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13. Rezumatul activității și a rezultatelor obținute în proiect  
 

Cifrul proiectului 24.80012.5107.06TC 
Denumirea Proiectului Valorificarea durabilă a deșeurilor din industria oleaginoasă 

 
Proiectul de cercetare a avut ca obiectiv valorificarea durabilă a deșeurilor din industria 

oleaginoasă autohtonă prin transformarea acestora în surse funcționale de compuși nutritivi și 
integrarea lor în produse alimentare de largă accesibilitate. Activitățile desfășurate au urmărit 
dezvoltarea unor soluții tehnologice inovatoare, sustenabile și aplicabile practic, în concordanță cu 
principiile economiei circulare și cerințele actuale ale industriei alimentare. 

În cadrul cercetărilor, șrotul din semințe de cânepă (Cannabis sativa L.), rezultat al 
extracției uleiului, a fost identificat și valorificat ca materie primă secundară cu potențial nutritiv 
și funcțional ridicat. A fost elaborat un procedeu tehnologic de obținerea unui concentrat proteic 
caracterizat prin conținut ridicat de proteine, aport semnificativ de fibre alimentare și nivel scăzut 
de lipide. Caracterizarea chimică, nutrițională și funcțională a acestui ingredient a evidențiat o 
compoziție aminoacidică echilibrată, cu niveluri relevante de aminoacizi esențiali și funcționali, 
precum și o digestibilitate superioară comparativ cu alte surse vegetale de proteine. Originalitatea 
și aplicabilitatea soluției propuse au fost confirmate prin obținerea unui brevet de invenție. 

Rezultatele obținute au fost valorificate prin dezvoltarea și validarea experimentală a unor 
produse de panificație și patiserie funcțională, utilizate ca modele tehnologice pentru integrarea 
ingredientelor obținute din șrot de semințe de cânepă. În cazul eclerelor din aluat opărit, înlocuirea 
parțială a făinii de grâu cu concentrat proteic a condus la îmbunătățiri tehnologice semnificative, 
reflectate prin creșterea volumului, stabilizarea structurii, reducerea pierderilor la coacere și 
optimizarea aerării. Analiza senzorială a evidențiat existența unui interval optim de fortificare, care 
asigură un echilibru favorabil între performanța tehnologică, atractivitatea senzorială și valoarea 
nutritivă. Dezvoltarea covrigilor uscați fortificați cu șrot de semințe de cânepă a demonstrat un 
efect clar de fortificare nutrițională și bioactivă. Creșterea conținutului de proteine și fibre 
alimentare, reducerea fracției glucidice și intensificarea activității antioxidante confirmă 
capacitatea șrotului de cânepă de a transfera compuși bioactivi în matricea produsului finit. Unele 
formulări au îndeplinit criteriile pentru mențiuni nutriționale privind aportul proteic, sporind 
potențialul de valorificare comercială al produselor. 

Impactul rezultatelor este multidimensional. Din punct de vedere științific, proiectul 
contribuie la extinderea cunoștințelor privind utilizarea deșeurilor oleaginoase în aplicații 
alimentare funcționale și oferă un cadru metodologic replicabil pentru alte materii prime 
secundare. Din perspectivă economică și socială, soluțiile propuse susțin dezvoltarea economiei 
circulare, reducerea risipei agroindustriale și creșterea valorii adăugate a resurselor locale, 
contribuind totodată la diversificarea produselor alimentare cu valoare nutritivă sporită și la 
reducerea dependenței de ingrediente proteice importate. Produsele elaborate sunt de largă 
accesibilitate, realizabile fără aditivi sintetici, ceea ce creează premise reale pentru influențarea 
pozitivă a sănătății consumatorilor. Proiectul a favorizat consolidarea colaborărilor între mediul 
academic, unități de procesare agroalimentară și laboratoare de specialitate, facilitând transferul 
de cunoștințe și apropierea cercetării de necesitățile reale ale industriei. Totodată, activitățile 
desfășurate au contribuit la formarea și implicarea studenților, doctoranzilor și tinerilor cercetători 
în cercetare aplicativă, susținând dezvoltarea de competențe avansate în domeniul științei 
alimentelor, biotehnologiei și sustenabilității. 

Rezultatele obținute au fost valorificate prin 2 articole publicate în reviste indexate în 
bazele de date Web of Science și Scopus (IF = 5,1), 2 articole publicate în lucrările conferințelor 
științifice internaționale organizate în Republica Moldova, 5 teze în lucrările conferințelor 
științifice internaționale desfășurate peste hotare și 2 internaționale din Republica Moldova. 
Promovarea rezultatelor în mass-media a inclus cinci apariții în emisiuni radio și TV de 
popularizare a științei, facilitând diseminarea cunoștințelor către publicul larg și creșterea gradului 
de conștientizare privind valorificarea durabilă a deșeurilor agroindustriale. Originalitatea și 
relevanța aplicativă a cercetării au fost recunoscute prin participarea la saloane de invenții și 
inovare, fiind obținute distincții și premii, ceea ce confirmă impactul științific, economic și social 
al proiectului și relevanța sa practică în contextul dezvoltării durabile. 
  



The research project aimed at the sustainable valorization of by-products from the local
oilsee.d industry through their transformation into functional sources of nriiitionut 

"o*po,rra, 
urJtheir.integration into widely accessible food products. The activities carried out focused on the

development of innovative, sustainable, and practically applicuUf. i..fr"ofogi.uf rofuti;r;;-riG;;;
with the-principles of the circular economy and the.r...rrirequirements ofthe t""J i"a"rirv]^^--

Within the research framework, hemp seed cake (Cainabis sativa i.j, obtainea ur'u Uy-product of oil extraction, was identified anb valorized u, u ...o, dary raw'material *iif, frigf,nutritional and functional potential. A technological process_was developeJio. oUtuiring;pd;?;
concentrate characteriz:d b{ a high protein.contgntja significant dietary fiber contributlon, urJulow lipid level. The chemical, nuiritional, and functi'onal characterizatiin of this ilg;Ji;"]
revealed a balanced amino acid profile, with relevant levels of essential and functioruT u,,i*acids, as well us LupgTigr digeslibility compared to other plant-uas"J p.ot.i, sources. Theoriginality and applicability ofthe proposed solution *"r. .orfi.*J tfrioigr., tn. gr;"iid ;i;patent of invention.

The obtained results were fuilher exploited thro_ugh the development and experimental
validation of functional bakery and pastry_products, used is t^echnologicii n1oa"lr f"i i'"i"g*iirg
ingredients derived from hemp seed c-alie. In the case of .to"r-purt.y"i"tuir., iil-fii;j
replacement of wheat flour with the protein concentrate l9d to'sig#ficant technological
improvements, reflected in increased volume, enhanced structural rtuUifiiy]r"auced baking foir.r,
and optimized aeratio.n. S.en;ory analysis highiighted the existen.. oiu, opii-uifortin;tiil;;G
that ensures a favorable balance between techiological performan;";ril;;ryitractiven.r., uidnutritional value. The.development of dry pretzelsTortifiea with hemp r."J6ur.. demonstrated a
clear nutritional and bioactive fortification eff"ct. Thr increase in proteln 

"rJ 
JLt"rv nUer 

"onteni,the reduction of the carbohydrate fraction, and the intensification of u"tio*iaurt ultiuity 
"onn.nithe ability of hemp seed cake to transfer bioactive compounds into the U"t.Jp[auct matrix. Someformulations met the criteria. for 

^protein-related nutritional claims, thereby enhancing thecommercial valorization potential of ihe products.

.. The impact of the results is multldimensional. From a scientific perspective, the project
contributes to the expansion of knowledgeregarding the reuse of oilseed bi-pi5ar.tr in functional
food ?pPlications and provides a replicibleinethoiological frame*ort ior'oiher second ary rawmaterials. From an economic and social 

. 
standpoin"t, the propor.A *f.rti"r; ;pp;; 

-th;

development of the.circular econo.my,_the reduction of agro-in,iurtiiui *urt",-una the increase in
added value of local-resources, while also.conlributing to Ihe diversification of food p."a".i, *iiii
enhanced nutritional value and to the redu.ction of dEpendence on i-p;;.J p;otein ingreai""ir.
The develop.ed products^are widely accessible and can be produced ;iah;; Iynthetic iaaiiir.r,
creating real pr^emip.e; for.a posiiive influence o, .orrr-er heaith. iil ti"j.ct fosiereJ theconsolidation of collaborations between academia, agro-food p.o."slng ,riiir, and speciatizeJ
laboratories, facilitating knowledge transfer and bringTng research closer to the real needs of theindustry. At lhe same time, the activities contributed io tie training u"a i""o't""ment of students,
doctoral candidates, and early-career researchers in applied ..r.ur"i, rrpportirg tfr" aevef,opmeni
of advanced competencies in food science, bio_technology, and r;rt"i;;6ii,ty:^-*

The results obtained were disseminated_throlghIwo articles publisli6d in joumals indexedin the Web of Science.and Sco^pus databases (IF :.5:1), two papers published i, tfr" pio..;i|g;of international scientific conferences o_rganized in the RepuUtic ,if MofJori, f1u" conference
Papers presented at international scientific conferences held abroad, and two pup"rr presented atinternational conferen^ces- organized in the Republic of Moldova. Disseminatiin of the results tothe.wider public was further. supported th.lough five.appearances in radio anJ televist", p;;;;;
dedicated to science popularizatlon, contributing to the transfer of knowledg. Ul-vona the academiccommunity and to increased public awa.enesi regarding the sustainuUiE *f6ri;i;; ;fE;;:industrial waste. The originality.and applied relevanie of tf,e research were acknowledged thr;;g1
!3fi.i9.ution in innovation and invention exhibitions, *t ".. the project i"..ir.a awards anddtsttnctions, confitming its scientific, economic, and social impict, as well ur itr p.*t[rf
relevanee in the contexiof sustainable development.

conducitorul de proiect Dr. ratiana cApcANAR, 
S 

I 
t

Data: fuumele, prenumele) $emndtura)L$ e I" ct.ScS €,
27

I

I

I

I

I

I

I

I

I

I


	3.1. Teze în lucrările conferinţelor ştiinţifice internaţionale (peste hotare)
	8. Colaborare la nivel național în cadrul implementării proiectului
	Pe parcursul implementării proiectului, s-au desfășurat multiple colaborări strategice cu instituții și organizații naționale, vizând sprijinirea activităților de cercetare și promovarea sustenabilității în valorificarea deșeurilor din industria oleag...
	Colaborarea cu Asociația Câneparilor din Republica Moldova a fost orientată spre asigurarea aprovizionării cu materii prime (șrot de cânepă) și promovarea principiilor de economie circulară în industria agricolă, prin reducerea cantităților de deșeuri...
	Parteneriatul cu întreprinderea MIRA OSF SRL a vizat furnizarea de șroturi reziduale obținute în urma procesului de presare a uleiurilor din semințe oleaginoase. Aceste materii prime au fost utilizate pentru a sprijini cercetările asupra compușilor mu...
	Colaborarea cu Institutul de Fiziologie și Sanocreatologie a avut ca obiectiv determinarea parametrilor de calitate ai deșeurilor analizate, în special conținutul de aminoacizi esențiali și neesențiali, contribuind la validarea potențialului nutritiv ...
	Prin intermediul Laboratorului Siguranța Alimentelor și Produselor Alcoolice a Institutului Științifico-Practic de Horticultură și Tehnologii Alimentare, au fost efectuate analize detaliate privind calitatea și siguranța materiilor prime utilizate, as...
	10. Dificultățile în realizarea proiectului: financiare, organizatorice, legate de resursele umane etc.
	Pe parcursul implementării proiectului nu au fost identificate dificultăți semnificative de natură financiară, organizatorică sau legate de resursele umane. Planificarea riguroasă a activităților și buna coordonare a echipei de cercetare au permis rea...
	11. Recomandări, propuneri
	3.1. Teze în lucrările conferinţelor ştiinţifice internaţionale (peste hotare)



