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AVIZUL BIROULUI SECTIEI STIINTE ALE VIETII A ASM

asupra raportului stiintific final al proiectului 23.70105.5107.06T ” Valorificarea proteinelor vegetale din produse
secundare ale industriei uleiurilor si grasimilor autohtone (ProVeg)”, din cadrul concursului ” Tinerii Cercetatori”
cu incepere din ianuarie 2024, director de proiect: Dr. RADU Oxana, Prioritatea II. Agriculturd durabila, securitate
alimentara si siguranta alimentelor, Universitatea Tehnica a Moldovei, perfectat in baza audierii raportului
stiintific final al implementarii proiectelor din domeniile cercetrii 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

Realizarea scopului si a obiectivelor proiectului s-a concretizat prin obtinerea unor rezultate stiintifice
si aplicative relevante privind valorificarea proteinelor vegetale din produse secundare ale industriei
uleiurilor si grasimilor. A fost evaluat potentialul nutritiv, fizico-chimic si microbiologic al sroturilor
oleaginoase autohtone, confirmandu-se continutul lor proteic ridicat si siguranta alimentara. Au fost
identificate si optimizate metode eficiente de extractie si concentrare a proteinelor, metoda combinata
sare—enzima demonstrand cel mai bun randament si proprietati functionale superioare. Pe baza acestor
rezultate, au fost dezvoltate produse alimentare inovative, inclusiv bauturi fermentate vegetale, paste
imbogdtite, batoane proteice si humus functional, cu profil nutritional imbunatétit si acceptabilitate
senzoriala ridicata. Tehnologia de obtinere a iaurtului vegetal a fost protejata prin brevet de inventie,
iar rezultatele au fost validate prin analize complexe si diseminate prin publicatii si participari la
conferinte stiintifice. In ansamblu, obiectivele proiectului au fost realizate integral, contribuind la
dezvoltarea unor solutii alimentare sustenabile si competitive.

2. Diseminarea rezultatelor obtinute (publicatii, brevete de inventie, participarea cu
rapoarte la conferinte si expozitii)
Rezultatele proiectului au fost diseminate prin participarea la sapte manifestari stiintifice nationale si
internationale si publicarea a sase articole stiintifice, dintre care doua indexate in Web of Science,
consolidand vizibilitatea stiintifica a cercetarilor. Inovatiile dezvoltate au fost recunoscute prin
obtinerea unui brevet de inventie si prin participarea la saloane internationale de inventii, unde
proiectul a fost distins cu trei medalii de aur. Astfel, activititile de diseminare au contribuit
semnificativ la recunoasterea internationald a rezultatelor si la promovarea solutiilor tehnologice
elaborate. Lista detaliata a publicatiilor si modalitatile de prezentare in cadrul forurilor stiintifice sunt
prezentate in sectiunea 12 a raportului.

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

Impactul proiectului este semnificativ, evidentiind contributii importante in domeniul valorificarii
resurselor agroalimentare din produsele secundare ale industriei uleiurilor si grasimilor. Cercetarile
au permis dezvoltarea unor solutii sustenabile pentru utilizarea sroturilor oleaginoase sub utilizate,
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oferind metodologii optimizate de extragere si concentrare a proteinelor vegetale, precum si strategii
pentru imbunatatirea calitdtii si sigurantei microbiologice a acestora. Rezultatele au fost diseminate
prin articole stiintifice si colaborari internationale, contribuind la progresul cunoasterii in domeniul
stiintei alimentare si biotehnologiei. Din perspectiva sociald si economicd, proiectul sprijinad
diversificarea produselor alimentare functionale si accesibile, stimuleaza dezvoltarea industriei locale,
reduce dependenta de importuri si creeazd oportunititi pentru intreprinderile mici, promovand o
alimentatie sdnatoasa, sustenabild si inovativa.

Obiectie: impactul economic ramane predominant calitativ (faird model de cost/beneficiu, TRL
(Technology Readiness Level), validare pilot industriala, studii de piata).

4. Colaborarea la nivel international si national, posibilitatea continuarii cercetarilor
Colaborarile cu companiile ,, CAZANTIP” SRL, ,,ALIMENT-ULEI” SRL si ,,ARHYGEEIA” SRL au
asigurat accesul la materii prime secundare ale industriei uleiurilor si grasimilor, utilizate in cadrul
proiectului pentru atingerea obiectivelor propuse si valorificarea resurselor locale. Colaborarea cu
Centrul de Metrologie Aplicata si Certificare si cu Institutul National de Cercetari Aplicative in
Agricultura si Medicind Veterinara a permis evaluarea proprietatilor nutritionale si fizico-chimice ale
sroturilor oleaginoase, confirmand potentialul lor aplicativ. La nivel international, proiectul a fost
promovat prin participarea la conferinte si saloane de inventii, publicarea rezultatelor si prezentarea
inovatiilor In domeniul bauturilor fermentate, batoanelor proteice si extractiei proteinelor, obtinand
medalii de aur si diplome de excelenta. Aceste activitati au consolidat colaborarile interdisciplinare si
internationale si creeazad perspective pentru continuarea cercetdrilor si dezvoltarea de noi proiecte
aplicative.

Punctajul mediu acordat: 28,2

Concluzii si recomandari:

Proiectul a demonstrat potentialul stiintific si aplicativ al valorificarii sroturilor oleaginoase autohtone
ca surse sustenabile de proteine vegetale. Cercetdrile au confirmat valoarea nutritiva si siguranta
microbiologicd a materiilor prime si au condus la optimizarea metodelor de extractie, metoda
combinatd sare—enzima evidentiindu-se prin randament si functionalitate superioare. Rezultatele au
fost transpuse 1n produse alimentare inovative — bauturi fermentate vegetale, paste imbogatite, batoane
proteice s hummus functional — cu profil nutritional imbundtatit si acceptabilitate senzoriala ridicata,
iar tehnologia iaurtului vegetal a fost brevetatd. Impactul proiectului este relevant atat teoretic, prin
contributii la domeniul stiintei alimentare si biotehnologiei, cét si aplicativ, prin dezvoltarea unor
solutii competitive pentru industria alimentard. Diseminarea prin publicatii, conferinte si premii
internationale a consolidat vizibilitatea si potentialul de transfer tehnologic al rezultatelor obtinute..

Se propune calificativul general: Foarte bine
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