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1. Scopul etapei 2024 conform proiectului depus la concurs (obligatoriu)

Scopul Proiectului consta in dezvoltarea i aprofundarea cercetdrilor A/imdamentaﬁ'i
aplicative cu impact major in domeniul tehnologiei produselor alimentare, prin creareq
produsului alimentar sigur, accesibil si valoros, mlocuind conservantilor sintetici cu cei
naturali (produse apicole St tulpinilor autohtone de bacierii lactice) si Imbundiatirea calitcyii
produsului finit si elaborarea walimentelor sandtoase " cy efectele benefice asupra rganismului
uman,

2. Obiectivele etapei 2024 (obligatoriu)
I. 1zolarea si identificarea bacteriilor lactice cu caracteristicele simbiotice din sursele naturale
autohtone si crearea culturilor starter autohtone cu potential biotehnologic inalt pentru
fabricarea produselor lactate fermentate;

2. Selectarea si aprecierea materie prime indigene in vederea fabricarii produsuluj probiotic cu
continut reidicat de antioxidanti

I. Identificarea si selectarea tulpinilor de bacterii lactice valoroase pentru fermentarea laptelui:
2. Crearea compozitiilor din tulpinile selectate in vederea obtinerii culturii starter pentru fabricarea
produselor probiotice cy continut sporit de antioxidanti

3. Evaluarea caracteristicilor fizico-chimice si microbiologice ale laptelui, mierii de albine si
altor ingrediente pentru fabricarea prodului probiotic cu continut sporit de antioxidanti

4. Determinarea continutului de proteine si a azotului cazeinic in laptele prin metoda Kjeldahl;

5. Determinarea proprietatilor antioxidante din miere

6. Elaborarea refetelor de producere g produselor probiotice cu culturi simbiotice indigene Si

continut sporit de antioxidanti; — e i
4. Actiunile realizate pentru atingerea scopuluj si obiectivelor etapei 2024 (obligatoriu)

I. Au fost identificate si selectate 9 tulpini de bacterii lactice valoroase pentru fermentarea |
laptelui din specia Streptococcus s Lactobacillus: |
2. Au fost create 3 compozitii din tulpinile selectate in vederea obtinerii culturii starter pentru
fabricarea produselor probiotice cu continut sporit de antioxidanti,

3. S-a evaluat caracteristicile fizico-chimice si microbiologice ale laptelui, mierii de albine Si

5. Determinate proprietatile antioxidante ale mieri; de albine din sudul RM
6. Au fost elaborate retetele de fabricare a produselor probiotice cu cultur simbiotice indigene
sicontinut sporit de antioxidanti;

i S —

5. Rezultatele obtinute (descriere narativa 3-5 pagini) (obligatoriu)

Cercetarile au fost realizate conform etapelor urmatoare:

a) Izolarea culturilor pure de bacterii lactice din specia Streptococcus thermophilus si

Lactobacillus bulgaricus,
Pentru izolarea bacteriilor lactice din specia Streptococcus thermophilus si Lactobacillys bulgaricus
este necesar sa se utilizeze mediul, care satisface necesitatile lor nutritionale. Cat priveste cerintele

nutritionale, bacteriile lactice sunt printre cele maj pretentioase organisme. Ele se caracterizeaza prin
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exigente inalte fata de componenta mediilor de culturd utilizate pentru izolarea si studierea lor. Ele
necesita pentry crestere si dezvoltare compusi azotati, glucide, vitamine, minerale s. a. Bacteriile
lactice termofile din specia S. thermophilus, conform Bergey, sunt capabile sd se dezvolte |a
temperaturi cuprinse intre 42 — 45 °C. Temperatura optimala de crestere se incadreazi intre 37 — 4(
B

Au fost studiate circa 50 culturi de bacterii lactice din fondul colectiei ramurale al ISPHTA., din care
au fost obtinute 7 izolate bacteriene cu proprietati caracteristice speciei Streptococcus thermophilus
si 2 tulpini din speciia de Lactobacillys bulgaricus,

b) Descrierea insusirilor culturale si morfologice ale tulpinilor izolate.

La examinarea proprietatilor culturale s-ay determinat: diametru| coloniei, forma (circulara.
punctiforma, filamentoasa. neregulata, lenticularg etc.), caracterul marginii (neteda, ondulata.
filamentoasa, lobats etc.). suprafata (plata, convexa. bombatad. acuminata etc.). culoarea (alba.
galbena. crem): structura (omogena, heterogend, granulata ete.) si de consistenta (vascoasa, untoasa,
uscata etc.). Aspectul coloniilor de Streptococcus thermophilus in viziune reald si marita este ilustrat
in Figura .

. .

Fig. 1. Aspectul coloniilor a bacteriilor lactice pe mediul agarizat de lapte hidrolizat

Din figura | se vede. ca tulpinile selectate la cultivare in mediu agarizat de lapte hidrolizat formeaza
colonii ce prezinta urmatoarele caracteristici: de suprafa{d — rotunde, forma de picaturd cu margini
netede (de tip S); de profunzime — lenticulare, culoare alb-crema; dupa dimensiunj - mici (pani la |
mm), cu consistentd pastoasa si untoasi la izolatele.

Evaluarea initiala a morfologiei celulelor bacteriene este o elapa foarte importants pentru
identificarea finala. [ g determinarea proprietatilor morfologice ale bacteriilor din specie S.
thermophilus, au fost studiati urmatorii parametri: forma si localizarea celulelor, mobilitatea acestora,
dimensiunea, caracteristica colordrii dupd Gram. Studiuyl morfologiei celulelor tulpinilor de bacterij
lactice se bazeazi pe aprecierea microscopica a preparatelor colorate si fixate.

Figura 2. Aspectul microscopic al a) S.thermophilus b) I, bulgaricus
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Microscopia izolatelor de bacterii lactice termofile a aratat, ca toate tulpinile noi izolate sunt Gram
pozitive, prezinta coci plasati in lanturi de diferite lungimi, ceea ce este caracteristic speciei S.
thermophilus si de forma bastonasi a L. bulgaricus.

) Descrierea tnsusirilor fiziologice si biochimice ale tulpinilor de Streptococcus
thermophilus si Lactobacillus bulgaricus.

Au fost studiate proprietétile fiziologo-biochimice ale tulpinilor autohtone S.thermophilus si
L.bulgaricus abilitatea lor de a utiliza o serie de carbohidrati, Principalele tnsusiri
fiziologobiochimice ale tulpinilor studiate: rezultatul coloratiei Gram, producerea de CO2. activitatea
catalazei, hidroliza argininei, rezistenta la temperaturi ridicate, cresterea in mediy salin, alcalin, si in
mediul cu albastru de metilen,

Rezultatele testarii caracterelor morfologice. culturale si fiziologo-biochimice de identificare si
caracterelor biochimice ce reprezintd proprietati tehnologice ale tulpinilor autohtone termofile de
selectate Streptococcus thermophilus si Lactobacillus bulgaricus demonstreaza, ci caracteristicile
tulpinilor izolate in cultura pura si selectate corespund caracteristicilor bacteriilor lactice termofile-
tulpinile nu formeaza catalaza si CO2 din glucoza; cresc |a 45°C, coaguleaza, dar nu reduc laptele
turnesolat; nu se dezvoltd in medii cu 0,1% albastru de metilen $i 4% NaCl; rezisti la incilzirea pina
la 65°C timp de 30 minute: nu formeaza amoniac din arginina; nu sint rezistente la bili de 20%; nu
crese in mediu cu pH 9,2; fermenteazi lactoza, glucoza, saharoza, nu fermenteaza, maltoza, manita,
rafinoza, arabinoza,

d) Descrierea proprietitilor tehnologice ale tulpinilor autohtone de Streptococcus
thermophilus si Lactobacillus bulgaricus.

Urmitoarea etapd a cercetdrii a fost consacratd determinrii proprietatilor tehnologice ale
microorganismelor studiate..

Tulpinile de S, thermophilus 1. 06, L 12, 1. 19. . 22. |. 27,135, L 38 au manifestat vitezi inalta de
acidulare a laptelui. Aceste tulpini raspund cerintelor pentru bacteriile lactice termofile. conform
carora activitatea fermentativi a tulpinilor nu trebuie s3 depéseasci 6 ore, Tulpinile de L bulgaricus L
42'si L 45 la fel au demonstrat viteza de coaguloare laptelui analta 3.5 — 4 ore.

Sarcina 2: Crearea compozitiilor din tulpinile selectate in vederea obtinerii culturii starter
pentru fabricarea produselor probiotice cu continut sporit de antioxidanti;

La etapa urmatoare au fost efectuate cercetdri privind asocierea tulpinilor S. thermophilus in cadrul
speciei. Pentru crearea asociatiilor intre tulpinile de aceiasi specie, tulpinile selectate de o
thermophilus au fost combinate treptat in raport 1:1, studiindy-se compatibilitatea lor la nivel de
actiune acidifianta sj coagulantd. Tulpinile au fost inoculate in lapte (20-30 ml). Dupa incubare, pana
la obtinerea coagulului, combinatiile obtinute au fost reinsdmantate de doui ori in lapte degresat
steril. Au fost selectate asociaii, ce au demonstrat actiune de acidogeneza intense

Au fost elaborate 7 asociatii de tulpini in cadrul speciei S. thermophilus:

I. Cultura S. thermophilus CNMN-LB-50 +S, thermophilus CNMN-LB-51

. Cultura cu EPS - S, thermophilus CNMN-LB-50 + S, thermophilus CNMN-LB-52;

. Cultura cu EPS - S, thermophilus CNMN-LB-50 + S. thermophilus CNMN-LB-53;
5
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4. Cultura S. thermophilus CNMN-LB-50 + S, thermophilus CNMN-LB-54;

5. Cultura cu EPS - s, thermophilus CNMN-LB-5] + §. thermophilus CNMN-1.B-52 +S.
thermophilus CNMN-LB-53;

6. Cultura cu EPS - S, thermophilus CNMN-LB-5] + S, thermophilus CNMN-LB-54;

7. Cultura fira EPS - S, thermophilus CNMN-LB-52 + §. thermophilus CNMN-LB-53+ §.
thermophilus CNMN-LB-54;

Asociatiile au fost studiate conform indicilor biotehnologici. Rezultatele investigatiilor sunt
prezentate in Tabelul |,
Tabelul 1. Caracteristicile asociatiilor de tulpini in cadrul speciei S. thermophilus

Cantitatea
de EPS,
mg/100 m]|

Aspectul
coagulului

Omogen, Filant,
Cremos i~
Omogen, Viscoz,

—EﬁiOQS ] Filant, Dens,
40,8+1,0 Cremos

60.3+2,0

7405 [66.0:2.1 |0,

0

Rezultatele demostrreaza ci toate combinatiile de tulpini  manifesta caracteristici
biotehnologice foarte bune, fermentand laptele rapid (conform cerintelor durata de fermentare trebuie
sa fie 6 ore). Asociatiile nr. | si 2 fermenteaza laptele in 3-3,5+0,2 ore. Combinatiile de tulpini de
bacterii lactice de S, thermophilus nr. 5 si 6 in compozitia cdrora este inclusi tulpina S. thermophilus
CNMN-LB-51 Ia fel prezinta mare interes tehnologic si pot fi utilizate in calitate de culturi starter
pentru fabricarea produselor lactate fermentate. Tnsd a fost remarcat faptul ca asociatiile de tulpini nr.
4 si 6 poseda caracteristici aproape similare, Cat priveste asociatia nr.7. formata din tulpini
neproducatoare de EPS, poate fi utilizata doar pentru fabricarea produselor lactate grase cu aciditate
redusa.

Omogen, Dens,
neviscoz

In rezultatul examindrii a 7 culturi starter formate din culturi S, thermophilus se poate
constata faptul ci toate asociatiile pot servi in calitate de culturi starter pentru utilizarea in producere,
dintre care 6 asociatii producatoare de EPS si 1 neproducatoare de EPS. Totusi cele mai reusite
combinatii care pot fi utilizate in fabricarea iaurtului sunt nr, | — S. Thermophilus CNMN-LB-50 +
S. thermophilus CNMN-LB-51, formeaza coagul filant cu aciditatea titrabila moderats 68+ °T, nt. 2
=S. thermophilus CNMN-LB-50 + S. thermophilus CNMN-LB-52, formeaza coagul dens, vascos si
nr.7 - S. thermophilus CNMN-LB-52 + S, Thermophilus CNMN-LB-53 + S. thermophilus CNMN-
LB-54, formeaza coagul dens, pentru fabricarea produselor lactate fermentate nevascoase.

Culturile starter pentru fabricarea iaurtului trebuie sa fie alcatuite din wlpini din speciile S.
formate din lactobacil; si streptococi termofili. In baza asociatiilor formate in cadrul speciilor, au
fost alcatuite combinatii de tulpini pentru culturi starter destinate fabricari; laurtului;
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I. S. thermophilus CNMN-LB-50+S. thermophilus CNMN-5 | *Lb.bulgaricus CNMN-LB-42

- cultura starter cu EPS:

2. S. thermophilus CNMN-LB-50+ S, thermophilus CNMN-52+ Lb. bulgaricus CNMN-LB42 _
cultura starter cy EPS;

3. S. thermophilus CNMN-LB-53+ S, thermophilus CNMN-LB-54+ Lb,. bulgaricus CNMNLB-42
cultura starter clasica,

Rezultatele obtinute in urma asocierii speciilor S. thermophilus si Lb. bulgaricus in culturile
Starter pentru fabricarea iaurtului, indica o crestere a cantititii de EPS sintetizate de tulpinile S.
thermophilus CNMN-LB-50 i S, thermophilus CNMN-LB-5] comparativ cu rezultatele obtinute la
fermentarea laptelui Separat cu tulpini individuale, decj s-a dovedit efectul simbiotic a culturilor S,
thermophilus si Lb, bulgaricus. Cultura starter formata din 2 tulpini producatoare de EPS are o
vascozitate moderata in comparatie cu alte asociatii formate,

Cea mai Tnalta valoare de viscozitate are coagulul format cu utilizarea asociatiei de tulpini
nr.3: coagulul este dens, nefilant. In toate variantele aciditatea titrabila a fost in limitele admisibile —
98-118 °T, nu a fost depistata eliminarea zerulyj Deci. asociatiile formate corespund cerintelor fata
de culturile starter destinate fabricarii produselor lactate fermentate.

Sarcina 3: Evaluarea caracteristicilor fizico-chimice si microbiologice ale laptelui, mierii de
albine si altor ingrediente pentru fabricarea prodului probiotic cu continutsporit de
antioxidanti

In cadrul proiectului s-a determinat caracteristicile fizico-chimice a laptelui de vaca sunt indicate in
tabelul 1.

Tabelul 2

- ___Caracteristicile ﬂzico-chim\icgg_]giapﬁte_l@g ! I
Caracteristici Indicii |

Fracjia masica de grasime, 9% —— 358009

|
S S

oo ol deproteineth, _________~ ——————— | 410,11
Fractia masica de proteine, %, (metoda Kjeldahl) 0 4.28+0,03

Fractia masica de substanta uscata degfggt_é(SUD), %, 9.32+0,5
— Lo walold), b, N

Fractia masica de lactoza,% | 4.4+0,2
fm‘"‘f"#h‘“"‘-i"w"7'7_‘“ e T — T 7:’**""”'“"” T
[emperatura crioscopica, °C - 0,530

Densitatea, g/cm?
pH

— -

Tabelul 3.
Caracteristici icii 7
Numarul de bacteri; mezofile aerobe si facultatiy anaerobe, UFC/]cm? 5,441,9x103
_Kxh_‘_\,ﬁkm\_ — DX

Continutul de Salmonella, in 25g/produs nu s-a depistat
Numarului de bacteri] Staphylococcus aureus, in ],Og/piqdhui‘i __hus-adepistat
~ hu s-a depista

Numarul de bacterii coliforme. in 0.01g/produs

In rezultatul cercetarilor de determinare a indicilor fizico-chimice sj microbiologice se poate constata
ca laptele se caracterizeaza cu proprietati tehnologice inalte sj sa fie utilizat pentry obtinerea
iaurtului,



Analiza melisopalinologica este considerata ,0 abordare traditionala pentru determinarea
originii botanice a mierii. Aceasta reprezintd o metoda de analizi care implica examinarea
microscopicd a granulelor de polen pentru a identifica plantele vizitate de albine in timpul productiei
de miere. Un esantion de miere poate fi clasificat ca miere monofloral atunci cand peste 45% dintre
granulele de polen apartin unei singure specii vegetale, cum ar fi |a rapitd, zmeur, mentd si floarea-
soarelui, in timp ce mierea de cimbry trebuie sa contina cel putin 18% granule de polen in total.
Acest tip de miere este cel maj apreciat de consumatori pentru aroma, gustul si proprietatile sale
biologice specifice.

In rezultatul cercetdrilor s-a constat faptul c¢i mierea are 0 naturd acida. Valorile pH-ului
obtinute in esantionul de miere variaza intre 4,57 si se incadreazi in valorile raportate anterior.
Indicele diastazic variaza de Ia 15,76 + 0,02. Umiditatea se situeaza intre 18,65 + 0.03. Conform
rezultatelor prezentate, esantionul de miere poliflora analizat se incadreazi in limitele recomandate Si
respecta reglementarile internationale pentru acest tip de miere.

Sarcina 4. Determinarea continutului de proteine si a azotuluj cazeinic in laptele prin metoda
Kjeldahl;

A fost determinata fractia masica de proteine in laptele de vaca conform SM EN ISO 8968-1:2014
(Lapte si produse lactate.Determinarea continutului de azot. Partea |: Metoda Kjeldahl si calculul
continutului de protein bruta), care a constituit 3,28+0.03 %.

Sarcina 5. Determinarea proprietatilor antioxidante din miere
Mierea este o sursa de antioxidanti naturali, care joacd un rol important in conservarea alimentelor si

in sandtatea umani, combatind daunele cauzate de oxidanti, adica reducand riscul de boli

cardiovasculare, cancer, declin al sistemuluj imunitar, cataracts si diverse procese inflamatorii.

Polifenolii, flavonoizii si carotenoizii au fost prezenti in esantionul supus studiului (tabelul 4).
Tabelul 4. Continutul total de compusi fenolici si activitatea antioxidantd a mierii

‘Miere o EEEEESF&HE{‘"/TTWD‘P?E—%H‘““““TCaFoEﬁEiﬁE,“%“”7
Miere poliflora 885,61 - B IR TN R—

Conform datelor din tabel, mierea poliflora prezinta un continut total de compusi fenolici de
885,61% si o capacitate antioxidanta, masurata prin testul DPPH, de 47.69. Aceste rezultate indica
faptul ¢a mierea poliflora este o sursa importantd de compusi fenolici si are, de asemenea, o
capacitate antioxidantd semnificativa. Astfel, poate fi considerata benefica pentru sanatate datorita
proprietétilor sale antioxidante.

Sarcina 6. Elaborarea retetelor de producere a produselor probiotice cu culturi simbiotice
indigene si continut sporit de antioxidanti;

Pentru acest studiu, s-a ales lapte de vaci cu un continut de grasime de 3,5%. De asemenea, avand in
vedere tendinta de a fabrica produse cu valoare biologica ridicata, s-au adaugat miere si polen in
lapte. In acest scop. au fost calculate retetele pentru fabricarea iaurtului, prezentate in tabelul 5.



Tabelul 5. Reteta pentru fabricarea iaurtului

laurt din lapte de vaca 3.5% grasime
905

Materie prima -
Lapte de vaca 3,5% grasime
Lapte de capri 3,5% grasime
Lapte degresat
Cultura starter reactivata pe lapte degresat

Miere poliflora
Total

Materia prima utilizata in acest studiu a fost caracterizata mai sus ca fiind necesara, adica laptele
utilizat direct de la producitor a fost pasteurizat, nefiind necesari distrugerea suplimentari a
microflorei patogene, Laptele a fost incilzit la 45°C, apoi a fost repartizat in sticle de 150 ml, in care
s-au adaugat polenul si mierea conform retetei. In toate loturile. cultura starter a fost introdusa in
cantitate de 5%. Procesul de fermentare a continuat pana la atingerea aciditatii active - pH 4,7, Dupa
finalizarea procesului de fermentare, produsul lactat a fost imbuteliat. Dupa fermentare. produsele
lactate au fost racite la 4+2°C. Au fost studiate urmatoarele caracteristici: proprietatile senzoriale,
fizico-chimice si microbiologice ale produselor lactate obtinute.

6. Diseminarea rezultatelor la foruri stiintifice (obligatoriu)
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l.pdf
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7. Impactul stiintific, social si/sau economic al rezultatelor stiintifice obtinute in cadrul
proiectului (obligatoriu) )

Proiectul LACTANOX ofera beneficii atdt pe termen scurt, prin crearea de produse inovatoare,
cét si pe termen lung, prin contributii la sanatatea publicd si dezvoltarea economiei locale. Acest
model de cercetare aplicatd poate fi replicat in alte regiuni si industrii, avand un impact extins.

Impact stiintific consta in studiul detaliat al tulpinilor autohtone de Streptococcus thermophilus
si Lactobacillus bulgaricus oferind date noi privind caracteristicile morfologice, culturale.
fiziologice si biochimice ale acestor bacterii, precum si asocierea lor in culturi starter. Au fost
obtinute asociatii de tulpini eficiente din punct de vedere biotehnologic pentru fabricarea iaurtului
si altor produse lactate fermentate. De asemenea identificarea si utilizarea bacteriilor
producatoare de exopolizaharide pentru a imbunatati textura si proprietatile functionale ale
produselor lactate reprezintd un avans important in domeniul alimentatiei functionale.

Impact social constd in promovarea sdnatdtii prin produsele obtinute cu utilizarea culturilor
starter probiotice. contribuind la o alimentatie sandtoasa si prevenirea bolilor cronice, Cercetarile
subliniaza importanta produselor lactate functionale, ceea ce poate stimula interesul
consumatorilor pentru o dietd echilibratd. Prin utilizarea mierii i laptelui autohton ca ingrediente
cheie, proiectul incurajeaza valorificarea resurselor locale si sustine producdtorii din zonele
rurale.

Impact economic reprezintd producerea de iaurturi si alte produse lactate cu valoare adaugata
sporitd poate stimula industria alimentara prin crearea de produse inovatoare si diferentiate pe
piata. Implementarea acestor tehnologii poate sprijini intreprinderile mici si mijlocii din sectorul
lactatelor, facilitdnd intrarea pe piete premium. Productia locald de culturi starter si produse
lactate probiotice poate reduce dependenta de importuri. contribuind la echilibrul economic.

8. Colaborare la nivel national in cadrul implementarii proiectului (optional)

Colaborarea cu IP Institutul National de Cercetiri Aplicative in Agricultura si Medicina
Veterinara

9. Colaborare la nivel international in cadrul implementarii proiectului (optional)

10. Dificultitile in realizarea proiectului: financiare, organizatorice, legate de resursele umane etc.
(optional)

11. Recomandiri, propuneri (optional).




Anexa 1 (obligatoriu)
Lista lucrarilor stiintifice, stiintifico-metodice si didactice

publicate in anul 2024 in cadrul proiectului

Produs lactat probiotic cu activitatea antioxidanta fnaltd (LACTANOX)
(denumirea proiectului)

I. Monografii (recomandate spre editare de consiliul stiintific/senatul organizatiei din domeniile
cercetdrii si inovarii)
I.1.monografii internationale
1.2. monografii nationale
2. Capitole Tn monografii nationale/internationale
3. Editor culegere de articole, materiale ale conferintelor 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 [F)

4.2.1n alte reviste din strdindtate recunoscute
4.3.in reviste din Registrul National al revistelor de profil, cu indicarea categoriei
4.4.1n alte reviste nationale
S. Articole in culegeri stiintifice nationale/internationale
5.1. culegeri de lucrari stiingifice editate peste hotare
5.2 culegeri de lucrari stiintifice editate in Republica Moldova
6. Articole in materiale ale conferintelor stiintifice
6.1. n lucrérile conferintelor stiintifice internationale (peste hotare)
6.2. in lucrérile conferintelor stiintifice internationale (Republica Moldova)

CARTASEV, A. Development of starter culture for the production of fermented dairy
products. Conferinta stiintifico-practica internationala "Stiinta. Educatie. Cultura". 2024, Vol.
I, 280-284. ISBN 978-9975-83-294-6. https://kdu.md/images/Files/33-godovshina-kdu-tom-
|.pdf

60.3. In lucrarile conferintelor stiintifice nationale cu participare internationala
6.4. 1n lucrdrile conferintelor stiintifice nationale
7. Teze ale conferintelor stiintifice
7.1.n lucrérile conferintelor stiintifice internationale (peste hotare)
7.2.in lucrarile conferintelor stiintifice internationale (Republica Moldova)

CARTASEV A, NEICOVCENA I, BARBAROS M-M., GRIJUC A. Investigations into the
11



antioxidant capacity of honey used as an additive in synbiotic dairy products. International
Conference MODERN TECHNOLOGIES IN THE FOOD INDUSTRY-MTFI — 2024, 17-18
October 2024. Proceedings book, p. 27.
https://drive.google.com/file/d/11Q8eai85xfXCEpNewn--8kCQo2Do8kqX/view?usp=sharing

7.3.n lucrérile conferintelor stiintifice nationale cu participare internationala
7.4.1n lucrdrile conferintelor stiintifice nationale
Noté: vor fi considerate teze si nu articole materialele care au un volum de pdand la 0,25 ¢.a.
8. Alte lucrari stiintifice (recomandate spre editare de o institutie acreditatd in domeniu)
8.1.carti (cu caracter informativ)
8.2. enciclopedii, dictionare
8.3. atlase, har{i, albume, cataloage, tabele etc. (ca produse ale cercetarii stiintifice)

9. Brevete de inventii si alte obiecte de proprietate intelectualii, materiale la saloanele de
inventii

CARTASEV, A., NEICOVCENA, 1., MAHAMAT, Y. Probiotic dairy product with high
antioxidant activity (LACTANOX). EUROINVENT - european exhibition of creativity and
innovation, 2024. 180. ISSN 2601-4572

https://www.euroinvent.org/cat/EUROINVENT 2024.pdf

CARTASEV. A, NEICOVCENA, 1., MAHAMAT. Y. Probiotic dairy product with high
antioxidant activity (LACTANOX). The 28th international exhibition of innovations, 2024. p.
230. ISSN 1844-7880

https://drive.google.com/file/d/1 U8u7mbj9HqoDyceSGNPvQrnv2mecaky6/view2usp=sharin
g

10. Lucrari stiintifico-metodice si didactice
10.1. manuale pentru invdtdmantul preuniversitar (aprobate de ministerul de resort)

10.2. manuale pentru invatamantul universitar (aprobate de consiliul stiintific /senatul
institutiei)

10.3. alte lucrari stiintifico-metodice si didactice

12



Anexa 2 (obligatoriu)
Rezumatul activititii si a rezultatelor obtinute in proiect in anul 2024

Pentru anul 2024 1 pagina

Cercetdrile realizate au vizat izolarea si caracterizarea bacteriilor lactice din speciile
Streptococcus thermophilus si Lactobacillus bulgaricus, utilizate in productia de culturi starter
pentru iaurturi probiotice cu continut crescut de antioxidanti. In cadrul studiilor, au fost izolate 7
tulpini de Streptococcus thermophilus si 2 de Lactobacillus bulgaricus din fondul colectiei
ISPHTA, urmate de analiza proprietatilor culturale, morfologice, fiziologice si biochimice ale
acestora.

Tulpinile de S. thermophilus au demonstrat formarea de colonii rotunde, de culoare alb-crem. cu
consistentd untoasa, in timp ce L. bulgaricus a format colonii tip bastonas. Toate izolatele au fost
Gram-pozitive si au prezentat caracteristici morfologice tipice, precum dispunerea in lanturi de
coci pentru S. thermophilus si forma de bastonas pentru L. bulgaricus. In testele fiziologice si
biochimice, tulpinile au arétat o capacitate excelenta de a fermenta lactoza, glucoza si zaharoza,
dar nu au fermentat maltoza si manita, confirmand adecvarea acestora pentru fermentarea
laptelui.

In ceea ce priveste proprietatile tehnologice, tulpinile de S. thermophilus au prezentat o acidulare
rapidd a laptelui, iar tulpinile de L. bulgaricus au aratat o viteza buna de coagulatie, de 3.5 — 4
ore. In continuare, au fost dezvoltate asociatii de tulpini din specia S. thermophilus pentru a
optimiza activitatea acidifianta si coagulanta, iar rezultatele au aratat ¢a asociatiile formate sunt
potrivite pentru fabricarea produselor lactate fermentate. De asemenea, asociatiile de tulpini S.
thermophilus si L. bulgaricus au fost combinate pentru a obtine culturi starter ce promoveaza
sinteza de EPS (polizaharide exopolimerice), utile in cresterea viscozitatii si imbunatatirea
texturii produselor finale.

In cadrul evaludrii caracteristicilor fizico-chimice si microbiologice ale laptelui de vaca si al
mierii de albine, s-au obtinut rezultate satisfacatoare. Laptelui de vaca i s-au determinat
proprietati favorabile pentru procesul de fermentare, iar mierea a fost identificata ca sursd bogata
de antioxidanti, cu un continut semnificativ de compusi fenolici si o capacitate antioxidantd de
47,69% (masurata prin testul DPPH).

In final, cercetdrile au demonstrat ca combinatiile de tulpini de S. thermophilus si L. bulgaricus
sunt promitatoare pentru productia de culturi starter destinate fabricarii iaurturilor probiotice, cu
un continut crescut de antioxidanti, ce pot contribui la imbunatatirea calitatii produselor lactate

fermentate.
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For the year 2024 1 page

The research focused on the isolation and characterization of lactic acid bacteria from the species
Streptococcus thermophilus and Lactobacillus bulgaricus, used in the production of starter
cultures for probiotic yogurts with an increased antioxidant content. During the studies, 7 strains
of Streptococcus thermophilus and 2 strains of Lactobacillus bulgaricus were isolated from the
ISPHTA collection, followed by the analysis of their cultural, morphological. physiological, and
biochemical properties.

The S. thermophilus strains demonstrated the formation of round, cream-colored colonies with a
buttery consistency, while L. bulgaricus formed rod-shaped colonies. All isolates were Gram-
positive and showed typical morphological characteristics, such as chain arrangements of cocci
for S. thermophilus and rod shape for L. bulgaricus. In physiological and biochemical tests, the
strains exhibited excellent abilities to ferment lactose, glucose, and sucrose but did not ferment
maltose and mannitol, confirming their suitability for milk fermentation.

Regarding technological properties, the S. thermophilus strains showed rapid milk acidification,
while the L. bulgaricus strains demonstrated a good coagulation speed of 3.5.to 4 hours. Strain
combinations from S. thermophilus were further developed to optimize acidifying and
coagulating activity, and the results showed that the formed associations are suitable for the
production of fermented dairy products. Additionally, strain combinations of S. thermophilus
and L. bulgaricus were combined to create starter cultures promoting the synthesis of EPS
(exopolysaccharides), useful for increasing viscosity and improving the texture of the final
products.

The evaluation of the physicochemical and microbiological characteristics of cow’s milk and
honey yielded satisfactory results. The milk was found to have favorable properties for
fermentation, and honey was identified as a rich source of antioxidants, with a significant
content of phenolic compounds and an antioxidant capacity of 47.69% (measured by the DPPH
test).

In conclusion, the research demonstrated that combinations of S. thermophilus and L. bulgaricus
strains are promising for the production of starter cultures aimed at producing probiotic yogurts
with increased antioxidant content, which could contribute to the improvement of fermented

dairy product quality.
i,
¥
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5

Executarea devizului de cheltuieli,

conform anexei nr. 2.3 din contractul de finantare pentru anul 2024

Cifrul proiectului: 23.70105.5107.05T

Anexa 3 (obligatoriu)

Cheltuieli, mii lei

Cod Anul de gestiune

Denumirea (]icﬁt; Agribat Moil/f:lcat Presiiat
Remunerarea muncii temporare 211200 | 49861,00 49861,00
Contributii sociale de stat obligatoriu 212100 | 11967,00 11967,00
Servicii editare 222910 450,00 450,00
Servicii de cercetari stiintifice 222930 3150,00 3150,00
Procurarea maginilor si utilajului 314110 | 12700,00 10900,00
Procurarea materialelor pentru scopuri didactice, stiintifice 335110 | 15615,00 15615,00
si alte scopuri
Procurarea materialelor de uz gospodaresc si rechizitelor de | 336110 | 2160,00 2160,00
birou
Total yl) 95903,00 94103,00

Conducatorul organizatiei Zaharia S.

Contabil séf r/ " Lazareva I.

Conducitoru] de proiect éé% Neicovcena 1.
SEATIEL ST

T
£ TRSITA7,

4
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Anexa 4 (obligatoriu)

Componenta echipei conform contractului de finantare 2024

Cifrul proiectului 23.70105.5107.05T

Echipa proiectului conform contractului de finantare (Ia semnarea contractului) pentru 2024

AITHIS prurR Norma de munca |
(conform contractului Anul Titlul ‘ Data Data
Nr .. s conform i e e
de finantare) nasterii stiintific . angajarii eliberdarii
contractului
I. | Cartasev Anatoli 1984 Dr 0.25 02.01.2024
2. | Neicovcena or 02.01.2024
1983 0.25
lulia
3. | Mahamat Yamtitina 1988 br 0.25 02.01.2024
Chilafli Anastasia 1987 0.25 02.01.2024 31.03.2024 |

Modificiri in componenta echipei pe parcursul anului 2024

|

|

|

Conducatorul organizatiei
Contabil sef

Conducatorul de proiect

£1S1 Chpny

3
S\TATE4 » O
SASBS _412{ é Y
D A CERLo 5T
’; 4 A A q ‘r/ .
4 % < %
0= 4 2%
L2 ¥
o\ o ? “:;1;’
= /{-&"; Q_._/'

/ "';r i ﬂ.r; . g
002439 v
2 024 % \r\\/f

aharia S.

Lazareva .

Neicovceena 1.
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‘ Norma de
Nr Nume, prenume | Anul nasterii | Titlul stiintific g Data angajarii
conform
‘ contractului
| 1, Lazareva lulia ’ 1984 - - 0,25 01.03,2024 J




