalitatea tehnologiei/serviciului/produsului obtinut in cadrul proiectului

Descriere narativa — max. 150 cuvinte

Apreciere: 1-5 puncte (ponderea 0,3)

3. Infrastructura disponibild pentru continuarea proiectului si functionalitatea acesteia

Descriere narativa — max. 150 cuvinte

Apreciere: 1-5 puncte (ponderea 0,1)

4. Diseminarea rezultatelor obtinute (actiuni de diseminare intreprinse)

Descriere narativa — max. 150 cuvinte

Apreciere: 1-5 puncte (ponderea 0,05)

5. Colaborarea intre organizatia executor si organizatia partener/alte organizatii (specificul si
continuarea colaborarii)

Descriere narativa — max. 150 cuvinte

Apreciere: 1-5 puncte (ponderea 0,05)

6. Comercializarea si/sau utilizarea rezultatelor obtinute in cadrul proiectului la moment si in
viitorul apropiat

Descriere narativa — max. 150 cuvinte

Apreciere: 1-5 puncte (ponderea 0,2)

Concluzii:

Descriere narativa — max. 150 cuvinte

Apreciere: Foarte bine, bine, satisfacator, nesatisfacator (barem de aprobare — 20 p)
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Anexa 3

INFORMATIE SUPLIMENTARA

Nu vor fi examinate rapoartele incomplete, fara toate semnaturile si parafa institutiei si care nu

corespund cerintelor de tehnoredactare (pct. 7).

Neprezentarea rapoartelor sau prezentarea rapoartelor ce nu corespund cerintelor, poate

determina sistarea participarii organizatiei in urmatoarele apeluri de proiecte de cercetare si

inovare.

Rapoartele finale privind implementarea proiectelor ce implica activitati de cercetare pe animale

vor fi insotite de avizul Comitetului de eticd national/institutional in corespundere cu HG

nr.318/2019 privind aprobarea Regulamentului cu privire la organizarea si functionarea

Comitetului national de etica pentru protectia animalelor folosite in scopuri experimentale sau

in alte scopuri stiintifice (https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=115171&lang=ro).

Rapoartele finale privind implementarea proiectelor ce implica activitatii de cercetare pe

subiecti umani vor fi insotite de avizul Comitetului institutional de eticd a cercetarii, in

corespundere cu prevederile Conventiei europene pentru protectia drepturilor omului §i a

demnitatii fiintei umane fata de aplicatiile biologiei si medicinei, adoptata la Oviedo la

04.04.1997, semnata de catre RM 1la 06.05.1997, ratificatia prin Legea nr. 1256-XV din

19.07.2002, in vigoare pentru RM din 01.03.2003) si a protocoalelor aditionale.

Nu pot fi prezentate informatii identice la compartimentele 6, 7, 8 si 9 in Rapoartele finale ale

mai multor proiecte.

Se acceptd publicatiile in care expres sunt stipulate datele de identificare ale proiectului

(denumirea sau dupa caz, Acronimul si cifrul) si care sunt indexate in IBN. Celelalte publicatii

se vor accepta doar in cadrul raportarii pentru anul 2020. Publicatiile din anii urmatori vor fi

acceptate doar in cazul mentionarii finantarii din cadrul proiectului.

Cerinte de tehnoredactare a Raportului:

a) Se va exclude textul in culoare rosie (modelul raportului, Anexa 1, 1A si 1B) din raportul
final, intrucat reprezintd precizari referitor la informatia solicitatd ( de ex. denumirea si
cifrul, perioada de implementare a proiectului, anul/anii); nume, prenume; etc. ).

b) Campurile cu mentiunea ,,dupa caz” se completeaza daca sunt rezultate ce se incadreaza in
activitatile respective. In absenta rezultatelor, cimpurile riman necompletate (ne se exclud
rubricile respective).

¢) Raportul se completeaza cu caractere TNR — 12 pt, in tabelele referitor la buget si personal —

11 pt; interval 1,15 linii; margini: stanga — 3 cm, dreapta — 1,5 cm, sus/jos — 2 cm.
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