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1. Scopul proiectului depus la concurs

Valorificarea biodiversitdfii microorganismelor din microbiota viticola zonala Stefan Voda prin
selectia unor suge de drojdii adaptate la caracteristicile nutritionale ale materiei prime pentru
producerea unor vinuri personalizate cu accentuarea caracterului de terroir.

2. Obiectivele

In vederea realizarii scopului propus au fost preconizate urmitoarele obiective:

* caracterizarea biodiversititii drojdiilor indigene din regiunea vitivinicols Stefan Voda;

selectia unor suge de drojdii adaptate la caracteristicile nutritionale ale materiei prime,
caracterizarea lor morfologicé si stabilirea conditiilor optime de aplicare;

* testarea sugelor selectate la nivel de microvinificare in cadrul UTM/FTA cu aprecierea profilului
compozitional si senzorial al vinurilor obtinute relevand tipicitatea acestora;

* claborarea recomandarilor practice pentru producétorii din zona vitivinicold Stefan Voda pentru

crearea unor vinuri personalizate cu accentuarea caracterului de terroir prin utilizarea suselor de
drojdii indigene.

3. Actiunile planificate pentru realizarea scopului si obiectivelor
2024;

* Activitati de consultare a literaturii de specialitate care reflects ultimele cercetiri oenologice si

microbiologice.

Evaluarea diversitatii genofondului autohton de drojdii de vinificatie din regiunea vitivinicola
Stefan Voda,

Realizarea studiilor de incadrare taxonomicd si de identificare a drojdiilor de vinificatie
identificate pe strugurii de studiu.

Testarea in conditii de laborator a viabilitatii celulare si a caracteristicii metabolice a drojdiilor
de vinificatie identificate pe strugurii de studiu.
Realizarea/multiplicarea culturilor de drojdii indigene si conservarea acestora.

*Producerea unor loturi experimentale de vinuri cu culturile selectate in conditii de microvinificare
FTA/UTM prin monitorizarea proceselor fermentative.

2025:

* Conservarea si conditionarea vinurilor elaborate in conditii de enoteca FTA/UTM cu aprecierea
periodicd a profilului chimic si biochimic la diferite etape. Testarea profilului si stabilittii
microbiologice in dinamica.

* Analize fizico-chimicd si organoleptice a vinurilor obtinute cu stabilirea profilului

compozitional si senzorial.

Prelucrarea matematicd si interpretarea rezultatelor experimentale, cu publicarea articolelor

stiintifice si participarea la conferinte internationale.

* Reactivarea tulpinilor de interes in diferite conditii de conservare/péstrare.,

Implementarea practicd in sezonul vitivinicol a tehnologiei elaborate in procesul tehnologic de

producere a vinurilor albe si rosii la nivel industrial.

* Realizarea work-shop-ului in luna octombrie 2025
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4. Actiunile realizate pentru atingerea scopului si obiectivelor

* A fost apreciata microflora indigend caracteristicd zonei Stefan Vodd, microzona Javgur, la 5
etape tehnologice: suprafata boabelor de struguri, inceputul fermentatiei alcoolice, faza
tumultoasd a fermentatiei alcoolice, sfirsitul fermentatiei alcoolice si vinul brut obtinut.

* Au fost evidentiate 145 tulpini de colonii la cele 5 etape tehnologice, speciile non Saccharomyces
au prezentat 47 colonii si restul de 98 cele din genul Saccharomyces.

* Au fost incadrare taxonomic drojdiilor de vinificatie identificate pe durata studiului, apartinand a
3 clase: Ascomycotina, Basidiomycotina si Deuromycotina.

* Au fost caracterizate 65 tulpini din cele 145 identificate, iar in baza aprecierilor caracteristicilor
morfologice, culturale si de reproducere s-a constatat ¢ culturile de levuri izolate din microflora
indigend se caracterizeazd ca tulpini de celule uniforme si viabile cu interes de utilizare in
vinificatie.

* Au fost obtinute loturi experimentale de vinuri albe si rosii seci in conditii de microvinificare
FTA/UTM din soiuri europene Muscat si Cabernet Sauvignon (2024) si soiul autohton Viorica
(2025).

* A fost realizat work-shop-ului de diseminare a rezultatelor stiintifice in luna noiembrie 2025 cu
peste 50 de participanti, la care au fost prezentate si discutate rezultatele obtinute, precum si
degustate probele de vin produse din strugurii anului de recolta 2024 si 2025.

3. Rezultatele obtinute (descriere narativi 3-5 pagini)

Activitatea stiintifici in cadrul proiectului pentru Tineri Cercetitori 23.70105.5107.04T
wValorificarea florei indigene din regiunea viti-vinicold Stefan Vodd in vederea cresterii
autenticitdfii §i_ competitivitdfii vinurilor moldovenesti” a fost concentratd pe 2 axe previzute in
programul individual de activitate, precum: evaluarea si identificarea diversitatii microbiotei
strugurilor din regiunea vitivinicold Stefan Voda, selectarea si testarea in conditii de laborator a
tulpinilor selectate, si ulterior aplicarea in practica de productie industrial a studiilor experimentale
prin producerea 2 loturi de vinuri alb Traminer si rosu Merlot.

Evaluarea si identificarea diversitatii microbiotei strugurilor din regiunea vitivinicola Stefan
Voda. Scopul cercetdrii a constat in aplicarea metodelor si tehnicilor microbiologice pentru
observarea, izolarea si identificarea microorganismelor existente in cadrul celor 5 etape tehnologice:
suprafata boabelor de struguri, inceputul fermentatiei alcoolice, faza tumultoasi a fermentatiei
alcoolice, sfirgitul fermentatiei alcoolice si vinul brut obtinut.

Metodele de studiu s-au axat pe microscopia directd a apei de spilare a strugurilor de soiurile
Cabernet  Sauvignon si  Muscat din localitatea Javgur, raionul Cimiglia si inocularea
microorganismelor pe medii prin scarificare. In urma microscopiei apelor de spilare a strugurilor s-a
depistat prezenta drojdiilor din genul Saccharomyces si a bacteriilor acetice sub forma de bastonase
in ambele probe. De asemenea, s-a constatat prezenta urmatoarelor microorganisme: drojdii din
genul Saccharomyces cerevisiae, Pichia, Torulopsis, dar si genul Kloeckera (Figura 1).

Astfel, in urma microscopiei culturilor dezvoltate pe mediile de culturd s-a constatat prezenta
urmdtoarelor microorganisme: pe mediul Sabouraud SDA a fost detectatd prezenta drojdiilor din
genul Saccharomyces cerevisiae, Kloeckera apiculata si Torulopsis; pe mediul de Bretanomyces au
fost detectate drojdii din genul Brettanomyces, pe mediul Broth s-a constatat prezenta drojdiilor din
genul Saccharomyces si Brettanomyces.



(b) Brettanomyces

(¢) Broth

Figura 1. Rezultatele finale ale termostatirii pe diferite medii de culturz.

Tabelul 1. Caracteristica tulpinilor de drojdii identificate in probele de studiu.

Momentul izolrii microflorei

. Sfarsitul
] Inceputul  |Fermentatia| fermentatiei,

Nr. Genul si specia fermentatiei, fazal tumultoass,| faza post-
crt. ftaxonomica CFU pre-fermentativa | faza activé | fermentativa

Clasa tulpinilor de levuri izolate

gw&&o:.%o::» si
Deuro-mycotina —
non Saccharomyces

47

| _Candida mycoderma

Kloeckera apiculata

27

Hansenula anomala

Dekkera bruxelensis

Torulopsis stellata

Saccharomyces

Ascomycotina -

Saccharomyces bailii

Saccharomyces
bayanus

Saccharomyces
cerevisiae var.
ellipsoideus

42

TFIOE

Saccharomyces
oviformis

33

Saccharomyces
uvarum

Pichia
membranefaciens

Total

145

42

18 19




Cercetdrile ulterioare s-au axat pe modalitati de valorificare a microflorei indigene 4 strugurilor
din zona sus-mentionata prin selectarea si testarea in conditii de laborator a viabilitatii celylare din
microflora strugurilor experimentali, iar ulterior producerea de culturi starter (Figura 2) si a loturilor
experimentale de vin in baza acestora, in conditii de microvinificare in cadryl Facultaii de
Tehnologii Alimentare prin monitorizarea proceselor fermentative si caracterizarea metabolic a
drojdiilor de vinificatie. Cercetarile s-au desfasurat in cadrul laboratoarelor Departamentului
Oenologie si Chimie si Sectiei de Microvinificare a Universititii Tehnice a Moldovei,

Figura 2. Producerea de culturi starter.

In baza caracteristicilor morfologice i de viabilitate s-a constatat ca levurile de fermentare din
genul Saccharomyces au forma celulelor rotundi sau elipsoidala, in timp ce microorganismele din
genul Torulopsis au o forma sferica, iar forma de limaie sau cilindrica este caracteristici pentru
microorganismele din genurile Hansenula si Kloeckera. in plus rezultatele obtinute au stabilit ¢z
levurile studiate nu formeaza miceliul real si toate se inmultesc pe cale vegetativd prin inmugurire
multilaterald si sexuat prin spori, ceea ce confirmi faptul, c& aceste tulpini apartin genului
Saccharomyces.

in baza aprecierii proprietéfilor morfologice, culturale si de reproducere s-a constatat ci culturile
de levuri izolate din microflora indigena se caracterizeazi prin celule uniforme si viabile. Strugurii
din regiunea studiata experimental detin drojdii din genul Saccharomyces ceea ce permite efectuarea
fermentérii pe levuri silbatice indigene, fapt ce ar asigura o reducere a cheltuielilor si alte beneficii,
insd pe langd drojdiile de fermentare in probele de struguri analizate au fost depistate si alte tipuri de
drojdii si chiar bacterii (4cetobacter) ce ar putea favoriza un proces de fermentare optim prin
administrarea maielii selectionate.
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Au fost efectuate lucrari de control a puritatii tulpinilor de microorganisme crescute ca culturi
starter, in urma carora din cele 145 tulpini de levuri controlate 86 au fost apreciate ca microbiologic
pure (tabelul 1). Analiza practicd a inclus studiul a 145 de colonii individuale de ciuperci dominante,
fiind genurile Ascomycotina (67,59 + 2,08%) si Deuromycotina (32,41 + 2,68%) (figura 3).
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Figura 3. Structura comunititii microbiene in timpul procesului tehnologic de vinificatie.

Dinamic, populatia de microbioti in mediul de fermentatie alcoolicd scade de la 52 de colonii
formatoare in stadiul de must la 14 unitati de colonie in vinul materie prima.
in procesul de fermentatie alcoolica a soiurilor Muscat studiate in must, speciile de Saccharomyces,
Kloeckera §i Torulopsis sunt prezente in continutul mediului, dar odati cu transformarea
monozaharidelor in alcool se realizeaza o inactivare a speciilor non-Saccharomyces, care in vinul
materie prima se situeazi in intervalul 9,7-13,1% din populatia initiald a microbiotei mustului.

O utilizare eficientd a microbiomului strugurilor este selectarea microorganismelor specifice si
inmultirea ulterioard a acestora pentru a fi folosite la fermentatie (culturi starter), astfel, aceasta poate
limita problemele privind infectarea vinului cu alte tipuri de microorganisme care sunt pe strugurii si,
in plus, se pastreazi autenticitatea vinului din zona geografici specifica.

Prin urmare, este important de mentionat ci inocularea unei culturi starter reduce timpul de
latentd inainte de inceperea fermentatiei mustului, precum si alte avantaje enumerate mai sus, in
special fatd de fermentatia spontana.

Ulterior, in sezoanele de vinificatie 2024 au fost selectate si testate in conditii de microvinificare
12 tulpini de levuri, dintre care 10 tulpini indigene (Muscat si Cabernet-Sauvignon) si 2 tulpini de
levuri seci active uscate (LSAU) de import (Oenoferm Freddo si Zymaflore). Ca rezultat, utilizarea
tulpinilor de levuri indigene permite obtinerea vinurilor albe si rosii seci extractive de o calitate
inaltd, atat dupa indicii fizico-chimici, cat si dupa caracteristicile organoleptice si nu cedeaza calititii
vinului obinut cu utilizarea LSAU de import.

Tulpinile indigene din Genul Hansenula produc enzime extracelulare cu semnificatie
tehnologicd ce redau vinului proprietati senzoriale specifice soiului de struguri. Pe cand genul
Torulopsis in combinatie cu genul Saccharomyces realizeaz o fermentatie mai lents, producand
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cantitdti mai mari de acizi organici, glicerol si 2-feniletanol, comparativ cu levurile din genul
Saccharomyces. n plan senzorial, vinurile prezintd o aciditate maj majoratd, prospetime,
complexitate floral-fructata a aromei, fiind apreciate cu inalte note organoleptice.

Surpriza genului Kloeckera apiculata a fost elaborarea de noj tipuri de vin cu aromi specifica
factorului , terroir”, comparativ cu majoritatea vinurilor obinute dupa tehnologia clasica in alb sau
rosu (figura 4).
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Figura 4. Diagrama radar a profilului aromatic al vinurilor albe.
Generalizand, analiza senzoriald a vinurilor albe seci obtinute a confirmat calitatea inaltd a
vinurilor, cu o aromi florali si complexd, gust extractiv, tipic, armonios. Punctajul acumulat a
probelor de vin a fost cuprins intre 82-90 puncte.

Rezultatele analizei senzoriale a vinurilor (fisele de degustare) au fost analizate utilizand analiza
componentelor principale (PCA). Metoda PCA ajuti la vizualizarea diferentelor in proprietatile
organoleptice si a preferintelor panel pentru probele de vin produse prin doud metode (clasicd cu
drojdii industriale selectate i fermentatie secventiala).
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6. Diseminarea rezultatelor obtinute in proiect in formi de publicatii (obligatoriu) si in formi de
prezentdri la i, stiintifice.

Rezultatele cerc.tarilor efectuate asupra evaludrii microbiomuluj strugurilor din zona IGP
“Stefan Vodd” si ap’icarea in conditii de productie au fost diseminate eficient prin publicarea a 3
articole stiintifice in reviste de profil si prin participarea la 7 manifestiri stiintifice importante, atat cu
participare internationald , ct i internationald, contribuind la vizibilitatea si validarea cercetirilor in
comunitatea stiintifici pe plan international care a condus la viitoare ¢
centre de cercetare de profil.

Totodati, rezuliatele activitatii de cercetare au fost disermninate in cadrul conferintelor si forurilor
internationale de peste hotare (Agriculture for life - editia 2024, USAMYV Bucuresti, Romania;
lagiChem - editia 2024 $i 2025, lasi, Romania; Life Sciences Today for Tomorrow — editia 2024 si
2025, lasi, Romania; EUROINVENT — 2024, Roménia (medalie de bronz — Anexa 6) si din tard

(Femeile in cercetare — editia 2024, ASM; Modern Technologies in the Food Industry — editia 2024/
MTFI1-2024).

olabordri cu departamente si

7. Impactul stiintific,

social si/sau economic al rezultatelor stiinfifice obtinute in cadrul
proiectului

In baza obiectivelor propuse spre realizare in proiect, s-au obtinut rezultate experimentale cu
impact stiintific, tehnologic si economic major la cu aplicarea practici a acestora in conditii
industriale. S-au obtinut rezultate noj privind profilul compozitional si senzorial al vinurilor

fermentate cu susele de levuri indigene specifice zonei vitivinicole Stefan Voda, au fost elaborate
10



aroma-gramele specifice suselor selectate si au fost stabilite regimurilor optimale de procesare a
strugurilor cu utilizarea suselor de levuri indigene specifice zonei vitivinicole Stefan Vods — Javgur,
Un element tehnologic a constituit studiul influentei parametrilor tehnologici asupra caracteristicilor
metabolice si performantei oenologice a suselor selectate.

La nivel social in formarea tinerilor specialisti au fost instruiti cercetitori Ana-Maria Bort3,
Cramarenco Pavel, Covaliuc Tatiana (Ciclul I - Master OEPV) $i 2 studenti la licentd TVPF Valeria
Damaschin s; Pfanenstili Galina, in domeniul studiilor microbiologice, analizelor fizico-chimice de
laborator gi procesdrii strugurilor in conditii de microvinificare in cadrul Departamentului Oenologie
$i Chimie/UTM. La studentii Cramarenco Pavel $i Valeria Damaschin au fost coordonate lucririle de
licentd si master a studentilor la specialititile tehnologice cu caracter stiinific la tematica proiectului
in perioada 2024-2025.

La nivel economic in domeniul Biotehnologiei Alimentare se reduce dependenta de importurile
de LSAA $i preparate enologice pentru a realiza tehnologic fermentatia alcoolic, contribuind la
cresterea productiei interne, crearea noilor oportunitéi de afaceri pentru asigurarea pietei interne si
stimularea productiei/exportului de preparate oenologice pe baza microbiomului autohton.

Diseminarea rezultatelor cercetiirii prin organizarea unui workshop si mese rotunde cu
reprezentantii intreprinderilor vinicole, publicarea articolelor in reviste de specialitate, prezentarea de
lucrari stiintifice la conferinte, simpozioane nationale si internationale de profil. Rezultatele
proiectului fiind implementate n cadrul intreprinderii tarinesti vinicole ,,Javgur-Vin” (Anexa 5) in
sectia de procesare a strugurilor, de fermentare si pastrare a vinurilor. Diversificarea ofertei de drojdii
autohtone cu rol in obtinerea unor vinuri cu tipicitate de areal viticol de cultivare.

8. Colaborare la nivel national in cadrul implementarii proiectului
Colaborarea la nivel national s-a realizat cu intreprinderile vinicole: Purcari Group, Javgur-Vin prin
implementarea rezultatelor experimentale in productie (Anexa 5).
9. Colaborare la nivel international in cadrul implementirij proiectului
Romania: Institutul de Cercetare si Dezvoltare pentru Viticultura si Vinificatie, Valea Célugareasci,
Ploiesti, Roménia;
Universitatea de Stiintele Vietii "lon Ionescu de la Brad", Facultatea de Horticulturs, [asi,
Romania;
Universitatea "Vasile Alecsandri" din Bacéu, Facultatea de Inginerie, Baciu, Romania
10. Dificultitile in realizarea proiectului de naturi financiard, organizatorica, legate de resursele
umane etc. (obligatoriu).
Dificultdti majore in realizarea proiectului nu au fost intalnite.

11. Recomandiri, propuneri (optional).

Conducétqrvul,d_emproiect / COVACI Ecaterina
Dat'a/;",“:?)_Q . Oi&D




Anexa |
Rezumatul activitifii si a rezultatelor obtinute in proiect

Cifrul proiectului 23.70105:5107.04T
Denumirea Proiectului Valorificarea florei indigene din regiunea viti-vinicold Stefan Vodi

in

vederea cresterii autenticititii si com petitivititii vinurilor moldovenesti

Scopul cercetrii a constat in aplicarea metodelor si tehnicilor microbiologice pentru observarea,
izolarea’si identificarea microorganismelor existente in cadrul celor 5 etape tehnologice: suprafata
boabelor de struguri, inceputul fermentatiei alcoolice, faza tumultoasi a fermentatiei alcoolice,
sfarsitul fermentatiei alcoolice si vinul brut obtinut. Rezultatele experimentale au stabilit prezenta
drojdiilor din genul Saccharomyces, Pichia, Torulopsis, Kloecker dar si a bacteriilor acetice sub
forma de bastonase. in baza caracteristicilor morfologice si de viabilitate s-a constatat ¢4 levurile de
fermentare din genul Saccharomyces au forma celulelor rotundd sau elipsoidald, in timp ce
microorganismele din genul Torulopsis au o forma sferics, iar forma de limaie sau cilindrica este
caracteristicd pentru microorganismele din genurile Hansenula si Kloeckera.

in conditii sterile a fost selectat microbiomul specific strugurilor de studiu si Tnmultit sub forma
culturilor starter pentru utilizarea ulterioari a acestora la producerea loturilor experimentale de vin,
aceasta poate limita problemele privind infectarea vinului cu alte tipuri de microorganisme care sunt
pe strugurii si, in plus, se péstreazd autenticitatea vinului din zona geografici specifica.

Ulterior, in sezonul de vinificatie 2024 au fost testate in conditii de microvinificare 12 tulpini de
levuri, dintre care 10 tulpini indigene (selectate de pe strugurii Muscat si Cabernet-Sauvignon) si 2
tulpini de levuri seci active uscate (LSAU) de import (Oenoferm Freddo si Zymaflore). Ca rezultat,
utilizarea tulpinilor de levuri indigene permite obtinerea vinurilor albe $i rosii seci extractive de o
calitate inaltd, atat dupa indicii fizico-chimici, cat si dupa caracteristicile organoleptice si nu cedeaz
calitdtii vinului obtinut cu utilizarea LSAU de import.

Cercetarile ulterioare s-au axat pe modalititi de valorificare a microflorei indigene a strugurilor
din zona sus-mentionati prin selectarea si testarea in conditii de laborator a viabilitdtii celulare din
microflora strugurilor experimentali, iar ulterior producerea de culturi starter in laboratoarele
Departamentului Oenologie si Chimie si elaborarii loturilor experimentale de vin in baza acestora in
conditii de microvinificatie in Sectia de Microvinificare a Facultatii Tehnologia Alimentelor/UTM si
la intreprinderea Javgur Group S.R.L. in volum total de 10 000 litri.

Generalizind, analiza senzoriald a vinurilor albe seci obtinute a confirmat calitatea nalti a
vinurilor, cu o aromi florald si complexs, gust extractiv, tipic, armonios. Punctajul acumulat a
probelor de vin a fost cuprins intre 82-90 puncte.

Studiul experimental din cadrul proiectului a demonstrat potentialul drojdiilor indigene din
regiunea vitivinicold nationala Stefan-Voda pentru optimizarea proceselor fermentative si a calitatii
vinurilor autentice tirii noastre. Activitdtile realizate au contribuit la dezvoltarea unor metode
eficiente de selectie, testare si conservare a microflorei indigene, asigurand o utilizare sustenabili in
sectorul oenologic.

Rezultatele cercetarilor au fost descrise in 3 articole stiinfifice, prezentate la 7 manifestari

stiintifice internationale si nationale, iar la salonul International EUROINVENT-2024, lasi-Romania
au fost premiate cu medalie de bronz (Anexa 6).
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Rezumat in limba englezi

The purpose of the research was to a
observalion, isolation and identifi

]
yeasts, but also acetic b

characteristics, fermentati
shapes, microorganisms o

yeast (DAY) strains (Oenoferm Freddo and Zymaflore). As a result, the

strains allows for obtaining high-quality extractive dry white and red wines,
cochemical indices and organol

eptic characteristics and does not yield the
quality of the wine obtained using imported DAY .

use of indigenous yeast
both in terms of physi

company Javgur Group L.L.C.

In general, the sensory analysis of the dry white wines obtained confi
with a floral and complex aroma and extractive, typical, harmonious taste,
the wine samples was between 82 and 90 points.

The experimental study of the project demonstrated the potential of indigenous yeasts from the

national wine-growing region of Stefan-Vodi for optimizing fermentation processes and the quality
of authentic wines in our country. The activities carried out contributed to the development of
effective methods for the selection, testing, and preservation of indigenous microflora, ensuring
sustainable use in the oenological sector.

The research results were published in 3 scientific articles, presented at 7 international and
national scientific events, and at the EUROINVENT-2024 International Salon, lasi-Romania were
awarded with bronze medal (111 degree — included in Annex 6).

rmed their high quality,
The accumulated score of

Conducitorul de/prqi’e‘é? / COVACI Ecaterina

Data: 3. 01202 0503, |
LS. 3 9an,. |
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Anexa 2
Lista lucririlor stiintifice, stiintifico-metodice si didactice
publicate in cadrul proiectului

Tineri Cercetiitori, 23.70105.5107.04T ,,Valorificarea florei indigene
din regiunea viti-vinicoli Stefan Vodi in vederea cresterii autenticititii si competitivititii
vinurilor moldovenesti”
1. Monografii (recomandate spre editare de consiliul stiintific/senatul organizatiei din domeniile
cercetdrii si inovarii)

1.1.monografii internationale

I.2. monografii nationale
2. Capitole in monografii nationale/internationale

3. Editor culegere de articole, materiale ale conferingelor nationale/internationale
4. Articole in reviste stiintifice

4.1.in reviste din bazele de date Web of Science si SCOPUS (cu indicarea factorului de
impact IF)

» COVACLE.; SCLIFOS, A.; VLADEI N. Enhancing the Acidity and Sensory Profile of Two
Wines from the Stefan Voda PGI Wine Region Using Native Grape Microflora. In: Food and
Nutrition Sciences, 2026, vol. 17, No. 1, 50-67. (1IF-2,37), ISSN online: 2157-9458
https://doi.org/10.4236/fns.2026.171005

4.2.1n alte reviste din striinatate recunoscute
4.3.in reviste din Registrul National al revistelor de profil, cu indicarea categoriei
4.4. in alte reviste nationale
3. Articole in culegeri stiintifice nationale/internationale
3.1. culegeri de lucriri stiintifice editate peste hotare
» VLADEI N., COVACI, E., ARSENI, A., DAMASCHIN, V. Assessment of Grapes Indigenous
Microbiome from “Stefan Vodd' Protected Geographical Indication. In: Scientific Bulletin. Series
F. Biotechnologies, University of Agronomic Sciences and Veterinary Medicine of Bucharest,
Romania — Faculty of Biotechnology, vol. XXVIII, No. 2, 2024, Bucuresti, pp. 87 — 94. ISSN
2285-1372. https://biotechnologyjournal.usamv.ro/pdf/2024/issue 2/vol2024 2.pdf

5.2 culegeri de lucrdri stiintifice editate in Republica Moldova
6. Articole in materiale ale conferintelor stiintifice
6.1. in lucrérile conferinfelor stiintifice internationale (peste hotare)
6.2. in lucrarile conferinelor stiintifice internationale (Republica Moldova)
6.3. in lucrdrile conferinelor stiintifice nagionale cu participare internationala

» DAMASCHIN, V., PFANENSTILI, G, COVACI, E. Evaluarea microflorei indigene si
vinificarea strugurilor Merlot din regiunea Cimislia in conditii de microvinificatie. In: Conferinta
tehnico-Stiinificd a Studentilo, Masteranzilor §i Doctorazilor, vol. 2, 27-29 martie 2024,
Chisinau, p. 1122-1126. ISBN 978-9975-64-460-0 Vol. 2
http://repository.utm.md/handle/5014/27983
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7. Teze ale conferintelor stiintifice
7.1. in lucririle conferintelor stiintifice internationale (peste hotare)

» COVAC E., ARSENI, A., SCLIFOS, A. Indigenous microflora as starter cultures during red
wines production. In: Book of Abstracts of the International Conference lasiCHEM 2025, 7"
Edition, 30 - 31 October 2025, lasi, p.15.
hAPSZ//\wQCm.uaic.ro/ﬁIes/}-'iIc/iasichem/2025/!’1‘()Jgram-IAS[(L‘hen12025.n(ﬂ’

> COVACI, E., ARSENI, A. Quantification and use of the indigenous microbiome of grapes from
the area with the Protected Geographical Indication "Stefan Voda". In: Book of Abstracts of the
International Conference lasiCHEM 2025, 7" Edition, 30 - 31 October 2025, Iasi, p.38.
MRMMMIes/FiIe/iasichem/2025/Program-lASlChem2025.pdf

>

ARSENIL A, COVACI, E. Applying native grape microflora to enhance the acidity and sensory
profile of red wines from the Stefan voda wine region. In: Book of Abstracts of the International
Conference , Life * Sciences Today for Tomorrow”, 2324 October 2025, lasi, p.114-115.
https://iulscons__’ res.ro/wp-content/uploads/2025/1 4/brochure-2025.pdf

» COVACI E., SCLIFOS, A., VLADEI, N. Dynamics of indigenous microflora during white
wines production. In: Book of Abstracts of the International Conference , Life Sciences Today
for Tomorrow”,  23-24  October 2025, lasi, p.115. https://iulscongres.ro/wp-
content/uploads/2025/14/brochure-2025.pdf

» VLADEIL N, COVACI, E.; ARSENI, A., DAMASCHIN, V. Effects of starter cultures on the
quality characteristics of wines from Stefan Voda PGI. In: Conference Proceedings Abstracts,
The 20" International Conference of Constructive Design and Technological Optimization in
Machine Building Field (OPROTEH), 21-23 May 2025, Bacdu, Romania. Ed: Alma Mater,
Baciu, pp.121. ISSN 2457-3388 https://oproteh.ub.ro/doc/2025-proceedings.pdf?v=1

» COVACI, E.; VLADEI, N., ARSENI, A. The influence of local microbiota on the quality,
authenticity and organoleptic characteristics of wine. In: Conference Proceedings Abstracts, The
20" International Conference of Constructive Design and Technological Optimization in
Machine Building Field (OPROTEH), 21-23 May 2025, Bacdu, Romania. Ed: Alma Mater,
Baciu, pp.128-129. ISSN 2457-3388 https://oproteh.ub.ro/doc/2025-proceedings.pdf?v=1

» VLADEI N., COVACI, E., ARSENI, A., DAMASCHIN, V. Assessment of grapes indigenous
microbiome from “Stefan Vodi” Protected Geographical Indication. In: Book of Abstracts,
International Conference “Agriculture for Life, Life for Agriculture”, Section 6: Biotechnology,
6-8 June 2024, Bucuresti, p. 32. ISSN-L 2343-9653
hitps://agricultureforlife.usamv.ro/images/2024/Book of Abstracts/Biotechnology Books of A
bstracts_2024.pdf

» COVACI, E., VLADEI, N, CRAMARENCO, P, ARSENI, A., DAMASCHIN, V.
Microbiological and oxidative stability of white wines during technological process. In: Book of
Abstracts, International Conference “Agriculture Jor Life, Life for Agriculture”, Section 2:
Horticulture, ~ 6-8  June 2024, Bucuregti, — p. 275, ISSN-L  2457-3213
https://agricultureforlife.usamv.ro/images/2024/Book of Abstracts/Horticulture_Book__of_ Abs

tracts__2024.pdf
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ARSENI, A, VLADEI, N., DAMASCHIN, V., COV

of grapes in the viticultural region of Stefan Voda. In: Book of Abstracts of the International
Conference »Life  Sciences Today Jor Tomorrow” 24.35 October 2024, lasi, p.137.

https://iulscon gares.ro/wp-conten Yuploads/2024/10/ brochure-2024.pdf

COVACL E,, VLADEI, N, DAMASCHIN, V. Relationship between oxidative stability and SO,

technological doses in Chardonnay and Feteasca Regala white wines. In: Book of Abstracts of
the Internationgl Conference lasiCHEM 2024, 6" Edition, 31 October - 01 November 2024, Iasi,

p.22. htt )s://www.chem.uaic.ro/ﬁ /2024-[ASICHFIM-PROGRAM. df

ce internationale (Republica Moldova)
oflorei indigene a strugurilor din regiunea

ACL E, Evaluation of the native microflora

les/File/iasichem

> 7.2.%n lucririle conferintelor stiintifi
COVACI, E., VLADEI, N. Aprecierea micr

Vitivinicola Stefan Vods, In: Patrimoniul cultural de ieri — implicatii in dezvoltarea societdtii
durabile de mdine. conferinta stiintificd internationald consacrati Zilei internationale a
Jemeilor si Jetelor cy activitdli in domeniyl stiinfei "Femeile in cercetare: destine, contributii,

perspective”, 8-9 februarie 2024, ed. 9, Iasi-Chisinéu-Lviv, 2024, p. 141-143. ISSN 2558-894X.
htt s://ibn.idsi.md/sitcs/de)“ault/ﬁles/ima7 file/141-143 29.pdf

COVACL E, VLADEI, N., ARSENI, A., DAMASCHIN, V. Grape microbiome from Stefan

Voda' PGI as a source of starter cultures. In: Proceedings of the International Conference
"Modern T echnologies in the Food Industry-2024", MTFI-2024, 17-18 October 2024, Chisinau,

Republic  of Moldova, 2024, p.  101. ISBN 978-9975-64-472-3 (PDF).
htt s://mtﬁ.utm.md/files/Matcrialclc Conferintei MTFI-2024.pdf
_J’\__.N

7.3.1n lucrarile conferintelor stiintifice nationale cu participare international

7.4.in lucririle conferintelor stiintifice nationale

Notd: vor fi considerate reze §1 nu articole materialele care au un volum de pdnd la 0,25 c.a.

8. Alte lucriri stiintifice (recomandate spre editare de o institutie acreditat

9. Brevete de inventii si alte obiecte de proprietate intelectuald, materiale Ia

d in domeniu)
8.1.carti (cu caracter informativ)
8.2. enciclopedii, dictionare

8.3. atlase, harfi, albume, cataloage, tabele etc. (ca produse ale cercetdrii stiintifice)

saloanele de

inventii

>

COVACI, E., VLADEI N. Young Researchers Project — FLORINVIN  ”Valorization of the
indigenous flora of Stefan Voda wine-growing region in order to increase the authenticity and
competitiveness of Moldovan wines”, Project nr: 23.70105.5107.04T; Medalie de Bronz la
Salonul European de Creativitate si Inovatiec EUROINVENT-2024. In: Proceeding of the 16"
edition of Euroinvent 2024, 6-8 iunie, lagi, p. 109. ISSN online: 2601-4572
htl‘ps://www.curoinvenl.om/cat/EURO]NVENT 2024.pdf (Anexa 6).

10. Lucriri stiintifico-metodice si didactice

10.1. manuale pentru invafdmantul preuniversitar (aprobate de ministerul de resort)

10.2. manuale pentru invdtdmantul universitar (aprobate de consiliul stiintific /senatul

institutiei)

10.3. alte lucrari stiintifico-metodice si didactice
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Servicii neatribuite altor aliniate

Anexa 3
Executarea devizului de cheltuieli,
conform anexei nr. 2.3 din contractul de finantare pentru anul 2025
Cifrul proiectuluj 23.70105.5107.04T
Cheltuieli, lei
“ Anul de gestiune
Denumirea Eco Aprobat Mo:i_;f'lcat Precizat
Remunerarea muncij temporare 111500,00 ’ +45,00 , 111545,00
Contributii de asigurari sociale de stat obligatorii 212100 ’ 26800,00 ’ -29,20 ) 26770,80
Deplasari de serviciu in interiory arii 222710 5200,00 ‘ -1843,50 ! 3356,50
Deplasari de serviciu peste hotare 222720 36200,00 [ +1866,70 ( 38066,70 1
Servicii editoriale l (
Servicii de cercetari stiintifice ' I
EZN

222999

Alte cheltuieli in bazz de contracte cu persoane
fizice 281600

Cheltuieli curente neatribuite | alte categorii 281900
Procurarea maginilor si utilajelor 314110

Procurarea activelor nemateriale 317110

f

Procurarea produselor alimentare 333110

Procurarea materialelor pentru scopuri didactice,
tiintifice si alte scopuri

Procurarea materialelor de uz gospodaresc si
o . 336110
rechizitelor de birou

TOTAL

Rector U.T.M. \ Eo‘i’k ~

~Tsenmditirg)
Contabil (economist) / 7 7/

(semndtura)

Conducitorul de proiect

Data:

LS

30.0§. 2020

2000,00
335110 13700,00

4600,00

20000,00
|

2000,00
-35,00 13665,00

4596,00

20000,00

dr. hab. Viorel BOSTAN

(nuniele, Pprenumele)

Victoria IOVU

(mumele, prenumele)

Dr. Ecaterina COVACI

(numele, prenumele)



Anexa 4
Componenta echipei conform contractului de finantare 2025

Cifrul proiectului 23.70105.5107.04T

Echipa proiectului conform contractului de finantare (la semnarea contractului) pentru 2025

Norma de munci

Nume, prenume

(conform contractuluj Anul Titlul sau nr. de ore Data Data
de finantare) nagterii | stiintific conform angajirii | eliberirii
contractului
Covaci Ecaterina 0.50 02.01.2025 31.12,2025
Vladei Natalia 02.01.2025 31.12.2025
Arseni Alexandra 02.01.2025 | 31.12.2025

Modificari in componenta echipei pe parcursul anului 2025

Norma de munci sau
nr. de ore conform Data angajirii

contractului

Rector U.T.M. /CIWO.%MF dr. hab. Viorel BOSTAN

EE:&S.&

Anul
nasterii

Nume, prenume Titlul stiintific

(numele, prenumele)

Contabil (economist) Nm w\N m\\§ Victoria IOVU

(yemnditura) (numele, prenumele)

Conducitorul de proiect Dr. Ecaterina COVACI

(numele, prenumele)

(semndtura)

Data: E ST
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EDITION
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Young Researchers Project - FLORINVIN "Valorization of the indigenovs flara of Stefan
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MINISTERUL EDUCATIEI

MINISTRY OF EOUCATION
S| CERCETARN forr—r] . AND RESEARCH
ALREPUBLICH MOLDOVA yﬂk - OF THE REPUBLIC OF MOLDOVA
UNIVERSITATEA TEHNICA = TECHNICAL UNIVERSITY
A MOLDOVE|

OF MOLDOVA

MD-2004, CHISINAU, D, STEFAN CEL MARE SISFANT, 168, TEL: 022 23-78-61 | FAX: 022 23-54-41, www.utm.md CONSILIUL STIINTIFIC

EXTRAS
din Procesul Verbal
al sedintei Consiliului Stiintific UTM
din 28 ianuarie 2026

Prezenti: 12 membri ai Consiliuluj stiintific al UTM — Vasile Tronciu, Prorector pentru
cercetare, prof. univ., dr. hab.: Bostan lon, Academician ASM, prof. univ., dr. hab.; Bostan Viore],
Rector UTM, prof. univ,, dr. hab,; Siminiuc Rodica, Directoare a $D UTM, conf. univ, dr.; Sturza
Rodica, Membry cor. ASM, prof. univ., dr. hab.; Ghendov-Mosanu Aliona, conf. univ., dr. hab.;

Caisin Larisa, prof. univ., dr, hab.; Cepoi Liliana, Director,  Institutul de Microbiologie gi
Biotehnologie al UTM confuniv., dr.; Gheorghit Maria, prof.univ., dr.; Monaico Eduard; dr., conf,
cercet.; Tirsu Mihai;

Director Institutul de Energeticd UTM, conf. univ., dr.; Muntean Viorel,
Doctorand Ut

S-ADISCUTAT: audierea rezultate]

or gtiinfifice finale obfinute in perioada 2024-2025 al proiectulu;
din cadrul Concursuluj

»Proiecte pentru tineri cercetatori”: 23,70105.5107,04T »Valorificareq florei
indigene din regiuneq viti-vinicoli Stefan Vodii

in vederea cregterii autenticiy itii §i competitivititii
vinurilor moldovenegti”, Conductor de proiect: dr, Ecatering CO VACI.

S-A DECIS: aprobarea rezultatelor stiinfifice finale obfinute in perioada 2024-2025 a proiectului

din cadrul Concursuluj wProlecte pentru tineri cercetstori $23.70105.5107,04T »Valorificarea florei

indigene din regiunea viti-vinicoli Stefan Vodii in vederea cresterii autenticititii si competitivitditii

vinurilor moldovenesti”, Conducitor de proiect: dr, Ecaterina COVACI,

§) CERERY
ASRINT PAE
W e \wx

vry

N Presedinte al CS UTM,
w\mé ¢ TRONCIU, dr. hab., prof, univ.
oe.,w%,
o5

Acest document confine date cy caracter personal, prelucrote in sistemul de eviden, 14 nr. 0000692, Inregistrat in Registrul de evidentd al operatorilor de date cu caracter
personal www.reqistru,d, md. Prell €a acestor date poate fi efectuotd doar in conditlile prevdzute de Legea nr. 133 din 08,
Cu carocter personal.

07.2011 privind protectia dotelor
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