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L Scopul si obiectivele propuse spre realizare in cadrul proiectului in anul 2021

Scopul: Elaborarea bazei stiingifice si practice privind utilizarea tehnologiilor inovative la
obtinerea produselor alimentafiei sanitoase bogate in substante biologic active in baza
materiei prime autohtone

2. Obiectivele si etapele in anul 2021

1.Studiul sortimentului de produse ale alimentatiei sanatoase obtinute in baza tehnologiilor
moderne.

2.Analiza fizico-chimici si argumentarea materiei prime pentru dezvoltarea ulterioard §i
elaborarea regimurilor tehnologice optimale de obtinere a produselor alimentatiei sanatoase.

3.Elaborarea retetelor de produse inovative alimentatiei sinatoase cu utilizarea metodelor
modelarii matematice.

4.Analiza organoleptica, fizico-chimici §i microbiologici a produselor alimentatiel
sanatoase in baza metodelor moderne de analiza fizico-chimica.

3. Actiunile planificate pentru realizarea scopului si obiectivelor

1. De efectuat studiul bibliografic referitor la obfinerea produselor ale alimentatiei
sadnitoase in baza metodelor inovative moderne.

2. De studiat compozitia chimici si valorea nutritivd a materiei prime de origine vegetala
si materia prima secundari obfinute la intreprinderile industriei alimentare din Republica
Moldova.

3. De selectat materia prima de origine vegetald autohtona §i materia prima secundara de la

intreprinderile industriei alimentare pentru dezvoltarea ulterioara si elaborarea aspectelor

tehnologice de fabricare a produselor alimentatiei sanatoase.

4. De elaborat retete a produselor inovative ale alimentatiei sdnidtoase cu utilizarea

metodelor modelarii matematice.
5. De argumentat componentele materiei prime §i materialelor pentru fabricarea produselor

alimentatiei sénitoase

6.De determinat indicii orgonoleptici, fizico-chimici si microbiologici a produselor
alimentatiei sanatoase in baza metodelor moderne de analiza fizico-chimica.

Actiunile realizate pentru atingerea scopului i obiectivelor

1. A fost efectuat studiu bibliografic referitor la sortimentul produselor alimentatiei
sanitose in baza tehnologiilor moderne.

2. A fost efectuat un studiu bibliografic referitor la principiile moderne ale alimentatiei
sanatoase.
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3. A fost argumentat sortimentul de materie primd pentru elaborarea sortimentului
produselor alimentatiei sanatose.

4. Au fost selectate componentele amestecurilor din cereale - hriscd, porumb etc. (in baza
calculelor analitice) si materia prima secundard pentru fabricarea mostrelor experimentale

de produse extrudate.

5.Au fost elaborate retetele optimale a produselor extrudate cu utilizarea metodelor
modelarii matematice.

6.Au fost determinafi indicii fizico-chimici ale produselor extrudate in baza utilizarii
materiei prime de origine vegetald si materiei prime secundare obtinute la intreprinderile
industriei alimentare din Republica Moldova.

7. A fost studiata structura produselor extrudate, in scopul evaludrii proceselor care au loc
in timpul extrudarii materiei prime vegetale.

8. Au determinati indicii microbiologici a produselor extrudate in baza materiei prime
vegetale autohtone si materiei prime secundare cerealiere.

9. Au fost depozitate mostrele produselor extrudate fabricate pentru determinarea ulterioara
a proceselor care au loc pe parcursul pastrarii.

S. Rezultatele obtinute

In baya cercetirilor stiingifice care au fost efectuate in anul 2021, au fost obtinute urmétoarele

rezultate:

A fost realizat un studiu bibliografic privind sortimentul produselor alimentatiei sanitose in baza
metodelor inovative moderne. Analiza literaturii stiintifice din domeniu in ultimii ani (1990 -
2021) reflecta cresterea interesului citre folosirea in alimentatie a produselor de preparare rapida,
substantelor usor asimilabile din materia primd de origine vegetald §i materie primd secundari
obtinute la intreprinderile industriei alimentare, de asemenea si cétre rationalitatea economici a
utilizirii procesului de extrudare in obfinerea acestora.

Noua gama de alimente urmeazi liniile internationale directoare FAO / OMS, privind factorii de
risc alimentari (aportul excesiv de sare, zahdr, grasimi i de energie), maximizarea consumului de
carbohidrati minirp prelucrati, reducerea consumului de zaharuri liberi si cresterea consumul de
fibre alimentare. In acest scop, se recomandd reducerea aportului de acizi grasi saturati (max.
10%), cresterea aportului de acizi gragi mononesaturati §i evitarea acizilor grasi intr-o forma
modificata (acizi grasi trans) care sunt aterogeni.

Studiu informativ-analitic privind principiile moderne ale alimentatiei sdnitoase sunt prezentate
in sinteza. Accentul s-a pus pe urmdtoarele aspecte: evolufia conceptului de alimentatie echilibrate,
sandtoase si sigure, tendinfele actuale in domeniul nutritiei, rolul macronutrientilor si al raportului
lor in alimentatia umana, precum si proprietafile functionale al acestora. Studiul realizat a permis
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de a argumenta directiile de dezvoltare si a stat la baza credrii unor produse cu proprietati noi,

moderne, dar sigure si echilibrate din punct de vedere al sigurantei alimentare si al nutritiei
Concluziile studiului au fost prezentate in forma de Recomandari privind aplicarea principiilor

moderne ale alimentafiei sinitoase asupra dezvoltarii sortimentului modern de produse alimentare.

A fost realizat studiul informational privind compozitia fizico-chimica a materiilor prime dc?

origine vegetald cu continut sporit de componente biologic active §i materiei prime secundare §!

utilizarea acestora la fabricarea produselor alimentare.

Combinarea argumentati a materiei prime vegetala (cereale si pmdusecerealiere) si materiei prime
secundare obfinute la intreprinderile industriei alimentare contribuie la imbogatirea produselor cu
componentii esentiali (proteine, vitamine, substante minerale, substante fenolice, aminoacizi §i
acizi organici, acizi grasi polinesaturati, etc.), largirea sortimentului produselor competitive pe
piata, care poseda proprietati functionale.

In baza cercetarilor experimentale efectuate, analiza rezultatelor stiintifice oficiale a
compozitiei chimice a cerealelor (porumb, griu, hrigca, soriz etc.), a deseurilor generate in timpul
procesarii materiei prime vegetale a fost stabilit c materia prima are un continut inalt de elemente
biologic active. Ele vor fi utilizate la fabricarea produselor alimentatiei sanatose.

A fost evidentiat rolul substantelor biologic active la fabricarea produselor alimentare §i
beneficiilor asupra sanatatii consumatorului.

Au fost elaborate regimurile tehnologice de pregitire a materiei prime vegetale autohtone §i
materiei prime secundare pentru fabricarea produselor inovative ale alimentatiei sdnatoase.

Un rol important la formarea structurii §i proprietafilor produselor extrudate, concomitent cu
compozitia materiei prime, il joac3 parametrii procesului tehnologic.

Determinarea parametrilor tehnologici a procesului de fabricare a produselor extrudate in

baza materiei prime vegetale autohtone i materiei prime secundare cerealiere s-a efectuat la
extruderul pilot, de model E-150, instalat la intreprinderea "Policom Prim" SRL (din mun.
Chisinau).
Umiditatea materiei prime are un rol important in stabilirea parametrilor tehnologici de obfinere a
produselor extrudate. Pentru fabricarea produselor extrudate cu o structura poroasa sporita,
umiditatea optimald a amestecurilor costituie 13,96-15,20 % in dependentd de materia prima
utilizata.

Au fost elaborate retetele optimale ale produselor inovative alimentatiei sidndtoase in baza
materiei prime vegetale autohtone si materiei prime secundare (in total 8 retete). A fost efectuat
calculul rapoartelor componentelor amestecurilor conform indicilor calitativi (valorii nutritive a
fibrelor alimentare i proteinelor, extractelor din soriz si alte culturi cerealiere) pentru obtinerea
produselor extrudate cu valoare biologica sporita. Raportul componentelor in retete a fost calculat
in corespundere cu Regulamentul Sanitar privind mentiunile nutrifionale i de sanatate inscrise pe
produsele alimentare, aprobat prin Hotérirea Guvernului Republicii Moldova nr. 196 din
25.03.2011 Regulament sanitar
mentiunile nutritionale §i de sanatate inscrise pe produsele alimentare.

Au fost determinaji indicii de calitate (organoleptici, fizico-chimici §i microbiologici) ai

mostrelor produselor inovative alimentafiei sindtoase obfinute din materie prima vegetald
autohtona §i materie prima secundard.

privind

Pentru determinarea eficacitatii utilizarii extrudatelor obfinute din culturile cerealiere gi cereale
in calitate de componenti pentru fabricarea produselor combinate au fost cercetate proprietatile



tehnologico-functionale a componentelor extrudate: capacitatea de umflare, capacitatea de
retinere a apei si a uleiului.

Rezultatele obtinute au demonstrat indici inalti de capacitate de unflarea a produselor
extrudate. Umflarea maritd a extrudatelor obtinute contribuie la cresterea calitafii substantelor
hidrosolubile, si respectiv intensifica asimilarea lor.

Au fost elaborate caracteristicile comparative de baza a fdinei obfinute prin macinare mecanica §i
prelucrate prin extrudare.

Capacitatea de retinere a apei a extrudatelor din culturile cerialiere este de 3,5 — 5.0 ori mai mare
decit la faina obfinuta prin macinarea obisnuita. Capacitatea de retinere a uleiului demonstreaza ca
cantitatea retinutd de ulei constituie de la 1,6 pind la 2,4 g la 1 g faina extrudata, la culturile
cerialiere acesta este de 1,6-3.4 ori mai mare, decit la fiina obfinutd prin micinarea -
obisnuita.Pentru procesul tehnologic de obtinere a produselor bazate pe faina extrudata din
porumb, malai de  mei, gris, griu, au fost studiate gradul si timpul de umflare a ei la temperatura
de 20°C . Studiul dinamicii de umflare a aratat ca la temperatura 20°C nivelul maximal de umflare
se obfinea in decurs de la 5 pind 20 minute si in continuare nivelul de umflare radical nu s-a
modificat. Nivelul maximal de umflare se obtine in decurs de 5 minute de la inmuiere a malaiului
de mei, in decurs de 10 minute a griului,15 minute de inmuiere a grisului, in decurs de 20 minute a
porumbului.

A fost studiata structura produselor extrudate, pentru a evalua natura modificérilor care au loc
in procesul de extrudare. Cercetérile au fost efectuate pe exemplul studierii produselor
semifabricate extrudate folosind un microscop computerizat. in asa fel, experimental a fost
demonstrat ci particulele izolate de materie prima amidonoasa i proteica si-au modificat structura
granulard, ca urmare a efectelor mecanice i termice intense. Sub influenta cresterii temperaturii,
majoritatea compusilor macromoleculari care alcétuiesc structura materiei prime au fost distrusi,
urmati de expansiunea exoterma a masei i formarea unei texturi extinse a produsului cu ulterioara
distrugere a structurilor tisulare si celulare ale materii prime.

Au fost determinat indicii microbiologici(numérul de microorganisme mezofile aerobe si
facultativ-anaerobe, bacterii coliforme; microorganisme conditionat patogene -  Stafilicocus
aureus, bacterii de genul Proteus; microorganisme patogene, inclusiv Salmonella si mucegai) a
produselor extrudate din materie prima vegetald autohtona si materiei prime secundare. Initial, in
produsele extrudate §i dupa 4 luni de pastrare au fost efectuate cercetdri privind determinarea
stabilitafii bacteriologice §i cerinfelor igienico-sanitare, precum si indicii microbiologici.

in conditii industriale, la intreprinderea SRL ,,Policom Prim” au fost fabricate 5 loturi experimentale
de produse extrudate din materia primd vegetald autohtona i materiei prime secundare.

SM 334:2021 ,,Sosuri de fructe, pomusoare si legume. Specificatii”, aprobat la 02.11.2021.

Manuscrisul tezei de doctor habilitat este realizat in volum de 50%

1. Publicatiile la tema tezei de DH

Articole in reviste stiinfifice

1. MIGALATIEV Olga, IUSAN Larisa, CARELINA Marina. Valorificarea srotului din
condimente obtinut prin tehnologia de COz-extractie. in: Revista Pomicultura, Viticultura si
Vinificafia, nr. 2 [86] 2021, ISSN 1857-3142, p. 11 — 17. (Cat.C)
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In lucririle conferintelor stiintifice internationale (peste hotare)

1. MIGALATIEV 0., CARELINA M., IUSAN L., Creation of vegetable ingredients from
spice blends. Scientific Collection «InterConf», (No.69): with the Proceedings of the 9
International Scientific and Practical Conference «Scientific Horizon in the Context of Social
Crises» (August 6-8, 2021). Tokyo, Japan: Otsuki Press, 2021. ISBN 978-4-272-00922-0, p 195 —
203

2.JOLIAH, JI. JI,, TAPAH H. I"., TEPEHTBEBA I'. H., MUT'AJIATBEB O. B.
OcobenrocTH HCIONB30BAHMS MECTHOTO 3€pHOBOTO ChIPBS JJIA IIPOU3BOACTBA MPONYKTOB
310poBOro nuTanus, Hayka, numanue u 300pogve : mamepuans 111 Meoacoynapoonozo xouepecca,
COOPHMK HaydHBIX TPYHOB, HauuoHanbHas akanemus Hayk benapycu, HayuHo-npakTHdecKui
nenTp HannonansHo# akanemuu Hayk BenapycH 1o npoaoBoJbsCTBUI0, MHHCK, 24-25 mrons 2021
r., ISBN 978-985-08-2745-6, ¢ .335-339

3. JI. I1. Napmaxoaa, C. C. [Tonem, k.T.H., JI. /. iOmaH, k.1.H., E. . [lparaHosa, E.IL
ITsipraps, E. B. 3bipsHosa, JI. C. Briueposa, E. H. ITyxaiino YBenuueHne CpOKOB rOAHOCTH
HHM3KOKJIOPHUIMHBIX MaifOHE30B NPH MOMOLIH AHTHOKCHAAHTOB, Hayka, numanue u 300po6be :
mamepuanst 11 MexcoynapooHozo konzpecca, COOPHHK Hay4HBIX TPyAOB, HarHoHaIbHAA
akazeMus Hayk benapycu, Hayuno-npaktuyeckuii nenTp HanmoHansHOH akaieMHH HayK
Benapycu mo nponosonscTBUI0, MuHCK, 24-25 mons 2021 r., ISBN 978-985-08-2745-6,, ¢ 210-
215

4. Svetlana Popel, Pavel Epifanov* and Larisa Yushan. Factors affecting the quality of
apple juice. International Scientific Conference “Biologization of the Intensification Processes in

Horticulture and Viticulture” (BIOLOGIZATION 2021), Krasnodar, Russia, September 21-23,
2021, BIO Web of Conferences Volume 34 (2021). eISSN: 2117-4458

5. Dr.Sleagun, G.; Dr.Iusan, L.; Pavlinciuc, M.; Cojucari, L. Principiile moderne ale
alimentatiei sinatoase in baza dezvoltarii unui sortiment nou de produse alimentare. Conferinta
nationala cu participare internationald ,,Stiinta in nordul Republicii Moldova: probleme,realizari,
perspective” (edifia a cincea),. BALTI, 25-26 iunie 2021, ISBN 978-9975-62-432-9, p. 179-185.

6. IUSAN Larisa, TERENTIEVA Galina, COJUCARI Ludmila. A.7.7. Prepararea -
amestecurilor de cereale extrudate pentru fabricarea produselor fara gluten. Brevet de inventie Nr.
6802, Catalogul Lucrdrile Salonului Inovarii si Cercetdrii ,, UGAL INVENT 2021", editia a V-a,
Universitatea ,,Dunidrea de Jos” din Galati, Romania, Galati University Press, 10-12 noiembrie
2021. ISBN 978-606-696-091-5. p.123.

2. Cojucari Ludmila, Iusan Larisa, Terentieva Galina, Gordeeva Valentina. A.7.8. Sos de
fructe, pomugoare si legume. Brevet de inventie Nr. 6835, Catalogul Lucrdrile Salonului
Inovdrii gi Cerceldrii ,, UGAL INVENT 2021", edifia a V-a, Universitatea ,,Dunirea de Jos”
din Galati, Romania, Galati University Press, 10-12 noiembrie 2021. [ISBN 978-606-696-091-
5.p.124.

3.  IUSAN Larisa, TERENTIEVA Galina, MIGALATIEV Olga. A.7.9. Produs alimentar
extrudat si procesul de obfinere a acestuia. Brevet de inventie Nr. 6876, Catalogul Lucrarile
Salonului Inovarii gi Cerceltdrii ,, UGAL INVENT 2021, editia a V-a, Universitatea ,,Dunirea
de Jos” din Galati, Romania, Galati University Press, 10-12 noiembrie 2021. ISBN 978-606-
696-091-5. p.125.

4. MIGALATIEV Olga; CARELINA Marina;, GOLOVCO lurii; IUSAN Larisa;
GORDEEVA Valentina. B.7.6. Cercetiri privind obtinerea extractelor din condimente.
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Catalogul Lucrdrile Salonului Inovarii si Cercetdrii ,, UGAL INVENT 2021", edifia a V-a,
Universitatea ,,Dundrea de Jos” din Galafi, Romania, Galati University Press, 10-12
noiembrie 2021. ISBN 978-606-696-091-5. p.235.

7.Protectia rezultatelor obtinute in formi de obiecte de proprietate intelectuali

1. IUSAN Larisa, TERENTIEVA Galina, MIGALATIEV Olga. Produs alimentar
extrudat i procesul de obtinere a acestuia. Extruded food product and its production
process. Cerere de brevet de inventie Nr. 6876, 2021-06-29.

2. IUSAN Larisa, TERENTIEVA Galina, COJUCARI Ludmila, Prepararea amestecurilor
de cereale extrudate pentru fabricarea produselor fard gluten. Cerere de brevet de inventie
Nr. 6802, 2021-03-26.

3. COJUCARI Ludmila, TUSAN Larisa. Sos de fructe, pomugoare si legume. Cerere de
brevet de inventie Nr. 6835, 2021-05-11.

8. Diseminarea rezultatelor proiectului

1.Conferinta nationali cu participare internationala ,,Stiinfa in nordul Republicii Moldova:
probleme, realiziri, perspective” (editia a cincea),. BALTI, 25-26 iunie 2021, comunicare

orala

2. Salonul Inovirii si Cercetirii ,,UGAL INVENT 20217, editia a V-a, Universitatea
,,Dunirea de Jos” din Galati, Roméania, 10-12 noiembrie 2021-4 postere

2.Expozitia Internationala Specializata ,,INFOINVENT 2021”, editia a XVII-a, Chisindu,
Republica Moldova, 17-20 noiembrie 2021 ~comunicare orali, premiati cu medalie de
bronz

Sedinta comuna Consiliului $tiintific al IP ISPHTA si Adunarii Generale a Sectiei de Stiinta
ale Vietii ASM si ai Ministerelor fondatoare ale organizaiilor din domeniile cercetarii §i
inovarii din 02.12.2021.

9.Concluzii in limba romina si englezi

in cadrul proiectului a fost realizat studiul bibliografic referitor la sortimentul produselor
alimentatiei sanatoase in baza metodelor inovative moderne. Noua gama de alimente urmeaza
liniile directoare FAO / OMS privind factorii de risc alimentari (aportul excesiv de sare, zahar,
grasimi si de energie), maximizarea consumului de carbohidrati minim prelucrati, reducerea
consumului de zaharuri libere si cresterea consumului de fibre alimentare. Se recomanda reducerea
aportului de acizi grasi saturaii (sub 10%), cresterea aportului de acizi gragi mononesaturati si
evitarea acizilor grasi intr-o forma modificata (acizi grasi trans) care sunt aterogeni. Argumentarea
materiei prime vegetale autohtone §i materiei prime secundare obtinute la intreprinderile industriei
alimentare cu scopul utilizirii lor la obtinerea noilor produse.

Totodata, a fost studiata compozitia fizico-chimica a materiilor prime de origine vegetala cu
continut sporit de componente biologic active si materiei prime secundare si utilizarea acestora la
fabricarea produselor alimentare. A fost efectuatd pregétirea materiei prime pentru obtinerea
produselor extrudate. De asemenea, au fost elaborate refetele produselor alimentare extrudate in




baza materiei prime vegetale autohtone §i materiei prime secundare obtinute la intreprinderile
industriei alimentare. Au fost determinati indicii fizico-chimici ale produselor extrudate in baza
materiei prime de origine vegetald si materiei prime secundare de la intreprinderile industriei
alimentare. Pentru a stabili natura modificérilor care au loc in timpul extrudarii, a fost studiata
structura produselor extrudate. Au fost determinati indicii microbiologici a produselor extrudate in
baza materiei prime vegetale autohtone si materiei prime secundare cerealiere. Au fost depozitate
mostre de produse extrudate fabricate pentru determinarea ulterioard a termenilor de pastrare.

Within the project, a bibliographic study was carried out on the assortment of healthy eating
products based on modern innovative methods. The new range of foods follows the FAO / WHO
guidelines on food risk factors (excessive intake of salt, sugar, fat and energy), maximizing the
consumption of minimally processed carbohydrates, reducing the consumption of free sugars and
increasing dietary fiber intake.It is recommended to reduce the intake of saturated fatty acids
(below 10%), to increase the intake of monounsaturated fatty acids and to avoid fatty acids ina
modified form (trans fatty acids) which are atherogenic. Argumentation of local vegetable raw
materials and secondary raw materials disposed of by food industry enterprises for the purpose of
their use in obtaining new products.

At the same time, it was studiedthe physico-chemical composition of the vegetable raw
materials with increased content of biologically active compounds and secondary raw materials
and their use in the manufacture of food products.The preparation of the raw material for the
production of extruded products was carried out. Also, recipes for extruded food products based on
local vegetable raw materials and sscondary raw materials obtained at food enterprises have been
developed. The physico-chemical indices of the extruded products based on vegetable raw material
and secondary raw material obtained at the food industry enterprises were determined.In order to
assess the nature of the changes that occur during extrusion, the structure of the extruded products
was studied. The microbiological indices of the extruded products based on the local vegetable raw

material and secondary cereal raw material were determined.Samples of manufactured extruded
products were stored for later determination of shelf life.

Conducitorul proiectului Dr. Larisa Iugan 4 7&(,{%
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EXTRAS o
din procesul-verbal nr.5 al gedintei on-line a Cons’ﬁﬂuﬁtunpﬁc
al Institutului Stiintifico - Practic de Horticultura gi Tehnologii Alimentare
din 02 decembrie 2021

mun. Chisindu
Au fost prezeni:
24 membri ai Consiliului

din numdarul total de 25.
Sedinta comund Consiliului stiinfific si Adunarii generale a
Sectiiei de Stiinte ale viefiii ASM, cu invitarea
reprezentantilor ANCD si ai ministerelor fondatoare ale
organizatiilor din domeniile cercetdrii si inovarii

ORDINEA DE ZI

I.  Examinarea rezultatelor activitiii stiinfifice §i inovagionale pentru anul 2021 in cadrul
Proiectului de cercetare postdoctorala cu cifrul 21.00208.5107.08PD contractul de finantare cu nr.
08/PD-I , tema:”’ARGUMENTAREA STIINTIFICA SI ELABORAREA TEHNOLOGIILOR DE
FABRICARE A PRODUSELOR ALIMENTATIEI SANATOASE IN BAZA MATERIEI PRIME
AUTOHTONE”

Director de proiect: Dr. Iusan Larisa.

DECIZIA CONSILIULUI

In baza examindrii raportului stiintific se aprobd Darea de seamd, referitor la rezultatele
activitatii stiintifice si inovationale pentru anul 2021, obtinute in cadrul Proiectului de cercetare
postdoctorald cu cifrul  21.00208.5107.08PD contractul de finantare cu nr. 08/PD-I ,
tema:”’ARGUMENTAREA ~ STINTIFICA SI ELABORAREA TEHNOLOGIILOR DE
FABRICARE A PRODUSELOR ALIMENTATIEI SANATOASE IN BAZA MATERIEI PRIME

AUTOHTONE"

Resursele financiare au fost gestionate in corespundere cu devizul de cheltuieli

”
Secretar stiintific g /’
Doctor in stiinte tehnice ADAJUC Victoria
y



2.3 . :
Anexa nr are 8 prmectulul
: 20

la Contractul de finant
de postdoctorat pr.

DEVIZUL DE CHELTUIELI PE ANUL 2021

Conducitorul proiectului Jusan Larisa
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N 'Kl 0 ;——F‘_——-—-‘_’—
Sursele pentru studentil autohtoni m 94.8
T — 100 | 1209 |
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