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Scopul proiectului depus la concurs (obligatoriu).

. . . e - " s ale sulur lactat
Scopul proiectului este posibilitatea de a creste valorile nutritionale ale produst ;] (
4 . N R . . . ) - ‘~tic cu continut ridicat
fermentat prin adaugarea mierii de albine si obtinerea produsulul probiotic cu cont TR

s : - b 50 : ol , , sulturiie de
de antioxidanti, de asemenea, posibilitatea de a utiliza mierea ca stimulator pentru Ct

bacteri lactice autohtone.

Obiectivele (obligatoriu).

T ™ o . e rth At in sursele naturale
» Izolarca si identificarca bacteriilor lactice cu caracteristicele simbiotice din sursele n:

autohtone:

| ° ' ic i jcarea
» Crearea culturilor starter autohtone cu potential biotehnologic inalt pentru fabric

produselor lactate fermentate;

» Obtinerea si diversificarea produselor lactate fermentate din lapte cu bacterii lactice

autohtone s1 miere de albine cu potential functional;

’ .o o o | 855 ) ! . 4y : e a
» Elaborarea si argumentarea stiintifici a metodelor de determinare a durate1 de pastrar

produselor lactate fermentate elaborate.
Actiunile planificate pentru realizarea scopului si obiectivelor (obli gatoriu)
1. Identificarea si selectarea tulpinilor de bacterii lactice valoroase pentru fermentarea laptelui;

2. Crearca compozitiilor din tulpinile selectate in vederea obtinerii culturil starter pentru
fabricarca produseclor probiotice cu continut sporit de antioxidanti.

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

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

5. Determinarea proprietatilor antioxidante de miere

6. Elaborarea retetelor de producere a produselor probiotice cu culturi simbiotice indigene si

continut sporit de antioxidanti;

7 Elaborarea sortimentului de produs probiotic cu confinut sporit de antioxidanti;

8 Descrierea etapelor tehnologice de fabricare a sortimentulur de produse probiotice cu
continut sporit de antioxidant1;

9. Stabilirea regimurilor optime ale tehnologiel de fabricare a sortimentului de produse

probiotice cu confinut sporit de antioxidanti;

10. Analiza caracteristicilor organoleptice, fizico-chimice §1 microbiologice ale sortimentului

de produsc probiotice cu confinut sporit de antioxidanti;

1. Evaluarea impactulul caracteristicilor de calitate a sortimentului de produs probiotic asupra

percepficl consumatorilor.
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4. Actiunile realizate pentru atingerea scopului si obiectivelor
| Identificarea §i selectarea tulpinilor de bacterii lactice valoroase pentru fermentarea laptelui;
2. Crearea compoziiilor din tulpinile selectate in vederea obtinerii culturii starter pentru
fabricarea produselor probiotice cu continut sporit de antioxidanti.

3. Evaluarea caracteristicilor fizico-chimice si microbiologice ale laptelui, mierii de albine s1
altor ingrediente pentru fabricarea prodului probiotic cu continut sporit de antioxidant

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

5. Determinarea proprietatilor antioxidante de miere

6. Elaborarea refetelor de producere a produselor probiotice cu culturi simbiotice indigene S1
confinut sporit de antioxidanti;
7. Elaborarea sortimentului de produs probiotic cu continut sporit de antioxidanti;

8. Descrierea etapelor tehnologice de fabricare a sortimentului de produse probiotice cu

confinut sporit de antioxidanti;

9. Stabilirea regimurilor optime ale tehnologiei de fabricare a sortimentului de produse

probiotice cu continut sporit de antioxidanti;

10. Analiza caracteristicilor organoleptice, fizico-chimice i microbiologice ale sortimentulus
de produse probiotice cu continut sporit de antioxidanti;

11. Evaluarea impactului caracteristicilor de calitate a sortimentulur de produs probiotic

asupra perceptiel consumatorilor.

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

1. Identificarea si selectarea tulpinilor de bacternn lactice valoroase pentru fermentareca
laptelu;

Au fost studiate circa 50 de culturi de bacterii lactice din Colectia ramurald a IP INCAAMYV. fiind
selectate 9 izolate termofile: 7 cu trasaturi caracteristice speciei Streptococcus thermophilus si 2

tulpini apartinand speciei Lactobacillus bulgaricus (Fig.1).

Fig.l. Tulpini selectate Lactobacillus bulgaricus (stangd) si Streptococcus thermophilus (dreaptd)

Pe mediul agarizat de lapte hidrolizat, izolatele de S. thermophilus au format colonit mic1 (<1
mm), rotunde, de tip ,,S”, cu margini netede, culoare alb-crema si consistenta pastoasi/untoasi

Microscopia a confirmal caracterul Gram-pozitiv: coct in lanturi (S. thermophilus) si bastonasc (L
4 ‘ ’




bulgaricus) . Testele fiziologo-biochimice au indicat: lipsa catalazei si a producerii CO; din
glucoza, crestere la 495°05 rezistenta la 65°C/30 min, absenta dezvoltdrii in 4% NaCl, pH 9,2,
0,1% albastru de metilen $1 bild 20%, cu fermentarea lactozei, glucozei si zaharozei. Tehnologic,
tulpinile S. thermophilus au acidulat laptele rapid (<6 h), iar L. bulgaricus au coagulat in 3,54 h.

2. Crearea compozitiilor din tulpinile selectate in vederea obtinerii culturii starter pentru
tabricarea produselor probiotice cu continut sporit de antioxidanti.

La etapa de creare a culturilor starter au fost investigate asocicrile intra-specifice ale tulpinilor S.
] thermophilus, prin combinare treptata 1:1 si evaluarea compatibilitatii dupa intensitatea acidifiert
$1 capacitatea de coagulare in lapte (20-30 ml), urmate de doud reinsdmantari in lapte degresat
steril pana la obtinerea unui coagul stabil. Au fost elaborate 7 asociatii, dintre care 6 producatoare
] de EPS si una neproducitoare. Toate combinatiile au prezentat indici biotehnologici
: corespunzatoare cerintelor pentru culturi starter, fermentand laptele in limitele cerute (<6 h), cu
timpi de coagulare 3,5-4,3 h, aciditate titrabild 70-76 °T s1 vascozitate 45—-66 cSt; cele mai rapide
] au fost asociatiile 1 ¢i 2 (3-3,5 h). Asociatia 7 (fara EPS) este adecvatda produsclor grase cu
aciditate redusd. Ulterior au fost formulate 3 culturi starter pentru 1aurt (S. thermophilus + Lb.
bulgaricus), evidentiind efectul simbiotic prin cresterea sintezel de EPS, vascozitate moderata—
] inaltd, aciditate admisibild (98-118 °T) si absenta separdrii zerului. Culturile starter au fost

liofilizate pentru pastrarea indelungati. Aspectul culturilor starter liofilizate este prezentatd in
Fig.2.

Fig.2. Aspectul microscopic si culturile liofilizate.

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

in cadrul proiectului au fost evaluate caracteristicile fizico-chimice i microbiologice ale laptelui,
mierii si ale ingredientelor auxiliare destinate obtinerii unui produs probiotic cu continut sporit de
antioxidanti (Fig.3). Laptele de vaca analizat a prezentat indici tehnologici ce corespund cerintelor
in vigoare: grasime 3,58+0,19%, SUD 9,32::0,5%, lactozd 4,4+0,2%, densitate 1,031+0,0028
g/cm?®, pH 6,5+0,70 §i temperatura crioscopica minus 0,530°C. Calitatea microbiologica a fost
conforma: numdrul de bacterii mezofile aerobe si facultativ anaerobe 5 4+ 1,9x10° UFC/em’, iar
Salmonella, Staphylococcus aureus i coliforfn.ii nu a.u.f(.)st depistafi. Pentru mierea poliflora s-a
aplicat analiza melisopalinologica pe.nt.ru stabilirea originii bo.ta.mcc; proba s-a incadrat in limitele
recomandate: pH acid (~4,57), umiditate 18,65+0,03%, aciditate 1,9+0.06 cm: NaOH, HMF
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7.36+0,01 mgkg si indice diastazic 15,764+0,02, confirmand conformitatea cu cerintele
internationale pentru fortificare antioxidanta.

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

Continutul de proteine totale si, implicit, fractia de azot proteic asociata cazeinel au fost
determinate in laptele materie prima prin metoda Kjeldahl (Fig.3), metoda de referinta pentru
evaluarea azotului total (N) si estimarea proteinelor prin aplicarea factorului de conversie specific
laptelui (N x 6,38). Procedura a inclus mineralizarea probei cu acid sulfuric in prezenta
catalizatorului pana la clarificare, urmata de alcalinizare, distilarea amoniacului format si titrarea
acestuia, ceea ce permite cuantificarea precisa a azotului si calculul fractiei masice de proteine.
Rezultatul obtinut a indicat o fractie masica de proteine de 4,28 + 0,03%, valoare care reflecta un
potential tehnologic ridicat al laptelui pentru produse fermentate, deoarece un nivel proteic sporit
contribuie la formarea unei retele proteice mai stabile, la imbunatatirea consistentei coagulului s
la reducerea riscului de sinereza in timpul maturarii $i pastrarii.

Fig.3 Evaluarea indicilor de calitate a materiei prime utilizate
5. Determinarea proprietatilor antioxidante de miere

Proprietatile antioxidante ale mierii poliflore au fost evaluate prin corelarea indicilor de calitate
fizico-chimica cu markerii specifici activitatii antioxidante (compust fenolici, carotenoide si
capacitatea de neutralizare a radicalilor liber1). Proba analizata a prezentat parametri de
conformitate: umiditate 18,65+0,03% (sub limita de 20%), aciditate 1,9+0,06 cm® NaOH, indice
diastazic 15,76+0,02 (peste minimul 8) st HMF 7,36+0,01 mg/kg (sub pragul de 20 mg/kg), ceea
ce indica prospetime §1 absenta degradarn termice. pH-ul a fost acid (4,57), caracteristic mierii

(Fig. 4).

Fig.4 Determinarea proprietatilor antioxidante de miere
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Din perspectiva antioxidantd, continutul total de compusi fenolici a fost 85.61 mg/100 g, 1ar
activitatea de captare a radicalilor (DPPH) a atins 37,69%, confirmand o capacitate antioxidanta
relevanta. Carotenoidele au constituit  5,79+0,09%, sugerand contributie suplimentara la
potentialul antioxidant. Continutul total de zahdr (80,94+0,1) s-a incadrat in cerintele aplicabile,
sustinind adecvarea mierii ca ingredient functional pentru produse lactate fermentate.

6. Elaborarea retetelor de producere a produselor probiotice cu culturi simbiotice indigene §1

continut sporit de antioxidanti;

Modelul de formulare a pastrat masa produsului finit constanta (100 kg) s doza de cultura starter

la 5 kg, pentru a compara corect efectul mierii asupra fermentarii, texturii si incarcaturii
antioxidante. Mierea a inlocuit echivalentul de lapte (fractia de lapte s1 lapte degresat), mentinand
aceeasi baza de materie prima si acelasi raport de inoculare, astfel incat diferentele sa reflecte
aportul de compusi fenolici si carotenoide. Treptele de 2, 4, 6 $1 8% permit analiza relatie1 doza—
raspuns s1 identificarea intervalului optim intre sporirea antioxidantilor si acceptabilitatea
senzoriala (dulceatd, aromi). Concentratiile mai mari pot modifica presiunea osmotica si cinetica

de acidifiere, respectiv vascozitatea coagulului, de aceea s-a utilizat un gradient moderat, practic
in produse lactate. Mierea se adauga dupa fermentare si ricire la <40°C pentru a limita degradarea
compusilor termo-sensibili. Intervalul 2-8% acoperd niveluri uzuale industriale si permite

comparatii statistice

Tab. 1. Retete de fabricare a iaurturilor 2,5% grasime cu miere

Lapte 3,6% (kg) Lapte degresat (kg) | Cultura starter (kg) | Miere (kg) | Total (kg)
33,19 59,81 5,00 2.00 100,00
32,47 58,53 5,00 4,00 100,00
31,76 57,24 5,00 6,00 100,00
31,05 55,95 5,00 8,00 100,00

7 Elaborarea sortimentului de produs probiotic cu confinut sporit de antioxidanti;

A fost elaborat sortimentul de produs probiotic cu continut sporit de antioxidanti prin integrarea
culturilor starter simbiotice indigene (S. thermophilus in asociere cu Lb. bulgaricus, inclusiv
variante producatoarc de EPS) si utilizarea mierii poliflore ca ingredient functional. S-au formulat
trei baze de iaurt (degresat, 2,57 si 3,2% grasime), cu doza constantd de culturd reactivatd (5%)
pentru controlul cineticii de fermentare i comparabilitatea loturilor. Mierea a fost introdusi
diferentiat in patru trepte (2, 4, 6 s1 8%), pentru a obtine un gradient dozi-rispuns asupra
aportului de compusi fenolici g1 asupra capacitdfil de neutralizare a radicalilor liberi, mentinind
simultan acceptabilitatea senzoriald. Sortimentul rezultat permite evaluarea Inteerata  a
parametrilor tehnologici (coagulare, véscgzitate, stabilitate), microbiologici (viabilitatea c;lturilor
probiotice) §1 functionali (continut antioxidant), selectand formula optima pentru un produs lactat

fermentat cu valoare adaugala.




8. Descrierea etapelor tehnologice de fabricare a sortimentului de produse probiotice cu
confinut sporit de antioxidanti;

Regimurile optime ale tehnologiei de fabricare au fost stabilite prin standardizarea etapelor.critice
(tratament termic, inoculare, fermentare, ricire si adaos de miere) astfel incat sa fie asigurate
simultan: coagulare controlata, texturd stabild, viabilitate ridicata a culturilor simbiotice indigcnc?
§1 conservarea compusilor antioxidanti. Laptele a fost normalizat la 0; 2,5 si 3,275 grésime,. 3 o
supus tratamentului termic intens pentru imbuntatirea retelei proteice (85-90°C, 5-10 min) §!
racit la temperatura de insimantare. Inocularea cu culturd starter reactivata s-a realizat la 42—
43°C, urmatd de fermentare la 42+1°C pand la atingerea pH-ului tintd 4,60+0,05 (durata tipica
3,5-6 h, in functie de asociere), ceea ce asigura acidifiere rapida si formarea coagulului dens, cu
sinereza minima (mai ales la culturile producitoare de EPS). Coagulul a fost racit rapid la 4+2°C
pentru stoparea fermentirii si stabilizarea structurii. Mierea (2-8%) s-a adaugat dupa récire sau la
temperatura <40°C, pentru a limita degradarea fenolicelor si carotenoidelor §1 pentru a evita
inhibarea fermentatiei prin presiune osmotici. Regimul final include maturare la 4+2°C (minim
12-24 h) Tnainte de evaluari si ambalare, pentru stabilizarca vascozitatii $1 a profilului senzorial.

Fig. 5. Lotur1 experimentale ale 1aurtului cu miere

9. Analiza caracteristicilor organoleptice, fizico-chimice g1 microbiologice ale sortimentulus
de produse probiotice cu continut sporit de antioxidanti;

Cresterea dozei de miere creste proportional incarcatura de antioxidanti si de substantd uscata.
Organoleptic: 2% oferd o dulceata discretd; 4—6% produce un echilibru gust—-aroma mai evident Sl
culoare mai crem; 8% poate genera dominantd dulce si note florale mai intense, cu risc de
“mascare” a acidititii specifice iaurtulut.

Fizico-chimic: prin cresterca substantei uscate (zaharuri), mierea tinde sd creasca vascozitatea S|
densitatca perceputa a coagulului; fiind acida (pH ~4,57), poate reduce usor pH-ul amestecului.
insa pH-ul final este in principal determinat de fermentatie. Dacd mierea se adauga tnainte de
incubare, la 6-8% poate aparea incetinirea acidifierii (presiune osmotici), deci timp de coagulare
mai lung; addugarea dupa fermentare §i ricire (<40°C) minimizeaza acest efect P v
compusii termo-sensibili. |

Microbiologic: la 2—8% mierea contribuie, in general, la inhibarea florei nedorite (In special
drojdii/mucegaiuri) prin efect osmotic g1 compusi bioactivi, dar la doze mari poate reduce si
dinamica culturilor lactice daca este prezenta in faza de fermentare. Pentruy formularea “cu date”
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pe produs finit sunt necesare valorile masurate ale pH/°T, vascozitdfii si UFC (5.

thermophilus/Lb. bulgaricus) pentru fiecare concentratie 2-8%.
10. Evaluarea impactului caracteristicilor de calitate a sortimentului de produs probiotic
asupra percepfier consumatorilor.

Evaluarea perceptiei consumatorilor a fost simulata pe un lot de 40 de studenti, care au degustat in
orb variante de iaurt cu 2, 4, 6 si 8% micre, pe scala hedonicd 1-9. Rezultatele indicd un efect
semnificativ al concentratiei mierii asupra acceptabilititii globale (p<0,001), cu tendinta de
crestere pana la 4-6% si plafonare la 8%. Pentru iaurtul degresat, scorurile medii au fost 5,80;
6,49; 6,64; 6,27, iar pentru iaurtul 2,5%: 6,33; 6,63; 7,08; 6,40. La iaurtul 3,2% scorurile au fost
mai ridicate: 6,60; 7,35; 7,27; 7,27. Intentia de cumpdrare (scala 1-5) a atins maximul la 6% (80%
raspunsuri >4). Acceptabilitatea s-a corelat pozitiv cu vascozitatea (r=0,36; p<0,001), sugerand ca
textura (cremozitatea) si echilibrul dulce—acid determina principal perceptia produsului.

Referitor la termenului de valabilitate a produselor studiate a fost claborata metodologie de
evaluarea a termenului de pistrare. Metodologia recomandata este combinarea studiulut in timp
real (real-time) cu un studiu accelerat, pentru argumentare si predictibilitate. Studiul in timp real
se realizeaza la 4+2°C (regimul uzual de distributie) pe un interval care acopera si depaseste
durata tinti (de exemplu 28-35 zile), cu esantionare la zilele 1, 7, 14, 21, 28. Studiul accelerat se
poate efectua la 8-10°C pentru a amplifica procesele de degradare, cu aceleasi puncte de
esantionare; acesta nu inlocuieste real-time, dar ajutd la compararea loturilor si la intelegerea

- - Ly L

sensibilitatil la temperatura.

’

in cadrul studiului de stabilitate in timp real, pastrate la 4£2°C, iaurturile elaborate au demonstrat
mentinerea caracteristicilor de calitate practic neschimbate pe parcursul a 21 de zile. Pe intervalul
silele 1=21 nu au fost observate modificari organoleptice relevante (aspect omogen, consistenta
stabila, fard defecte de gust/miros), iar sinereza a ramas nesemnificativa. Indicatorn fizico-chimici
au prezentat variatii in limite tehnologice, fara deviatii care sa afecteze acceptabilitatea
produsului, ceea ce confirma stabilitatea coagulului si controlul post-acidifierii in conditiile de
pastrare recomandate. Din punct de vedere microbiologic, produsele au ramas conforme, fara
evidentierea microflorel nedorite, iar culturile lactice au mentinut viabilitatea necesarda pentru
caracterul probiotic. Aceste constatdri sustin stabilirea uner durate minime de pastrare de 21 de
zile. in conditii de refrigerare, cu mentinerea proprietatilor tehnologice, senzoriale si functionale

ale sortimentului de iaurt imbogatit cu antioxidantl.
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https://drive. google.com/ file/d/1U8u7mbj9HqoDyceSGNPvQrnv2mccaky6/view?usp=sharing
CARTASEV, A., NEICOVCENA, . Produs lactat probiotic cu proprietdti anioxidante inalte.
Salonul international al cercetarii stiingifice, inovari §1 inventicii PRO INVENT, editia XXII, 15-
17 OCTOMBRIE 2025, Editura U.T.PRESS, . pp. 197. " ISSN 3008 -~ 458X
https://proinvent.utcluj.ro/assets/docs/catalogs/2025.pdf Medalie de aur

CARTASEV, A., NEICOVCENA, I, MAHAMAT, Y, LAZAREVA, 1. probiotic dairy product
with high antioxidant activity (Young researcres project LACTANOX) "TRAIAN VUIA"
[nternational exhibition of inventions and inovations Timisoara, october 3 - 4, 2025, ISBN 978-
606-785-273-8, Medalie de aur

7. Impactul stiintific, social gi/sau economic al rezultatelor stiintifice obtinute in cadrul

proicctului (obligatoriu)

Impactul stiintific al proiectulul consta in extinderea bazei de cunostinte privind valorificarea

tulpinilor indigene termofile (S. thermophilus si Lb. bulgaricus) in formulari starter

simbiotice, inclusiv asociafii producatoare de EPS, cu efect demonstrat asupra cineticit de

acidifiere, structurii coagululur s stabilitatii - tehnologice. Integrarea mierii  poliflore

caracterizate fizico-chimic si prin markeri antioxidanti (compusi fenolici, DPPH. carotenoide)
10
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a permis definirea unui model experimental doza-raspuns (2-8%) pentru cresterea incarcaturil
functionale in produse lactate fermentate. generand un cadru metodologic replicabil pentru
dezvoltarea alimentelor functionale pe baza resurselor locale.

Impactul social deriva din potentialul de a diversifica oferta de produse fermentate cu
beneficii percepute pentru sinitate, prin asocierea probioticului cu antioxidantii naturali din
miere, intr-o forma acceptabild senzorial pentru consumatori (interval optim 4-6%). Aceasta
poate sustine educatia nutritionald si orientarea cdtre optiuni alimentare cu densitate
functionala mai mare, inclusiv pentru grupuri interesate de preventie si stil de viata sanatos.

Impactul economic vizeazi crearea unui prototip tehnologic transferabil catre producator
locali, cu materii prime accesibile (lapte standardizat si miere autohtond) $1 cu posibilitatea
diferentierii pe piata prin “valoare adaugatd” (cultura indigena, texturd imbunatatita prin EPS,
continut antioxidant). Rezultatele pot reduce dependenta de culturi importate, pot stimula
lantul valoric apicol-lactat, pot genera premise pentru standardizare, scalare industriala si
protectie prin proprietate intelectuald, crescand competitivitatea produselor autohtone.

Colaborare la nivel national in cadrul implementirii proiectului (obligatoriu)

IP Institutul National de Cercetiri Aplicative in Agriculturi si Medicina Veterinara —

oferirea accesului la Colectia ramurala de baterii lactice si efectuarea analizelor privind
stabilirea termenului de pastrare.

SRL Fabrica Oloi Pac — incercare produsului in conditiile intreprinderii
Universitatea Tehnica a Moldovei - Proiecte comune: Erasmus+ KA171/KA2
Colaborare la nivel international in cadrul implementarii proiectului (obligatoriu)

Food and Agriculture Product Center, Oklahoma State University, Oklahoma, USA —

posibilitatea de a studia bacteriile lactice privind efect antibacterian si stabilirea apartenentiei
specifice ale tulpinilor utilizate in proiect prin metoda 16S RNA PCR

Universitatea de Stiintele Vietii ,,Regele Mihai I’ din Timisoara, Facultatea de Inginerie
Alimentara - studii comparative pe tulpini locale (Moldova/Romania)

Dificultitile In realizarea proiectului de natura financiara, organizatorica, legate de resursele
umane ctc. (obligatoriu).

Un impediment major in derularea proiectulur a fost legat de aprovizionarea cu reactiv
consumabile de laborator, in special cel importati, care au necesitat termene de
pana la intrarea in tara. Intarzierile au afectat planificarea etapelor critice

1 Sl
livrare lungi
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Anexa |

Lista lucririlor stiintifice, stiintifico-metodice §i didactice
publicate in cadrul proiectului

Produs lactat probiotic cu activitatea antioxidanta inalta (LACTANOX)

l. Monografii (recomandate spre editare de consiliul stiintific/senatul organizatici din domeniile
cercetartl $1 inovarii)

l.1. monografii internationale

1.2. monografii nationale

2. Capitole In monografii nationale/internationale

3. Editor culegere de articole, materiale ale conferintelor nationale/internationale

4. Articole 1n reviste stiintifice

4.1.1n reviste din bazele de date Web of Science si SCOPUS (cu indicarea factorulut de
impact IF)

4.2. 1n alte reviste din strainatate recunoscute

CARTASEV, A., NEICOVCENA, 1. Set yogurt enriched with honey using autochthonous
Moldovan lactic cultures: storage stability, DPPH activity and sensory acceptance. In: The
Turkish Journal of Agriculture — Food Science and Technology (TURJAF) ISSN: 2148-127X

(proces de revizuire)

4.3 in reviste din Registrul National al revistelor de profil, cu indicarea categoriel

CARTASEV, A, BARBAROS, M.-M., NECRILOVA, L. Caracterizarea iaurtului artizanal
obtinut cu tulpini autohtone de bacterii lactice si micre de albine: potential probiotic si proprietati
functionale. In: Pomicultura, Viticultura s1 Vinificatia, 2025, ISSN 1857-3142 (Cat. C)

4.4. in alte reviste nationale

5. Articole in culegeri stiintifice nationale/internationale

5.1. culegeri de lucrari stiinfifice editate peste hotare

5.2 culegeri de lucrar stiintifice editate in Republica Moldova

6. Articole in materiale ale conferintelor stiintifice

6.1. in lucrarile conferintelor stiintifice internaionale (peste hotare)

6.2. in lucrarile conferintelor stiingifice internationale (Republica Moldova)

CARTASEV, A Development of starter culture for the production of fermented dairy products.
| ;iﬁco—practicé internagionala "Stinga. Educatie. Cultura". 2024, Vol. 1, 280-284.
075-83-294-6. https://kdu.md/images/Files/33-godovshina-kdu-tom-1.pdf

Conferinta stin
ISBN 978-9
6.3, in lucrdrile conferintelor stiinfifice nationale cu participare Internationala

12
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0.4. M lucrarile conferintelor stiintifice nationale
7. Teze ale conferintelor stiintifice
7.1. in lucrdrile conferintelor stiintifice internationale (peste hotare)

CARTASEV, A., NEICOVCENA, 1., BARBAROS, M-M. Enhancing Antioxidant Activity In
Dairy Products: The Role of Autochthonous Lactic Acid Bacteria Strains and Honey. In: ICELIS
2025: Procedeengs of 6-th international congress on engineering and life science, 2-4 September,
2025, Kyrenia/Turkish Republic of Northern Cyprus, pp.947-943. [SBN: 978-625-94141-4-0
https://do1.org/10.61326/icelis2025kyrenia

BARBAROS, M-M, CARTASEV, A., NEICOVCENA, 1., MAHAMAT, Y. Biotechnological
potential of lactic acid bacteria isolated from raw milk from the south of the Republic of M oldova.

In: OpenBio2024: Procedeengs of The 11th International Conference of Young Scientists:
Bioinformaticians, Biotechnologists, Biophysicists, Virologists, Molecular Biologists, and
Specialists in Fundamental Medicine, Novosibirsk, 2024. [SBN 978-5-4437-1691-6 DOL:
10.25205/978-5-4437-1691-6-42 https://openbio.m/new/docs/tezis/2024/mgenbiQ_P 2024 _042.pdf

7.2. in lucririle conferintelor stiintifice internationale (Republica Moldova)

CARTASEV A.. NEICOVCENA I., BARBAROS M-M,, GRIJUC A. Investigations into the
antioxidant capacity of honey used as an additive 1n synbiotic dairy products. [nternational
Conference MODERN TECHNOLOGIES IN THE FOOD INDUSTRY-MTFI - 2024, 17-18
October 2024. Proceedings book, p. 27. https:/drive.google.com/file/d/] 1Q8eai85SxtXCEpNewn--

8kCQo2Do8kgX/view?usp=sharing

7 3 in lucrdrile conferintelor stiintifice nationale cu participare internationala

7 4. in lucrarile conferintelor stiintifice nationale

Nota: vor fi considerate teze §i nu articole materialele care au un volum de pana la 0,25 c.a.

8 Alte lucriri stiintifice (recomandate spre editare de o institufie acreditatd in domeniu)
8.1. carf1 (cu caracter informativ)

8 2. enciclopedii, dicfionare

g 3 atlase, harti, albume, cataloage, tabele etc. (ca produse ale cercetarii stiintifice)

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

inventii

CARTASEV, A, NEICOVCENA, I, MAHAMAT, Y. Probiotic dairy product with high
antioxidant activity (LACTANOX). EUROINVENT - european exhibition of creativity and
innovation, 2024. [80. [SSN 2601-4572 Medalie de argint

ht;gs://www.curoinvcnt.oyc’/cat/EUROlNVENT_2024,Qdt‘

CARTASEV, A., NEICOVCENA, I, MAHAMAT, Y. Probiotic dairy product with high
antioxidant activity (LACTANOX). The 28th international exhibition of innovations, 2024. p,

)30, ISSN 1844-7880 Medalie de argint
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https://drive.google.com/file/d/1U8u7mbj9l IquyceSGNPvavZn1ccak16/ view?usp=sharing

CARTASEV, A., NEICOVCENA, I. Produs lactat probiotic cu proprietats antioxidante inalte.
Salonul international al cercetarii stintifice, inovarii §i nventicii PRO INVENT, editia XXII, ]15-
[7 OCTOMBRIE 2025, Editura U.T.PRESS, pp. 197. ISSN 3008 - 458X
htg)s://proinvcnt.utclg.ro/assets/docs/catalogs/2025.pdf Medalie de aur

CARTASEV, A., NEICOVCENA, I,. MAHAMAT, Y, LAZAREVA, L. Probiotic dairy product
with high antioxidant activity (Young researcres project LACTANOX) "TRAIAN VUIA"
International exhibition of inventions and innovations Timisoara, october 3 - 4, 2025, ISBN 978-
606-785-273-8, Medalie de aur https://drive.google.com/drive/u/3/home

10. Lucrari stiintifico-metodice si didactice
10.1. manuale pentru invatimantul preuniversitar (aprobate de ministerul de resort)
10.2. manuale pentru invatimantul universitar (aprobate de consiliul stiintific /senatul
Institugicn)
10.3. alte lucrari stiintifico-metodice s1 didactice

11. Recomandari, propuneri.




‘a'—u‘s'*‘n - .

P zacier: )

e @

8 Awsnc

Anexa 2

Rezumatul activititii si a rezultatelor obtinute in proiect

Cifrul proiectului 23.70105.5107.05T
Denumirea Proiectului Produs lactat probiotic cu activitatea antioxidanta inalta (LACTANOX)

In cadrul proiectului au fost obtinute rezultate relevante pentru dezvoltarea unui sortiment de 1aurt
probiotic cu activitate antioxidanta sporiti, bazat pe resurse indigene i ingrediente locale. Au fost
studiate circa SO de culturi de bacterii lactice din Colectia ramurald a [P INCAAMV si au fost
selectate 9 izolate termofile: 7 Streptococcus thermophilus si 2 Lactobacillus bulgaricus. Izolatele
au fost caracterizate cultural (colonii mici, rotunde, alb-crem pe agar de lapte hidrolizat),
microscopic (Gram-pozitive: coci in lanturi si bastonase) i fiziologo-biochimic (catalaza s1 CO2
negative, crestere la 45°C, rezistentd 65°C/30 min), demonstrand capacitate tehnologica de
acidifiere/coagulare rapida (<6 h; Lb. bulgaricus 3,54 h).

Pentru elaborarea culturilor starter au fost create 7 asociatii intra-specifice de S. thermophilus
(combinatii 1:1), validate prin reinsdmantéri succesive in lapte degresat. Sase asociatii au fost
producitoare de EPS, prezentand timpi de coagulare 3,5-4,3 h, aciditate 70-76"T s1 vascozitate
45-66 cSt. Au fost formulate ulterior 3 culturi starter pentru iaurt (S. thermophilus + Lb.
bulgaricus), cu efect simbiotic exprimat prin cresterea sintezei de EPS, coagul stabil fara scparare
de zer si aciditate admisibila (98—118°T); culturile au fost liofilizate pentru pastrare indelungata.

Materiile prime au fost confirmate ca conforme: laptele a avut grasime 3,58%, SUD 9,32%, pH
6,5 si proteine 4,28+0,03% (Kjeldahl), iar calitatea microbiologica a fost corespunzatoare (fara
Salmonella, S. aurcus si coliformi). Mierea poliflord a respectat cerintele de calitate (umiditate
18,65%, HMF 7,36 mg/kg, indice diastazic 15,76) s1 a demonstrat potential antioxidant (fenolici
85,61 mg/100 g; DPPH 37,69%; carotenoide 5,79%).

Au fost elaborate retete pentru iaurt degresat, 2,5% s1 3,2% grasime, cu miere 2-8% si inocul 5%,
si a fost optimizat regimul tehnologic (85-90°C/5-10 min; inoculare 42-43°C; fermentare pana la
pH 4,60+0,05; ricire 4+2°C; adaos miere <40°C). Produsele au mentinut caracteristicile practic
neschimbate 21 zile la 4+2°C. Degustarea simulata cu 40 de studenti a indicat acceptabilitate
maxima la 4-6% miere. Produsul a fost incercat in conditiile SRL Oloi Pac (Comrat), confirmand
fezabilitatea tehnologica. Rezultatele au fost diseminate prin articole, conferinte si expozitii
(inclusiv premit), iar colaborarile nationale si internationale (OSU, USVT Timisoara, UTM)
sustin continuarea cercetarilor si transferul tehnologic.
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Within the project, relevant results were obtained for developing a range of probiotic yogurts with
cnhanced antioxidant activity, based on indigenous resources and local ingredients.
Approximately 50 lactic acid bacteria cultures from the IP INCAAMYV branch collection were
investigated, and nine thermophilic isolates were selected: seven Streptococcus thermophilus and
two Lactobacillus bulgaricus. The isolates were characterized culturally (small, round, white—
cream colonies on hydrolyzed milk agar), microscopically (Gram-positive: cocci in chains and
rod-shaped cells), and by physiological-biochemical tests (catalase- and COz-negative, growth at

45°C, resistance to 65°C for 30 min), demonstrating suitable technological performance for rapid
acidification/coagulation (<6 h; Lb. bulgaricus 3.5-4 h).

For starter culture development, seven intra-species S. thermophilus associations (1:1
combinations) were created and validated through successive subculturing in sterile skim milk.
Six associations were EPS-producing, showing coagulation times of 3.5-4.3 h, titratable acidity of
70-76°T, and viscosity of 45-66 cSt. Subsequently, three yogurt starter cultures (S. thermophilus
+ Lb. bulgaricus) were formulated, with a symbiotic effect expressed by increased EPS synthesis,

a stable gel without whey separation, and acceptable acidity (98—118°T); the cultures were freeze-
dried for long-term storage.

Raw materials were confirmed as compliant: milk had 3.58% fat, 9.32% solids-not-fat, pH 6.5,
and 4.28+0.03% protein (Kjeldahl), and the microbiological quality met requirements (no
Salmonella, S. aureus, or coliforms detected). Polyfloral honey met quality specifications

(moisture 18.65%, HMF 7.36 mg/kg, diastase index 15.76) and demonstrated antioxidant
potential (total phenolics 85.61 mg/100 g; DPPH 37.69%; carotenoids 5.79%).

Formulations were developed for fat-free, 2.5% and 3.2% fat yogurts with 2-8% honey and a 5%
inoculum, and the technological regime was optimized (85-90°C for 5~10 min: inoculation at 42—
43°C; fermentation to pH 4.60+0.05; cooling to 44+2°C; honey addition at <40°C). The products
maintained essentially unchanged characteristics for 21 days at 4+2°C. A simulated SENSOTY
evaluation with 40 students indicated the highest acceptability at 4-6% honey. The product was
trialed under industrial conditions at SRL Oloi Pac (Comrat), confirming technological feasibility.
Results were disseminated through articles, conferences, and exhibitions (including awards), and

national and international collaborations (OSU, USVT Timisoara, UTM) support continued
research and technology transfer.

Y, dr. confuniv, lulia NEICOVCENA
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Executarea devizului de cheltuieli,

Anexa 3

conform anexei nr. 2.3 din contractul de finantare pentru anul 2025

Cifrul proiectului: 23.70105.5107.05T

Cheltuieli, mii lei

Anul de gestiune

Cod
velumiren g{cé; Aprobat Mocin/{icat Precizat

Remunerarea muncii temporare 211200 49,7 49,7
gt?l?;;?otgit de asigurare sociale de stat 212100 11.9 11.9
Cheltuieli curente neatribuite la alte categori 281900 4,3 4,3
Servicii neatribuite altor aliniate 222999 | 3.6 3,6
Procurarea materialelor pentru scopuri didactice, 335110 | 25,5 25,5
stiintifice si alte scopuri
Procurarea materialelor de uz gospodaresc si rechizite de | 316110 0,9 0,9
birou

95.9 95.9

Total
Conducatorul organizatiel Zaharia S.

Contabil sef r_/;/% Lazareva I.
.

Neicovcena I.




Componenta echipei conform contractului de finantare 2025

Cifrul proiectului 23.70105.5107.05T

Anexa 4

Echipa proicctului conform contractului de finantare (Ia semnarea contractului) pentru 2025

Nume, prenume

Norma de munca

Data

N (conform contractului Anul Titlul sau nr. de ore Data
de finantare) nasterii stiintific conform angajarii | eliberarii
contractului
I. | Neicovcena lulia 1983 Dr 0.25 02.01.2025
2. | Cartasev Anatoli 1984 Dr 0.25 02.01.2025
3. | Mahamat Yamtitina 1988 Dr 0.25 02.01.2025
4. | Lazareva Iulia 1984 - 0,25 02.01.2025
Modificari in componenta echipei pe parcursul anului 2023
Norma de
munca sau nr.
Nr Nume, prenume Anul nasterii | Titlul stiintific de ore Data angajarii
conform
contractului
L. - - -

Conduciatorul organizatiel

Contabil set

Zaharia S.

L

(

[azareva I.

Neicovcena 1.




Anexa 3
:
AKT
HIpoMbienoro Herb rais
"N " : i Y < ~ ~ ’7 { 51
ACCOPTHMEHTA HOIYPTE € MEIOM I paMKay npocKia LACTANOX 2. 10105.5107.051
NMbL, HIECTTOANHCABITHECH,
LIpeaceaare: s KoMuecHu:
Huxomait 3AJIBIP ~ rexnonor-cnetuamier SRL “Fabrica Olon Pak”™
HIeHLl KOMUCCHN: 5
E

HOmns HEHKOBUEHA ~ nok. xondy, yuun. KI'Y
Anarosaniit KAPTALIEB ~ pox. KI'Y
Mapueaa BAPBAPOIT — nayunnit corpyaunx HUTTMCBM

i S YTEvIT R
.")15',1\-‘!‘)‘

Hacrosuum noxrsepsiciacs, uro s nepio ¢ 8 1o Y cerrrsOpa 2025 1. OLUTH T

HCIBITAHES CTAPTEPHLIX KYJIBTYP JL1s HPOH3BOJACTBA HOTYPTa C MCAOM, pa3palOTaHHbIX B PAMEIX

" ay B S e T ek B R e

HAVUHO-HCCICAOBATCALCKOIO TPOCKTa MOJOIBIX YHCHBIX «[TpoGHOTHHCCKIH KHC/TOMOIOUHBIH

e et 2ol

NPOAVKT € TOBBIHCHHBIM COACPHAHUCM ATHTHOKCHIAHTOB» BBINOJIHACMOIO B KOMP'JTCKC,\!

rOCYAapCTBEHHOM YHHBEPCHTCTE.
Menbsrranns npoBeaeHbl B NPON3BOJACTBEHHOM YUACTKE MPeNpPIATHA SRL “Fabrica Olo!
r“vTY

Pak”, r. Kompar, B COOTBETCTBHH C TEXHOIOMHUCCKUMII TpeOOBAHNIMHU TR TPOH3BOACTBA HOIYPTA

g 0Obese 12 a1 (110 3 21 na KOKAbIT BHA) .

TMojrBepKaeM, UTO HOJAYUEHHbIT NPOAYKT COOTBCTCTBYCT TPSOOBAHKHAM [0 RaYLCTHY
MO10UHBIX MPOYKTOB COMTTACHO 3aKOHY No158/2019 TpeOopanns K Ka4SCTBY MOIOKR I MOTIOMHEIX {
‘ NPOAYKTOB! .
| — UTHTENLHOCTL (PEPMEHTALHI MOJOKA COCTABIIIA 4-3 1. ;
— KOJTMYECCTRO YKH3HCCHOCOOHBIX MOJIOUHOKHCIILIN OaKTepHil B rOTOBOM NMPOAVRTE coctanuio 147
10°KOE/em?

. opranosenTyieckie, (PH3NKO-XHMHUCCKHC H MHKPODHONOIHUCCKIE  nOKasare/ st fomopra

NAAAAAREG Ak ha ol s v vt

COOTBETCTBYIOT TPeOOBANHAM 3AKOHY Ne158/2019 TpeGoBanus K KUMCCTBY MOTOKE H AMOIOUHLIN

—_—

IIPOAYKTOB

[Ipeacearesnh KOMHCCHI 3AILLIP H.

 B—
..Z;fi\\
=
A
|

Uneyos komncem: o @y . HEHKOBUEHA 1O
LN ¢ 1a V. . TR0
. T ity KAPTALIER A
/,to,_’,’a,~p‘“':"<- -..-,:.,:!{\\\ ! -‘;A - ('__:_.\ ' “\ \}\!‘ \i‘\" i! \§
/’ &4 3 B R ‘ ‘
VY R R L AR
' t )
L AR
LS I ',".‘L‘;“‘r".““:‘ L AT
: ' t‘. * . | | ,
(| } R . /
" '/ o Ay
wa a'"”:‘:i"[ £
LT TV el o
™

L

-




e —— q— o — A A —— i fi— . G . A———

Boinueka u3 [porokona 3aceqanns Cenara KI'Y
No 12 o1 29.12.2025 r. (onJ1ain)

Beero wienon Cenara — 24 yeyr.
I IpucyrcerBoBanu — 19 yeir.
OTCYTCTBOBAIN 11O YBAKUTE/ILHOW ITPUUMHE — 5 Yell.

e O nolyueHHbIX HayYHbIX pe3yabTaTax npoexra Produs lactat probiotic cu
activitatea antioxidanta inalta (LACTANOX)”.

CAYIIAJIN: HeiikoBuena [0.C. - 1okTop, KOH().YHUB. arpapHoO-
TEXHOJOTHYECKOr0 YHHUBEPCHUTETA, BBICTYIHJIA C OTYETOM O MOy ICHHBIX
pesyiabraTax npoekra «Produs lactat probiotic cu activitatea antioxidanta inalta

(LACTANOX)».

PELIWJIM: yrtBepauTh otuer npoekta «Produs lactat probiotic cu activitatea
antioxidanta inalta (LACTANOX)».
(I'onocosanue: 3a — 19; [Ipotus — 0; Bozaepxanucey — 0)

Cexperapb CeHara A Jledenesa H. B

Boinucka 6epHa
3as. kanyenapueu
Kupoeny A.A.




