K
ACADEMIA DE STINTE g/ﬁ\ \ ACADEMY OF SCIENCES
OF MOLDOVA

A MOLDOVEI = /e
SECTIA STIINTE ALE VIETII 5\ 1\ [l SECTION LIFE SCIENCES
il
( D/ Stefan cel Mare Ave., 1

MD-2001 Chisinau, Republic of Moldova

=)

A0Q10

I

Bd. Stefan cel Mare 1
MD-2001, Chisiniau, Republica Moldova

Tel/Fax: /373-22/ 21-05-02, 27-24-53, Tel/Fax: /373-22/21-05-02, 27-24-53,
[373-22/ 27-07-57 1373-22/ 27-07-57
E-mail: ssv.asm.md@gmail.com, E-mail: ssv.asm.md@gmail.com,
sectiamed@asm.md sectiamed@asm.md

AVIZUL BIROULUI SECTIEI STIINTE ALE VIETII A ASM

asupra raportului stiintific final al proiectului 23.70105.5107.05T ” Produs lactac probiotic cu activitate antioxidanta
(LACTANOX) 7, din cadrul concursului ” Tinerii Cercetétori” cu incepere din ianuarie 2024, director de proiect:
Dr. Cartasev Anatoli/Neicovcena ITulia, Prioritatea II. Agriculturd durabild, securitate alimentard si siguranta
alimentelor, Universitate de Stat din Comrat, perfectat in baza audierii raportului stiintific final al implementarii
proiectelor din domeniile cercetarii si inovarii la sedinta Biroului Sectiei Stiinte ale Vietii, din 2 martie 2026 si a
concluziilor expertilor confidentiali

1. Realizarea scopului si obiectivelor, exprimate prin rezultatele obtinute

Au fost selectate noua izolate termofile de bacterii lactice din Colectia ramurald a [P INCAAMV.
Izolatele au fost caracterizate din punct de vedere microbiologic si supuse testelor fiziologico-
biochimice si tehnologice. Au fost formulate trei culturi starter pentru iaurt (S. thermophilus + Lb.
bulgaricus), evidentiindu-se efectul simbiotic, vascozitatea moderata, aciditatea in limite admisibile
si absenta separarii zerului. Au fost evaluate caracteristicile fizico-chimice si microbiologice ale
laptelui si mierii, iar materia prima utilizata a fost conforma cu legislatia in vigoare. S-a determinat
continutul de proteine din lapte si valoarea biologica a mierii. Au fost elaborate retetele pentru
obtinerea produselor probiotice cu culturi simbiotice indigene, caracterizate printr-un continut sporit
de antioxidanti. De asemenea, au fost descrise etapele tehnologice de fabricare a probelor de iaurt si
s-a evaluat impactul caracteristicilor calitative ale sortimentului de produs probiotic asupra perceptiei
consumatorilor. In raport au fost utilizate abrevieri care nu au fost explicate (EPS, SUD, HMF).

Obiectii: In ceea ce priveste continutul total de zaharuri al mierii de albine, nu este indicata unitatea
de masura. De asemenea, acest parametru nu este reglementat in cerintele legislative din Republica
Moldova si nu demonstreaza caracterul functional al mierii ca ingredient destinat produselor lactate
fermentate. Nu a fost aplicatd In mod corespunzator terminologia specificd domeniului cercetarilor
realizate. Nu este clar de ce compusii fenolici, DPPH, carotenoide au fost numiti markeri.

2. Diseminarea rezultatelor obtinute (publicatii, brevete de inventie, participarea cu rapoarte
la conferinte si expozitii)

Rezultatele cercetarii au fost valorificate prin publicarea unui articol intr-o revista de categoria
C, iar un alt manuscris se afla in proces de recenzare. De asemenea, a fost publicat un articol in
lucrdrile unei conferinte stiintifice internationale, precum si trei teze prezentate in cadrul unor
conferinte stiintifice internationale si nationale. Echipa de cercetare a participat la patru expozitii de
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inovare, in cadrul carora au fost obtinute douda medalii de aur si doua medalii de argint. Cererea de
brevet de inventie nu a fost depusa.

3. Valoarea si impactul socio-economic a rezultatelor obtinute. Sustinerea sau pregitirea
tezelor de doctor in baza rezultatelor din cadrul proiectului (dupa caz)

Rezultatele obtinute au impact socio-economic, confirmat de 1 act de implementare privind
obtinerea unui sortiment de iaurt cu miere la SRL ,,Fabrica Oloi Park”. De asemenea, contribuie la
largirea sortimentului de produse lactate probiotice. Nu existd informatii referitor la pregatirea tezelor
de doctor in baza rezultatelor din cadrul proiectului.

4. Colaborarea la nivel international si national, posibilitatea continuarii cercetarilor

Proiectul a fost realizat in colaborare cu Institutul National de Cercetari Aplicative in Agricultura si
Medicina Veterinara (accesul la colectia de bacterii lactice); cu intreprinderea SRL OLOIPAC; UTM
si la nivel international - cu 2 universitdti (Oklahoma, SUA) si Universitatea din Timisoara.

Punctajul mediu acordat: 24,9

Concluzii si recomandari:

Cercetdrile realizate n cadrul proiectului prezinta relevantd pentru Republica Moldova, intrucat
contribuie la diversificarea sortimentului de produse lactate fermentate cu valoare functionald, prin
asocierea culturilor probiotice cu antioxidantii naturali din mierea de albine. Rezultatele obtinute
demonstreaza potentialul de valorificare a resurselor autohtone si de dezvoltare a unor produse cu
beneficii percepute asupra sanatatii consumatorilor. A fost obtinut un act de implementare a
rezultatelor cercetarii, ceea ce confirma aplicabilitatea practica a acestora. Se recomanda continuarea
cercetarilor prin aprofundarea studiilor privind influenta duratei de pastrare asupra calitatii senzoriale,
parametrilor fizico-chimici, stabilitdtii microbiologice si activitatii antioxidante ale produselor
elaborate, in vederea consolidarii bazei stiintifice si optimizarii caracteristicilor de calitate pe termen
de valabilitate.

Se propune calificativul general: Bine
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