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1. Scopul proiectului depus la concurs

Scopul Proiectului a fost realizarea cercetarilor teoretice si experimentale privind

elaborarea compozitiilor alimentare cu continut sporit de proteine vegetale din produse
secundare ale industriei uleiurilor si grasimilor autohtone.

2. Obiectivele

1)
2)

3)
4)

Obiectivele Proiectului au inlcus:

Analiza potentialului resurselor agroalimentare autohtone 1In privinta obtinerii
compozitiilor alimentare cu continut sporit de proteine vegetale;

Identificarea procedeelor si conditiilor optime de izolare si purificare a proteinelor
vegetale din produse secundare ale industriei uleiurilor si grasimilor autohtone;

Studiul potentialui nutritiv si functional al compozitiilor proteice obtinute;

Elaborarea produselor inovative si diversificarea produselor autohtone cu compozitii
proteice de origine vegetala.

3. Actiunile planificate pentru realizarea scopului si obiectivelor:

Analiza potentialului nutritiv al materiei prime in privinta obtinerii compozitiilor
proteice de valoare;

Identificarea si cuantificea unor parametrii fizico-chimici si microbiologici a materiei
prime;

Identificarea procedeelor optimale de izolare si purificare a proteinelor vegetale;
Separarea si purificarea proteinelor vegetale din resurse agroalimentare;

Identificarea si cuantificea unor parametrii fizico-chimici §i microbiologici a
compozitiilor proteice obtinute;

Identificarea parametrilor tehnologici a compozitiilor proteice obtinute;

Elaborarea compozitiei si tehnologiei de obtinere a alimentelor noi cu un continut de
proteine sporit;

Evaluarea indicilor fizico-chimici, calitatilor senzoriale si valorii nutritive a produselor
elaborate.

4. Actiunile realizate pentru atingerea scopului si obiectivelor:

A fost realizat un studiu bibliografic asupra caracteristicilor fizico-chimice ale sroturilor
autohtone din seminte oleaginoase si nuci, corelat cu analiza particularitatilor tehnologice
de obtinere a produselor secundare din industria uleiurilor si grasimilor, in baza caruia au
fost stabilite criteriile de selectie a materiilor prime si identificati producatorii locali
relevanti pentru valorificarea acestora ca surse de proteine vegetale;

Materia primad selectata a fost caracterizata din punct de vedere fizico-chimic si
microbiologic, fiind determinati indicatori relevanti precum umiditatea, continutul de
proteine, lipide, fibre, cenusd, pH etc., precum si siguranta microbiologicad, pentru
evaluarea conformitatii acesteia ca materie prima alimentar3;

Au fost identificate si optimizate procedeele de concentrare a proteinelor vegetale prin
analizarea si compararea metodelor de extractie bazate pe solubilizare salina, alcalina si
enzimatica, in scopul maximizarii randamentului proteic si a calitatii fractiilor obtinute;
Au fost obtinute compozitii proteice din produse Secundare ale industriei uleiurilor si
grasimilor, care au fost supuse analizelor fizico-chimice, microbiologice si tehnologice,



in vederea evaludrii continutului proteic, sigurantei alimentare, proprietatilor functionale
si a comportarii acestora in procesele de prelucrare alimentar3;

e Au fost elaborate retete de produse alimentare inovative pe baza de proteine vegetale,
adaptate diferitelor tipuri de materii prime secundare din industria uleiurilor si grasimilor,
prin optimizarea texturii, culorii si stabilirii acceptabilitatii senzoriale a produselor finale;

e Rezultatele cercetarii au fost diseminate prin participarea la 7 manifestari stiintifice
nationale si internationale, publicarea a 6 articole stiintifice (dintre care 2 indexate in
bazele de date Web of Science), precum si prin obtinerea unui brevet de inventie si
participarea la saloane de inventii internationale, unde au fost obtinute 3 medalii de aur.

5. Rezultatele obtinute

Cererea tot mai mare de proteine alternative de naltd calitate reprezintd o provocare
majord 1n dezvoltarea unor sisteme alimentare sustenabile si reziliente. Sroturile oleaginoase,
produse secundare ale industriei uleiurilor si grasimilor, constituie o sursa promitatoare, dar
adesea insuficient valorificata, de proteine vegetale si fibre alimentare.

In cadrul cercetirilor, sroturile industriale au fost colectate direct de la producitori locali
in cantitati de cate 2 kg, din diferite parti ale buncarului de receptionare, pentru a realiza o
analizd detaliata a materiei prime din punct de vedere nutritiv, fizico-chimic si microbiologic
(Tab.1).

Tab.1. Caracteristicile fizico-chimice, compozitionale si microbiologice ale sroturilor
oleaginoase utilizate ca materii prime

Srot din Srot din :
se’minte de seminte de Valori de
; Srot din nuca - i referinta
Parametru dovleac (Juglas regia L.) floarea-soarelul (intervale din
(Cucurbita pepo) (Helianthus literatura)
annuus)
Umiditate (%) 7,240,22 8,0+0,3° 8,1+0,3° 6-9
Cenusa (% s.u.) 1,42 +£0,10° 5,54 £ 0,15b 5,0 £0,200 4,5-6,0
Aciditate (grade) 6,60 = 0,252 13,5+ 0,4¢ 12,5+ 0,3° 12-14
Proteina bruta (% s.u.) 59,8+ 1,8¢ 49,9 +1,5° 44,0+ 1,32 43-52
Grasimi brute (% 14,6 +£0,7¢ 7,9 +0,5 9,0 £0,6° 8-12
substanta umeda)
Grasimi brute (% s.u.) 15,7 +0,8¢ 8,6 0,6 9,5+0,7° 8-12
Fibre (% s.u.) 10,5 + 0,4 12,1 £0,5 14,2 £ 0,6° 10-15
Carbohidrati (NFE, % s.u.) 12,7+ 0,5 23,94+ 0,6° 27,2+0,7¢ 18-25
Incarcaturd microbiana " " " s
totali (UFC/g) 1,5 x 10 0,9 x 10 53x10 <10

Notd: Rezultatele reprezinta media a trei determinari independente §i sunt exprimate ca medie * deviatia standard
(SD). In cadrul fiecdrui rand, valorile marcate cu litere diferite (a—c) indicd diferente semnificative statistic (p <
0,05. Abrevieri: s.u. — substanta uscatd, NFE — extract neazotat.

Sroturile oleaginoase analizate se caracterizeaza printr-un continut proteic ridicat, cu
valori cuprinse ntre 44,0 si 59,8% s.u., ceea ce confirma potentialul acestora ca surse valoroase
de proteine vegetale. Totodata, acestea prezintd niveluri semnificative de fibre alimentare si
carbohidrati neazotati, aspecte relevante pentru dezvoltarea produselor alimentare functionale.
Continutul de grasimi reziduale S-a incadrat in intervalele de referintd raportate in literatura,



indicand un grad adecvat de presare a materiilor prime si o stabilitate oxidativa satisfacatoare a
sroturilor analizate.

Din punct de vedere microbiologic, valorile incarcaturii microbiene totale au fost situate
sub limita maxim admisd (<10° UFC/g), indicand o stare igienica acceptabild a materiilor prime
la momentul prelevarii. Totusi, analizele calitative au evidentiat prezenta bacteriilor sporulate
(Bacillus subtilis, Bacillus mesentericus, Clostridium sporogenes), precum si a fungilor din
genurile Penicillium si Aspergillus, cunoscuti pentru potentialul micotoxigen. Aceste rezultate
subliniaza necesitatea aplicarii unor masuri tehnologice riguroase de control microbiologic in
procesele ulterioare de valorificare alimentard, precum tratamentele termice, utilizarea
conservantilor naturali sau procedee adecvate de stabilizare, pentru asigurarea sigurantei si
calitatii produselor finite.

Valorificarea sroturilor autohtone a fost realizatd prin identificarea si optimizarea
metodelor de extragere si concentrare a proteinelor vegetale din materiile prime selectate.
Prezenta fractiilor neproteice in structura sroturilor oleaginoase poate limita eficienta proceselor
de concentrare a proteinelor, impunand aplicarea unor strategii tehnologice adaptate pentru
obtinerea unor compozitii proteice cu puritate si functionalitate imbunatitite. In acest context, au
fost ajustate concentratiile solutiilor de extractie, rapoartele dintre materie prima si reactivi,
precum si conditiile de temperaturd si timp de procesare, in vederea optimizarii randamentului
proteic.

Pentru a raspunde acestor provocdri, a fost realizat un studiu comparativ privind
evaluarea metodelor de concentrare a proteinelor. Au fost selectate si testate trei strategii de
extractie: extractia cu solutii saline, extractia alcalind si extractia enzimatica utilizdnd un
complex pe bazd de papaina. Extractia enzimatica s-a dovedit avantajoasa in situatiile In care se
urmareste mentinerea bioactivitatii, o procesare blanda si reducerea potentialului alergenic, fiind
deosebit de eficienta in cazul sroturilor nedegresate, datorita actiunii sinergice a lipazelor si
proteazelor. In schimb, extractia alcalini este adecvati pentru obtinerea izolatilor proteici
destinati aplicatiilor tehnologice ce necesita proprietdti functionale sporite, precum capacitatea
de gelificare si spumare.

Determinarea continutului total de proteine, realizatd prin metoda spectrofotometrica
Lowry, a evidentiat diferente semnificative intre metodele aplicate. Astfel, extractia cu solutii
saline a permis obtinerea unui continut proteic de 70,9%, metoda alcalind a condus la o
concentrare de 81,5%, iar metoda combinata sare-enzime (papaind) a asigurat cel mai ridicat
randament proteic, de 85,1%. Aceste rezultate confirmd faptul cd sroturile oleaginoase pot fi
valorificate eficient ca materii prime pentru extractia proteinelor si subliniazd importanta
utilizdrii tehnologiilor avansate de extractie in dezvoltarea unor solutii alimentare sustenabile si
inovative.

Valorificarea potentialului proteic al sroturilor oleaginoase industriale a fost realizata si
prin dezvoltarea unui set de produse alimentare inovative.

A fost propusd utilizarea sroturilor ca materii prime pentru formularea bauturilor
fermentate de tip iaurt vegetal, datoritda compozitiei lor favorabile. Continutul relativ ridicat de
grasimi reziduale contribuie la formarea unor emulsii stabile, conferind produselor finale textura
cremoasa si gust placut, fard necesitatea utilizarii aditivilor artificiali.

A fost elaborata o tehnologie de fabricare a iaurtului de baut vegetal, protejata prin brevet
de inventie de scurta duratd nr. 1821 din 2024, bazata pe fermentarea sroturilor oleaginoase in
prezenta culturilor Streptococcus thermophilus si Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus.
Produsele obtinute au fost evaluate complex din punct de vedere compozitional, functional,
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senzorial si bioactiv. Rezultatele au evidentiat un continut proteic cuprins intre 3,7 si 4,6%, un
continut de fibre de pana la 1,9%, precum si o sinereza redusa (14-18%), comparativ cu produsul
comercial vegan pe baza de migdale, care a prezentat o sinereza de 21,5%.

Tab. 2. Caracteristicile fizico-chimice, functionale si bioactive ale iaurturilor de baut vegetale
obtinute din sroturi oleaginoase, comparativ cu probele de referinta

Parametru laurt vegetal | laurtvegetal | laurtvegetal | laurt vegan laurt lactat
din srot de din srot de din srot de comercial comercial
seminte de nuca seminte de

dovléac (IVN) floar’ea— (IVC) (ILC)

soarelui
(IVD)
(IVF)

Umiditate (%) 88,5 +0,3b 88,0 £0,2° 87,2+ 0,42 89,35* 86,6*
Proteina (%) 4,6+0,1¢ 3,7+0,20 42 +0,1b 2,1* 3,4*
Grasimi (%) 2,3+0,1¢ 1,4+0,1° 1,2+0,12 8,7* 2,7*
Carbohidrati (%) 3,3+0,2° 3,9+0,2° 4,8+0,3¢ 1,9* 4,6*
Fibre (%) 1,8 +0,1b 1,5+0,15 1,9+0,1¢ 1,7% —
Cenusa (%) 0,21 £0,01= | 0,73+0,02¢ | 0,80+0,02¢ 0,58* 0,75*

Aciditate (% acid 0,87+0,012 0,98 £ 0,02 0,77 £0,032 0,81 £0,022 0,83 £0,022
lactic)

Densitate (g-em™) | 1,033 +£0,0032| 1,019 + 0,0022 | 1,012 +0,0022 | 0,981 +0,0012 | 0,985 + 0,0042

Vascozitate 0,91 +0,02° 0,97 £0,01% 0,87 £ 0,03 0,63 + 0,062 1,30 +0,02¢
(Pa-s, 20 °C)

Sinereza dupa 120 h| 14,0 £ 1,0b 16,5 +0,5¢ 18,0 + 1,04 21,5+ 0,5¢ 11,0+ 1,02
de depozitare (%)

Continut total de 564,85 £ 2,78 |1108,97 + 3,87¢| 856,43 + 4,424 | 238,82 + 3,14° | 96,10 + 2,807
polifenoli (mg
GAE kg™)

Activitate 278,49 +£4,33¢ | 412,54 = 5,38° | 338,49 4,544 | 125,05+ 1,75> | 48,72 +2,24
antioxidanta DPPH
(mg Trolox kg™)

Activitate 37,6 +£0,3¢ 51,5+ 0,6¢ 44,9 + (0,34 25,0 £ 0,4 12,3+0,8
antioxidanta ABTS
(mg TE g's.u.)

Nota: Rezultatele reprezinta media a trei determindri independente si sunt exprimate ca medie * deviatia standard
(SD). In cadrul fiecdrui rand, valorile marcate cu litere diferite (a—e) indicd diferente semnificative statistic (p <
0,05). * Valorile au fost preluate din specificatiile tehnice ale produsului finit

Varianta obtinuta din srot de nuca s-a remarcat prin cel mai ridicat continut de polifenoli
totali (1108,97 mg GAE kg™') si activitate antioxidantd superioara (412,54 mg Trolox kg' DPPH
si 51,5 mg TE g' s.u. ABTS), depasind atat produsul vegan comercial pe baza de migdale, cat si
laurtul lactat de referintd. Analiza senzoriala preliminard prin metoda CATA a evidentiat o
asociere puternicd a probelor pe baza de dovleac si nucd cu descriptorii ,,texturd cremoasa”,
»aroma de nuci” si ,,foarte placut”, acestea atingdnd un nivel de acceptabilitate comparabil sau
superior iaurturilor conventionale (Fig.1).
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Fig.1. Reprezentarea grafica a rezultatelor analizei de tip check-all-that-apply (CATA) pentru
bauturile de tip iaurt

Analizele microbiologice au confirmat siguranta produselor, precum si viabilitatea
ridicatd a culturilor lactice (<108 UFC/mL) dupa 14 zile de depozitare la rece. In ansamblu,
rezultatele obtinute demonstreaza ca sroturile oleaginoase pot fi utilizate eficient ca substraturi
pentru producerea bauturilor fermentate vegetale, cu valoare nutritiva si bioactiva ridicata.

O altd directie de valorificare a sroturilor autohtone este reprezentatd de obtinerea
pastelor alimentare imbogatite cu sroturi oleaginoase. Prin inlocuirea partiald a fainii de grau cu
5-10% sroturi de nuci (WomP5% si WOmP10%), floarea-soarelui (SfOmP5% si SFOmP10%)
sau seminte de dovleac (POmP5% si POmP10%), se pot crea produse alimentare cu valoare
nutritionald superioara. Aceasta abordare Tmbundtéteste continutul de proteine, grasimi sdnatoase
(inclusiv acizi grasi polinesaturati) si minerale, contribuind la o dieta echilibrata.

De asemenea, pastelor imbogatite 1i se reduce timpul de gatire, iar pierderile la gatire
raman in limite acceptabile. Schimbarile de culoare confera produselor un aspect distinct, iar
testele senzoriale au demonstrat o buna acceptare din partea consumatorilor (Fig.2).
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Au fost dezvoltate batoane functionale cu continut proteic ridicat (peste 20% din valoarea
energetica totald), fard adaos de zahar, utilizdnd sroturi de nuc si migdal. Produsele au intrunit
criteriile pentru mentiunea nutritionala ,,bogat in proteine” si au fost apreciate pozitiv din punct

de vedere senzorial (Fig.3).
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Fig.3. Acceptabilitatea generala a batoanelor tip snack formulate cu diferite rapoarte intre srotul
de nuca si srotul de migdale (scald hedonica cu 9 puncte).

Au fost elaborate formulari de hummus cu substituirea partiala a nautului (5-30%) cu srot
de canepa. Variantele cu 5-15% srot au prezentat cea mai buna acceptabilitate senzoriala (Fig.4),
concomitent cu cresterea continutului proteic (pana la 10,1 g/100 g), a fibrelor si a polifenolilor,
precum si intensificarea activitatii antioxidante.
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ANOVA: 2.363 (p=0.036, N=105)

Fig.4. Boxplot pentru testul de acceptabilitate a consumatorilor:
a) aspect general, b) culoare, ¢) miros, d) gust, e) texturd, f) acceptabilitate generald, utilizand o
scala hedonica cu noud puncte.

n final, cercetarile realizate au demonstrat ci sroturile industriale autohtone reprezinta o
resursa valoroasa si subutilizatd, avand un impact semnificativ asupra sustenabilitatii economiet
alimentare. Rezultatele obtinute vor sprijini dezvoltarea unor produse alimentare sdnatoase si
functionale, contribuind la cresterea diversitatii ofertei alimentare si reducerea riscurilor de
poluare prin managementul deseurilor agroalimentare.
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6. Diseminarea rezultatelor obtinute in proiect in forma de publicatii si in forma de prezentari
la foruri stiintifice

Diseminarea rezultatelor la foruri stiintifice internationale (peste hotare):

e The 19th International Conference of Constructive Design and Technological
Optimization in Machine Building Field ,,OPROTEH-2024", 22-24 mai 2024, Bacau,
Romania;

e International Conference ,,Food technology and processing industry” desfasurata in
cadrul International Food Technology Fair, the 6th edition of ,,Food Tech Expo — 2024”,
26-28 noiembrie 2024, Varsovia, Polonia;

¢ International Conference ,,Food technology and processing industry”, care a avut loc pe
date de 26-28 noiembrie 202411th Edition of the International Conference for students -
STUDENT IN BUCOVINA, 13 December 2024, Suceava, Romania.

e The 20th International Conference of Constructive Design and Technological
Optimization in Machine Building Field, ,,OPROTEH-2025", 21-23 mai 2025, Bacau,
Romania;

e International Biological and Life Sciences Congress, 16-19 noiembrie, 2025, Antalya,
Turkey;

e International Conference ,,Euroaliment 2025, 23-24 October 2025, Galati, Romania.

e The International Conference “Biotechnologies, Present and Perspectives”, 10th Edition,
17-19 octombrie 2025, Suceava, Romania;

e The International Young People Scientific Conference ,,The Environment - Research,
Charge, Administration”, 22-24 iunie 2025, Craiova, Romania. Diploma_Craiova
2025.ipg (locul 11);

e International Salon of Scientific Research, Innovation and Inventions ,,PRO INVENT?”,
XXI1 Edition, 15-17 octombrie 2025, Cluj-Napoca, Romania;

e Salonul Inovarii si Cercetarii ,,UGAL INVENT”, 23-24 octombrie 2025, Galati,
Romania.

Diseminarea rezultatelor la foruri stiintifice internationale (Republica Moldova):

e International Conference Modern Technologies in the Food Industry ,,MTFI-2024”, 17-
18 octombrie 2024, Chisinau, Republica Moldova.

e Conferinta stiintificad internationala ,,Perspectivele si problemele integrarii in Spatiul
European al Cercetarii si Educatiei”, 6 iunie 2025, Cahul, Republica Moldova;

Diseminarea rezultatelor la foruri stiintifice nationale:

e Conferinta tehnico-stiintifica a studentilor, masteranzilor si doctoranzilor sin cadrul
Universitatii Tehnice a Moldovei, 14-16 mai, 2025. Chisindu, Republic of Moldova,
Chisinau, Republica Moldova;

e Conferinta tehnico-stiintifica a studentilor, masteranzilor si doctoranzilor sin cadrul
Universitatii Tehnice a Moldovei, 27-29 martie 2024, Chisinau, Republica Moldova.

Rezultatele cercetarii au fost diseminate prin participarea la 7 manifestari stiintifice
nationale si internationale, publicarea a 6 articole stiintifice (dintre care 2 indexate Tn bazele de
date Web of Science), precum si prin obtinerea unui brevet de inventie si participarea la saloane
de inventii internationale, unde au fost obtinute 3 medalii de aur. Lista detaliata a publicatiilor
rezultate din proiect, precum si modul de prezentare a acestora in cadrul forurilor stiintifice
(comunicari orale, postere) este prezentata in punctul 12 al raportului.
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7. Impactul stiintific, social si/sau economic al rezultatelor stiintifice obtinute in cadrul
proiectului

Impactul stiintific, social si economic al rezultatelor obtinute in cadrul proiectului este
semnificativ, avind in vedere potentialul de inovare in domeniul valorificarii resurselor
agroalimentare din produsele secundare ale industriei uleiurilor si grasimilor. Proiectul a
contribuit la dezvoltarea unor solutii sustenabile si eficiente pentru utilizarea sroturilor
oleaginoase, care pand in prezent erau subutilizate, Tn scopuri alimentare. Aceste rezultate
deschid noi perspective pentru cercetarile viitoare in domeniul proteicelor vegetale, avand un
impact important In domeniul stiintei alimentare si biotehnologiei.

Din punct de vedere stiintific, proiectul a permis aprofundarea cunostintelor privind
procesele de extragere si concentrare a proteinelor vegetale din materiile prime provenite din
sroturi industriale, oferind o metodologie optimizata pentru valorificarea acestora. De asemenea,
s-au identificat solutii pentru imbunatatirea calitatii si sigurantei microbiologice a acestor
produse secundare, aspecte esentiale pentru aplicarea lor in produsele alimentare destinate
consumului uman. Rezultatele au fost publicate in diverse articole stiintifice, contribuind la baza
de cunostinte existente si stimuland colaborarea internationald in domeniul cercetarii alimentare.

Din punct de vedere social, rezultatele obtinute au un impact semnificativ prin
diversificarea optiunilor alimentare, in special pentru grupurile vulnerabile, cum ar fi persoanele
intolerante la lactoza, varstnicii si cei care adoptd un stil de viatd vegan. Crearea de produse
alimentare noi, bogate in proteine vegetale, cum ar fi bauturile fermentate, pastele imbogatite cu
sroturi oleaginoase, batoane functionale fara adaos de zahar, raspunde unei cerinte crescande de
alimentatie sanatoasa si sustenabild. Aceste produse sunt accesibile, nu doar din punct de vedere
al costurilor de productie, dar si al beneficiilor nutritionale, contribuind la prevenirea bolilor
cronice, cum ar fi obezitatea si afectiunile cardiovasculare, prin consumul de grasimi nesaturate
si proteine vegetale.

In ceea ce priveste impactul economic, proiectul sustine dezvoltarea unei industrii
alimentare mai sustenabile si mai eficiente. Valorificarea sroturilor autohtone ca surse de
proteine vegetale pentru produsele alimentare poate reduce dependenta de importurile de materii
prime proteice, contribuind astfel la cresterea productiei interne si reducerea costurilor de
productie. De asemenea, dezvoltarea unor noi produse alimentare pe baza sroturilor industriale
poate crea noi oportunitati de afaceri pentru micile intreprinderi locale, iar prin diversificarea
ofertei de produse alimentare, se poate stimula consumul si cresterea pietei interne de produse
vegane si functionale.

Astfel, impactul proiectului este complex si se reflectda nu doar in avansurile stiintifice,
dar si in crearea unor solutii alimentare sustenabile si accesibile, cu beneficii importante atat
pentru sandtatea consumatorilor, cét si pentru economia locala.

8. Colaborare la nivel national in cadrul implementarii proiectului

Colaborarea cu companiile ,,CAZANTIP” SRL, ,,ALIMENT-ULEI” SRL si
~ARHYGEEIA” SRL din Republica Moldova a permis obtinerea materiei prime sub forma de
produse secundare ale industriei uleiurilor si grasimilor. Aceste produse au fost utilizate ulterior
ca obiect de cercetare in cadrul proiectului, contribuind la realizarea obiectivelor propuse si la
valorificarea resurselor agroalimentare locale.

Colaborarea cu Centrul de Metrologie Aplicata si Certificare din Republica Moldova si
cu Institutul National de Cercetari Aplicative in Agricultura si Medicind Veterinara a avut ca
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obiectiv determinarea si validarea proprietatilor nutritionale si fizico-chimice ale sroturilor
oleaginoase autohtone, contribuind la evaluarea calitatii acestora si la confirmarea potentialului
lor nutritiv.

9. Colaborare la nivel international in cadrul implementarii proiectului

In pericada de implementare a proiectului, activitatile de cercetare au fost sustinute
printr-o colaborare activa la nivel international, materializatd prin participarea la conferinte
stiintifice internationale, publicarea rezultatelor in volumele de lucrari ale acestora, precum si
prin diseminarea si recunoasterea rezultatelor in cadrul saloanelor de inventii.

Rezultatele proiectului ProVeg au fost prezentate In cadrul unor manifestari stiintifice
internationale relevante, precum OPROTEH si EuroAliment (Romania), International Biological
and Life Sciences Congress (Antalya, Turcia) etc. Aceste participari au facilitat schimbul de
experienta si bune practici cu cercetdtori din domeniile tehnologiilor alimentare, biotehnologiilor
si economiei circulare, contribuind la cresterea vizibilitatii internationale a cercetarilor realizate.

Prezentarile axate pe bauturi fermentate, batoane proteice, hummus functional si strategii
de extractie a proteinelor din sroturi oleaginoase au generat discutii stiintifice relevante privind
valorificarea subproduselor agroindustriale si au stimulat perspective de colaborare
interdisciplinard si transfer de cunostinte. Implicarea studentilor si tinerilor cercetdtori a
contribuit la formarea competentelor de cercetare intr-un context academic international.

Colaborarea internationald a fost consolidata prin participarea la saloane de inventii, unde
rezultatele proiectului au fost distinse cu medalii de aur si diplome de excelenta (PRO INVENT,
UGAL INVENT), confirmind valoarea aplicativd, caracterul inovativ si potentialul de transfer
tehnologic al solutiilor dezvoltate in cadrul proiectului ProVeg.

10. Dificultitile n realizarea proiectului de natura financiard, organizatoricd, legate de
resursele umane etc.

Pe durata deruldrii proiectului nu au fost identificate dificultati semnificative de natura
financiara, organizatorica sau legate de resursele umane. Structurarea eficientda a activitatilor si
cooperarea constanta a echipei de cercetare au asigurat indeplinirea tuturor obiectivelor stabilite,
cu respectarea termenelor prevazute si a resurselor financiare alocate.

11. Recomandari, propuneri

Avand in vedere rezultatele obtinute, nu se¢ impune formularea unor recomandari sau
propuneri suplimentare, intrucat toate obiectivele proiectului au fost atinse, iar rezultatele au fost
valorificate prin publicatii stiintifice, obtinerea unui brevet de inventie si realizarea unor
prototipuri experimentale.

Conducitorul de-proiect ' %ﬂz}/ﬁ Dr. Oxana RADU

g - / 1netira) (numele, prenumele)
Data: L G/ 2004

LS



12. Lista lucririlor stiintifice, publicate

Lista lucrarilor stiintifice, stiintifico-metodice si didactice
publicate Tn cadrul proiectului

Valorificarea proteinelor vegetale din produse secundare ale
industriei uleiurilor si grasimilor autohtone (ProVeg)

1. Articole n reviste stiintifice

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

e RADU, O., CAPCANARI, T., BOISTEAN, A., COVALIOV, E.Biotechnological
valorisation of oilseed cakes in the formulation of vegan yoghurt-like fermented
beverages. Beverages, Vol. 11, No. 6, art. 164, 2025. Web of science, IF = 2.7.
ISSN 2306-5710. DOI: https://doi.org/10.3390/beverages11060164

e COVALIOV, E., CAPCANARI, T., RADU, O., BOISTEAN, A., Oilseed meals and
pasta: a new dimension in by-product valorization. The Annals of the University Dunarea
de Jos of Galati, Vol. 48, No. 2, 2024. Web of science, IF = 0,8. ISSN 1843-5157.
DOI:https://doi.org/10.35219/foodtechnology.2024.2.01

1.2.1n reviste din Registrul National al revistelor de profil, cu indicarea categoriei

e NEGOITA, C. A critical analysis of hemp (Cannabis sativa L.) use: scientific, legislative
and socio-economic aspects. Journal of Social Sciences, 7 (1), 2024, pp. 17-34. ISSN
2587-3490 (cat.Il) https://doi.org/10.52326/jss.utm.2024.7(1).02.

2. Articole Tn materiale ale conferintelor stiintifice
2.1. in lucrarile conferintelor stiintifice internationale (Republica Moldova)

e BOISTEAN A., RADU O., COVALIOV E., CAPCANARI T. Inovarea produselor
fermentate vegetale prin valorificarea srotului din seminte de dovleac. Conferinta
Interantionala ,, Perspectivele si Problemele Integrarii in Spatiul European al Cercetarii
si Educatiei”, Cahul, 6 iunie 2025, Acta Universitatis Cahulensis Volumul XII, Partea 1.
Cahul, USC, 2025. pp.236-242. URL.: https://ppr.usch.md/wp-
content/uploads/2025/12/Volumul-XIl-Partea-1.pdf
2.2. in lucrarile conferintelor stiintifice nationale

e CHIRIAC, A., ALAIBA, I. (coordonator: RADU, 0O.). Potrebitel'skoe vospriyatie i
tekhnologicheskie perspektivy al'ternativnykh istochnikov belka {Consumer perception
and technological perspectives of alternative protein sources}. Technical Scientific
Conference of Undergraduate, Master, PhD Students, Technical University of Moldova,
May 14-16, 2025. Chisinau, Republic of Moldova, Vol. II, pp. 407-411. ISBN 978-
9975-64-614-7. https://csmd.utm.md/wp-content/uploads/2026/01/Conference-SMD-
UTM-2025-vIl_compressed.pdf

e ODOBESCU, C., (coordonator BOISTEAN, A.) Napitki funktsional'nogo naznacheniya
iz vtorichnogo syr'ya maslozhirovoy promyshlennosti. {Functional drinks from by-
products of the oil and fat industry}. Technical Scientific Conference of Undergraduate,
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https://doi.org/10.3390/beverages11060164
https://doi.org/10.35219/foodtechnology.2024.2.01
https://doi.org/10.52326/jss.utm.2024.7(1).02
https://ppr.usch.md/wp-content/uploads/2025/12/Volumul-XII-Partea-I.pdf
https://ppr.usch.md/wp-content/uploads/2025/12/Volumul-XII-Partea-I.pdf
https://csmd.utm.md/wp-content/uploads/2026/01/Conference-SMD-UTM-2025-vII_compressed.pdf
https://csmd.utm.md/wp-content/uploads/2026/01/Conference-SMD-UTM-2025-vII_compressed.pdf

Master, PhD Students, Technical University of Moldova, March 27-29, 2024. Chisinau,
Vol. I, pp. 1107-1111. ISBN 978 9975-64-460-0.
http://www.repository.utm.md/bitstream/handle/5014/28010/Conf-TehStiint-UTM-
StudMastDoct-2024-V2-p1107-1111.pdf?sequence=1&isAllowed=y

3. Teze ale conferintelor stiintifice
3.1.1n lucrarile conferintelor stiintifice internationale (peste hotare)

e COVALIOV E., RADU 0., CAPCANARI T., BOISTEAN A. Development of high-
protein snack bars using walnut and almond press cakes in the context of circular
economy. The 20th International Conference of Constructive Design and Technological
Optimization in Machine Building Field, OPROTEH 2025, Bacau, 21-23 mai. pp.132.
URL.: https://oproteh.ub.ro/doc/2025-proceedings.pdf?v=1 — poster

e RADU 0., CAPCANARI T., COVALIOV E. Functional hummus enriched with hemp
Cannabis Sativa L. oilseed cake with technological, nutritional and sensory insights.
International Biological and Life Sciences Congress, Antalya, Turkey, 16-19 Nov., 2025.
pp.317-318. (BIOLIC Certificate Radu.pdf) URL.:
https://biolic.congress.gen.tr/files/kongre/201/editor/biolic_2025_abstra.pdf -
comunicare

e RADU 0., CAPCANARI T., BOISTEAN A., COVALIOV E. Extraction strategies for
protein concentration from oilseed cakes. Euroaliment 2025, 23-24 October 2025, |,
Galati, Roméania pp. 61. URL:
https://www.euroaliment.ugal.ro/images/2025/Book%200f%20abstracts%20Euroaliment
%202025.pdf — poster

e RADU O., BOISTEAN A. Potential of oilseed cakes as sources of high-value protein
isolates for functional foods. The International Conference “Biotechnologies, Present
and Perspectives”, Suceava, Romania 10th Edition, 17-19 October 2025. pp.51. URL.:
https://fiajournal.usv.ro/conference2025/Book%200f%20abstracts.pdf — poster

e RADU, O., BOISTEAN, A., COVALIQV, E., NEGOITA, C. Valorization of vegetable
proteins obtained from local agro-food wastes. The 19th International Conference of
Constructive Design and Technological Optimization in Machine Building Field
,,OPROTEH-2024", May 22-24, 2024, Bacau, Romania, ,,Alma Mater” Publishing
House, Bacau, pp.93-94. ISSN 2457 — 3388 Book of abstracts OPROTEH 2024.pdf —
poster

e COTOROBAI, C., CHIRTOCA, C. (coordonator BOISTEAN A.) Protein isolates from
by-products of the local oils industry. 11th Edition of the International Conference for
students - Students In Bucovina, 13 December 2024, Suceava, Romania, pp.14. ISSN
2068 — 7648. URL.:
https://fiajournal.usv.ro/sib2024/doc/2024/Carte%20de%20abstracte%202024 .pdf  —
comunicare
3.2. in lucrérile conferintelor stiintifice internationale (Republica Moldova)

e BOISTEAN, A., RADU, O., COVALIOV, E., NEGOITA, C. Microbiological quality of
by-products from the local oil and fat industry. International Conference Modern
Technologies in the Food Industry ,MTFI-2024”, 17-18 October 2024, Chisinau,
Republic of Moldova, pp. 71. ISBN 978-9975-64-472-3
https://mtfi.utm.md/files/Materialele_Conferintei MTFI-2024.pdf — poster
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http://www.repository.utm.md/bitstream/handle/5014/28010/Conf-TehStiint-UTM-StudMastDoct-2024-V2-p1107-1111.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://www.repository.utm.md/bitstream/handle/5014/28010/Conf-TehStiint-UTM-StudMastDoct-2024-V2-p1107-1111.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://oproteh.ub.ro/doc/2025-proceedings.pdf?v=1
https://utm-my.sharepoint.com/:b:/g/personal/oxana_radu_sa_utm_md/IQDnCI8Llv-6Qb1t9sUlw-QaAd1R8KC-DMPrHEPXvVN9c9A?e=nwqfui
https://biolic.congress.gen.tr/files/kongre/201/editor/biolic_2025_abstra.pdf
https://www.euroaliment.ugal.ro/images/2025/Book%20of%20abstracts%20Euroaliment%202025.pdf
https://www.euroaliment.ugal.ro/images/2025/Book%20of%20abstracts%20Euroaliment%202025.pdf
https://fiajournal.usv.ro/conference2025/Book%20of%20abstracts.pdf
https://utm-my.sharepoint.com/:b:/g/personal/oxana_radu_sa_utm_md/EfAdCCNq8ytPjz01hH8yBrYB06EJn1vAqU6T915jOORodg?e=SKX4nN
https://fiajournal.usv.ro/sib2024/doc/2024/Carte%20de%20abstracte%202024_.pdf
https://mtfi.utm.md/files/Materialele_Conferintei_MTFI-2024.pdf

4. Brevete de inventii si alte obiecte de proprietate intelectuali, materiale la saloanele de
inventii
4.1. Brevete de inventii
1. BOISTEAN, A., RADU, O., COVALIOV, E., CAPCANARI, T. Procedeu de obtinere a
iaurtului de baut vegetal Brevet de inventie de scurta duratda Nr.1821, data de depozit:

2024.07.15. URL: https://www.db.agepi.md/Inventions/details/s%202024%200071
Brevet IAURT.jpg

4.2. Materiale la saloanele de inventii

2. Medalie de aur si Diploma de Excelenta. RADU, O., CAPCANARI, T., COVALIOV, E.,
BOISTEAN, A. Valorificarea proteinelor vegetale din produse secundare ale industriei
uleiurilor si grasimilor autohtone. International Salon of Scientific Research, Innovation
and Inventions PRO INVENT, XXII Edition, October 15-17 2025, Cluj-Napoca,
Romania. Premii Proinvent 2025 Proiect.pdf

3. Medalie de aur. RADU, O., CAPCANARI, T., COVALIOV, E., BOISTEAN, A.
Valorificarea proteinelor vegetale din produse secundare ale industriei uleiurilor si
grasimilor autohtone (ProVeg). Salonul Inovarii si Cercetarii ,,UGAL INVENT ”, 23-24
octombrie 2025, Galati, Romania. Premii Ugallnvent 2025_Proiect.pdf

4. Medalie de aur. Boistean, A., Radu, O., Covaliov, E., Capcanari, T. Procedeu de obtinere
a iaurtului de baut vegetal, brevet de inventie de scurtd durata Nr.1821. Salonul Inovarii
si Cercetarii ,,UGAL INVENT”, 23-24 octombrie 2025, Galati, Romania. Premii
Ugallnvent 2025 _Inventie.pdf
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13. Rezumatul activitatii si a rezultatelor obtinute in limba romina si in limba engleza
Rezumatul activitatii si a rezultatelor obtinute in proiect

Cifrul proiectului: 23.70105.5107.06 T
Denumirea Proiectului: Valorificarea proteinelor vegetale din produse secundare ale industriei
uleiurilor si grasimilor autohtone (ProVeg)

Proiectul ,,Valorificarea proteinelor vegetale din produse secundare ale industriei
uleiurilor si grasimilor autohtone (ProVeg)” a fost implementat in perioada 2024-2025, avand ca
obiectiv general dezvoltarea unor solutii stiintifice si tehnologice pentru utilizarea durabild a
sroturilor oleaginoase autohtone in alimentatia umana, in contextul economiei circulare si al
cererii crescande pentru proteine alternative de origine vegetala.

In cadrul proiectului au fost investigate sroturi provenite din seminte de floarea-soarelui,
dovleac, nuca, migdale, in si canepa, colectate direct de la producatori locali. Materiile prime au
fost caracterizate complex din punct de vedere fizico-chimic, nutritional si microbiologic.
Rezultatele au evidentiat un continut proteic ridicat (44,0-59,8% s.u.), niveluri semnificative de
fibre alimentare si carbohidrati neazotati, precum si un continut moderat de grasimi reziduale,
confirmand potentialul acestora ca surse valoroase de proteine vegetale si fibre alimentare. Din
punct de vedere microbiologic, incarcatura microbiand totala s-a Tncadrat in limitele admise,
fiind totodata identificate bacterii sporulate si fungi specifici produselor vegetale, aspect ce a
fundamentat recomandari tehnologice pentru asigurarea sigurantei alimentare.

Un obiectiv major al proiectului a fost identificarea si optimizarea procedeelor de
concentrare a proteinelor vegetale. Au fost testate comparativ metode de extractie salind, alcalina
si enzimatica (un complex cu papaind), prin ajustarea concentratiilor reactivilor si a parametrilor
de procesare. Determinarea continutului proteic a demonstrat eficienta superioarda a metodei
combinate sare-enzime, care a permis obtinerea unor concentrate proteice cu un continut de pana
la 85,1%, urmatd de extractia alcalind (81,5%). Aceste rezultate sunt comparabile cu datele
raportate in literatura de specialitate si demonstreaza viabilitatea aplicarii acestor tehnologii,
precum si potentialul lor de transfer tehnologic.

Valorificarea aplicativd a sroturilor oleaginoase a fost realizatd prin dezvoltarea unui set
de produse alimentare inovative. A fost elaborata o tehnologie de fabricare a iaurtului de baut
vegetal, protejata prin brevet de inventie de scurtd durata (nr. 1821/2024), pe baza fermentarii
sroturilor cu culturi de Streptococcus thermophilus si Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus. Produsele obtinute au prezentat un continut proteic de 3,7-4,6%, sinereza redusa si o
activitate antioxidantd superioard produselor comerciale de referintd, in special in cazul
variantelor pe baza de srot de nuca.

De asemenea, au fost dezvoltate batoane functionale fara adaos de zahdr, formulate din
sroturi de nuca si migdale, care au iIntrunit criteriile pentru mentiunea nutritionala ,,bogat in
proteine”. Au fost elaborate formulari de hummus cu srot de canepa, variantele cu adaos de 5—
15% prezentand cea mai bund acceptabilitate senzoriald si un continut proteic imbunatatit.
Pastele alimentare Tmbogatite cu sroturi oleaginoase au evidentiat cresterea valorii nutritive,
reducerea timpului de gétire si proprietati texturale distincte.

Rezultatele proiectului au fost diseminate prin articole stiintifice indexate, participdri la
conferinte internationale si nationale, precum si prin obtinerea de premii la saloane de inventii.
In ansamblu, proiectul ProVeg a demonstrat ci sroturile oleaginoase autohtone reprezinti o
resursa strategica pentru dezvoltarea alimentelor functionale sustenabile, cu impact stiintific,
social si economic relevant.
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Summary of the activities and results obtained within the project
Project code: 23.70105.5107.06T
Project title: Valorization of vegetable proteins from secondary products of the local fat and oil
industry (ProVeg)

The project “Valorization of vegetable proteins from secondary products of the local fat
and oil industry (ProVeg)” was implemented during the period 2024-2025, with the general
objective of developing scientific and technological solutions for the sustainable use of locally
produced oilseed cakes in human nutrition, in the context of the circular economy and the
growing demand for alternative plant-based proteins.

Within the project, oilseed cakes derived from sunflower, pumpkin, walnut, almond,
flaxseed, and hemp seeds were investigated, being collected directly from local producers. The
raw materials were comprehensively characterised from a physicochemical, nutritional, and
microbiological perspective. The results highlighted a high protein content (44.0-59.8% d.m.),
significant levels of dietary fibre and nitrogen-free extract, as well as a moderate content of
residual lipids, confirming their potential as valuable sources of plant proteins and dietary fibre.
From a microbiological standpoint, the total microbial load was within acceptable limits, while
the presence of spore-forming bacteria and fungi specific to plant-derived products supported the
formulation of technological recommendations to ensure food safety.

A major objective of the project was the identification and optimisation of plant protein
concentration procedures. Saline, alkaline, and enzymatic extraction methods (papain-based
enzyme complex) were comparatively evaluated through the adjustment of reagent
concentrations and processing parameters. Protein content determination demonstrated the
superior efficiency of the combined salt-enzyme method, which enabled the production of
protein concentrates with contents of up to 85.1%, followed by alkaline extraction (81.5%).
These results are comparable to those reported in the scientific literature and demonstrate both
the viability of applying these technologies and their potential for technological transfer.

The applied valorisation of oilseed cakes was achieved through the development of a set
of innovative food products. A technology for producing plant-based drinking yoghurt was
developed and protected by a short-term invention patent (No. 1821/2024), based on the
fermentation of oilseed cakes using Streptococcus thermophilus and Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus. The resulting products exhibited a protein content of 3.7-4.6%, reduced
syneresis, and enhanced antioxidant activity compared to commercial reference products,
particularly in formulations based on walnut oilseed cake.

In addition, sugar-free functional snack bars formulated from walnut and almond oilseed
cakes were developed, meeting the criteria for the nutritional claim “high in protein”. Hummus
formulations enriched with hemp oilseed cake were also developed, with variants containing 5
15% addition showing the highest sensory acceptability and improved protein content. Pasta
products enriched with oilseed cakes demonstrated enhanced nutritional value, reduced cooking
time, and distinctive textural properties.

The project results were disseminated through indexed scientific publications,
participation in national and international conferences, and recognition through awards at
invention exhibitions. Overall, the ProVeg project demonstrated that locally produced oilseed
cakes represent.a strategic” tesource for the development of sustainable functional foods, with
significant scientific, social, and economic impact.

Conducitorul de proiect -~ = /ﬂ"// c Dr. Oxana RADU
S : et S semnatira) (numele, prenumele)
Data: ZPEL7202 8 %
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14. Executarea devizului de cheltuieli din contractul de finantare

Executarea devizului de cheltuieli,

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

Cifrul proiectului 23.70105.5107.06T

Cheltuieli, lei

Cod Anul de gestiune
Denumirea Eco : Modificat —
(k6) Aprobat 5 Precizat
Remunerarea muncii 21
Remunerarea muncii temporare 211200 112700,0 +5,0 112705,0
Contributii de asigurari sociale de stat obligatorii 212100 27100,0 -50,8 27049,2
Deplasari de serviciu in interiorul tarii 222710
Deplasari de serviciu peste hotare 222720 31200,0 -15842,21 15357,79
Servicii editoriale 222910
Servicii de cercetari stiintifice 222930
Servicii neatribuite altor aliniate 222999 16800,0 +17130,17 33930,17
Alt:e cheltuieli in baza de contracte cu persoane 281600
fizice
Cheltuieli curente neatribuite la alte categorii 281900 5800,0 -1282,16 4517,84
Procurarea maginilor si utilajelor 314110 6400,0 +40,0 6440,0
Procurarea activelor nemateriale 317110
Procurarea produselor alimentare 333110
Procurarea materialelor pentru scopuri didactice,
SR . 335110
stiintifice si alte scopuri 5
Procurarea materialelor de uz gospodaresc si
= : 336110
rechizitelor de birou
TOTAL 20000,0 20000,0
r——-"‘)
Rector U.T.M. \/ T dr. hab. Viorel BOSTAN
(semndtura) (numele, prenumele)
Contabil (economist) e & ///7 T et Victoria IOVU

" a(Semndtura)
Ulu¥sn A ,

(numele, prenumele)

Dr. Oxana RADU

Conducatorul de proi,ebcjf‘,r o W

Datn: 200/ 202655
L
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(numele, prenumele)




15. Componenta echipei conform contractului de finantare

Componenta echipei conform contractului de finantare 2025

Cifrul proiectului

23.70105.5107.06T

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

N Norma de
R ST . Anul Titlul munca sau nr. Data Data
Nr | (conform contractului = R ; e T
nasterii stiintific de ore conform angajarii | eliberarii
de finantare) : g g :
J contractului

1. | Radu Oxana 1991 Dr. 0.50 02.01.2025 | 31.12.2025

2. | Boistean Alina 1982 Dr. 0.25 02.01.2025 | 31,12,2025

3. | Covaliov Eugenia 1987 Dr. 0.25 02.01.2025 | 31.12.2025

4. | Negoitd Catilina 1995 0.25 02.01.2025 | 31.12.2025

Modificari in componenta echipei pe parcursul anului 2025
h) Norma de munca sau
Nr Nume, prenume SRS Titlul stiintific nr. de ore conform Data angajarii
2 contractului
15
i e
et
Rector U.T.M. dr. hab. Viorel BOSTAN
(semndtura) (numele, prenumele)
Contabil (economist) 7/ /1”//}/;422/ Victoria IOVU
(semndtura) (numele, prenumele)

Conducitorul de proiect

y

Dr. Oxana RADU

Data: L7 -O/ $2226°3;

LS

: /(S'GW)

(numele, prenumele)




MINISTERUL EDUCATIE! MINISTRY OF EDUCATION
$I CERCETARII - — 17— AND RESEARCH
AL REPUBLICII MOLDOVA ][JME OF THE REPUBLIC OF MOLDOVA
UNIVERSITATEA TEHNICA :‘Lj TECHNICAL UNIVERSITY
A MOLDOVEI OF MOLDOVA

MD-2004, CHISINAU, 8D, STEFAN CEL MARE §1 SEANT, 168, TEL: 022 23-78-61 | FAX: 022 23-54-41, www,utm.md CONSILIUL STUNTIFIC

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

Prezenti: 12 membri ai Consiliului stiintific al UTM — Vasile Tronciu, Prorector peniru
cercetare, prof. univ., dr. hab.; Bostan lon, Academician ASM, prof. univ., dr. hab.; Bostan Viorel,
Rector UTM, prof. univ., dr. hab.; Siminiuc Rodica, Directoare a $D UTM, conf. univ, dr.; Sturza
Rodica, Membru 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, conf.univ,, dr.; Gheorghita Maria, prof. univ., dr.; Monaico Eduard; dr., conf.
cercet.; Tirsu Mihai; Director Institutul de Energeticd UTM, conf. univ., dr.; Muntean Viorel,
Doctorand UTM

S-A DISCUTAT: audierea rezultatelor stiintifice finale obfinute in perioada 2024-2025 al proiectului
din cadrul Concursului ,,Proiecte pentru tineri cercetdtori™ 23.70105.5107.06T ,,Valorificarea
proteinelor vegetale din produse secundare ale industriei uleiurilor si grdsimilor autohtone

(ProVeg)”, Conducitor de proiect: dr. Oxana RADU.

S-A DECIS: aprobarea rezultatelor stiintifice finale obinute in perioada 2024-2025 al proiectului
din cadrul Concursului ,Proiecte pentru tineri cercetdtori™: 23.70105.5107.06T ,,Valorificarea
proteinelor vegetale din produse secundare ale industriei uleiurilor §i grasimilor autohtone
(ProVeg)”, Conducitor de proiect: dr. Oxana RADU.
,,',’;{:—\:.-'ll ;:,'\

= R
] S AT S

) j"). «

Jifa ) peamencsum
? : \/,, asile"TRONCIU, dr. hab., prof. univ.

il
sile:

Acest document confine dale cu coracter personal, prelucrote in sistemul de eviden(d nr. 0000692, inregistrot in Registrul de eviden|d ol operotorilor de dote cu corocter

personal wmmmg&md Prelucrarea ocestor date poate fi efectuatd door in conditide prevdzute de Legea nr. 133 din 08.07.2011 privind protectio datelor
cu carocter personal
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