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AVIZUL BIROULUI SECTIEI STIINTE ALE VIETII A ASM

asupra raportului stiintific din cadrul programului institutional de cercetare pentru anii 2024-2027, etapa anului
2025, 020405 ” Optimizarea tehnologiilor de procesare a alimentelor in contextul bioeconomiei circulare si
schimbarilor climatice”, director de proiect: Dr. hab. Aliona GHENDOV-MOSANU, Prioritatea II. Agricultura
durabild, securitate alimentara si siguranta alimentelor, Universitatea Tehnica a Moldovei,
perfectat in baza audierii raportului si a concluziilor expertilor confidentiali (Biroul Sectiei Stiinte
ale Vietii Nr.5 din 26 februarie 2026)

1. Realizarea scopului, obiectivelor si rezultatelor declarate in propunerea de proiect, etapa
2025
Studiul vizeazd impactul schimbadrilor climatice asupra calitatii si maturarii strugurilor,
valorificarea subproduselor agro-industriale ca surse de compusi bioactivi si proteine, precum si
dezvoltarea de tehnologii inovatoare pentru obtinerea de produse alimentare si vinicole cu valoare
biologica sporitd, sigure microbiologic si adaptate diferitelor categorii de consumatori. Proiectul
a atins integral scopul propus, prin dezvoltarea si aplicarea unor tehnologii inovatoare pentru
optimizarea calitdtii strugurilor si valorificarea eficientd a subproduselor agroindustriale.
Algoritmii de determinare a perioadei optime de recoltare si metodele de stabilizare proteica,
antioxidazicd si microbiologicd a vinurilor au fost adaptate cu succes pentru soiuri autohtone si
conditii pedo-climatice diferite. Au fost identificate si aplicate metode sigure de extractie,
purificare si conservare a compusilor bioactivi din produse secundare oleaginoase si vegetale,
precum si tehnici de microincapsulare si lipozomizare pentru cresterea stabilitdtii si
biscuiti functionali, crenvursti fortificati si cascaval vegetal fara lactoza, au fost dezvoltate si
analizate senzorial, fizico-chimic si microbiologic, confirmand siguranta si eficienta bioactiva.
Cercetdrile au demonstrat aplicabilitatea principiilor bioeconomiei circulare si a tehnologiilor
verzi, reducand consumul energetic si pastrand compusii bioactivi. Diseminarea rezultatelor catre
comunitatea stiintifica si consumatori a evidentiat interesul si acceptabilitatea produselor
functionale ecologice, confirmand realizarea obiectivelor si impactul proiectului asupra industriei
alimentare si vitivinicole..

2. Diseminarea rezultatelor obtinute (publicatii, participari la conferinte cu rapoarte etc.)

Diseminarea rezultatelor proiectului in 2025 a fost realizatd printr-un numar semnificativ de
publicatii si prezentdri la conferinte. Au fost publicate 11 articole in reviste din bazele de date
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Web of Science si SCOPUS cu indicarea factorului de impact, precum si 3 articole in alte reviste
internationale recunoscute. In cadrul revistelor de profil au fost publicate 5 articole categoria B+
si 2 articole categoria B. Rezultatele au fost de asemenea prezentate in lucrarile conferintelor
stiintifice nationale, prin 4 articole. La conferintele stiintifice internationale peste hotare au fost
prezentate 31 teze, iar In cadrul conferintelor internationale din Republica Moldova — 22 teze.
Prezentarile la foruri stiintifice au completat diseminarea, incluzand rapoarte despre metode si
tehnologii inovative. Participantii proiectului au obtinut numeroase medalii de aur si argint la
expozitii si saloane internationale, cum ar fi UGAL INVENT, PROINVENT si INVENTICA,
pentru procedee de microincapsulare, preparate functionale si produse alimentare inovative. S-
au prezentat atat procedee tehnologice de obtinere a produselor vegetale si animale fortificate.
Expozitiile si saloanele internationale au permis evidentierea valorii economice si stiintifice a
rezultatelor proiectului. In ansamblu, diseminarea a acoperit atat publicatii stiintifice, cat si
recunoastere la nivel de inovatie si aplicabilitate practica.

3. Valoarea socio-economici si impactul rezultatelor obtinute (brevete de inventie, alte forme
de proprietate intelectuala, materializarea rezultatelor, perspective de implementare etc.).

Cercetdrile au avut un impact stiintific relevant prin optimizarea metodologiilor de extractie si
caracterizare a manoproteinelor si prin studiul stabilitdtii culorii vinurilor albe tinere, aducand
contributii importante in oenologie. Studiile climatice si monitorizarea microbiologica au oferit
date originale privind adaptabilitatea soiurilor de struguri si diversitatea levurilor Non-
Saccharomyces, inclusiv secventierea izolatilor de Brettanomyces bruxellensis inregistrati la
NCBI. De asemenea, cercetarile privind uscarea subproduselor si microincapsularea compusilor
substantelor active. Impactul social constd in promovarea alimentatiei sandtoase si sustenabile si
in valorificarea subproduselor agroalimentare, reducand risipa si impactul asupra mediului.
Impactul economic se reflecta prin implementarea tehnologiilor inovative cu aplicabilitate
industriala, reducerea costurilor (inclusiv prin uscarea SHF cu economie energetica de circa 40%)
si obtinerea de produse cu valoare adaugata. Doud acte de implementare in Republica Moldova
st 13 brevete nationale si internationale confirma valoarea socio-economicad si potentialul de
transfer tehnologic al rezultatelor..

4. Implicarea tinerilor in proiect, pregitirea cercetitorilor in cadrul proiectului prin
doctorat/postdoctorat.

In ceea ce priveste participarea tinerilor cercetitori si formarea resursei umane in cadrul
proiectului, se evidentiaza o implicare consistentd a noii generatii in activitatile de cercetare-
dezvoltare. Conform contractului de finantare, tinerii cercetatori detin o pondere de 35,09% din
totalul membrilor echipei de proiect, demonstrand o implicare activd a acestora in realizarea
activitatilor stiintifice. Pe directia tematica a proiectului, in anul 2025 a fost finalizata si sustinuta
o teza de doctorat, ceea ce confirma aportul proiectului la pregatirea cadrelor stiintifice tinere..

Punctajul mediu acordat: 29,7

Concluzii si recomandari:

Cercetarile stiintifice s-au realizat 1n strictd conformitate cu scopul si obiectivele trasate pentru anul
2025. Rezultatele stiintifice obtinute au un impact socio-economic inalt si contribuie la: obtinerea
noilor cunostinte in domeniile biotehnologiilor alimentare, oenologiei si valorificarea subproduselor



agroalimentare; optimizarea unei metodologii complexe de extractie, purificare si caracterizare a
manoproteinelor din levuri vinicole; generarea datelor originale privind adaptabilitatea a doua soiuri
noi de struguri la conditiile pedoclimatice din RM; consolidarea bazei stiintifice privind monitorizarea
microbiologicd avansata a vinurilor prin qPCR; uscarea subproduselor vegetale, obtinerea sroturilor
oleaginoase, microincapsularea compusilor bioactivi; impactul social important prin promovarea
alimentatiei sandtoase; crearea tehnologiilor inovative cu aplicarea directd in industrie, reducerea
costurilor de productie si diversificarea sortimentului de produse noi; implementarea tehnologiilor

elaborate in conditii reale de productie; obtinerea a doud acte de implementare la Intreprinderi din
RM.

Se propune calificativul general: Foarte bine
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