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1. SCOPUL SI OBIECTIVELE PROPUSE SPRE REALIZARE IN CADRUL PROIECTULUI

Obiectivul general al proiectului a constat in reducerea gradului de contaminare microbiana a
materiilor prime si produselor alimentare cu ajutorul unor biocide de origine vegetala.

Scopul proiectului a constat in evaluarea efectului contactului direct al extractelor si materiei
prime vegetale bogate in compusi fenolici Cu microorganisme ce cauzeaza alterarea alimentelor
(Listeria monocytogenes, Salmonella, Enterotoxine stafilococice, E. Coli) pentru elucidarea
modalitatilor lor de actiune microbiostatica pe diferite tipuri de matrice alimentare. Un loc aparte il
ocupa prevenirea alterarii microbiene a painii din faina de grau, cauzata de Bacillus subtilis si Bacillus
mesentericus (boala cartofului).

Obiectivele specifice s-au axat pe evaluarea influentei contactului direct al extractelor si a unor
fractii vegetale, bogate in compusi fenolici, cu microorganisme ce cauzeaza alterarea alimentelor, a
parametrilor de compozitie a matricelor alimentare asupra activitatii antimicrobiene a acestor extracte,
inclusiv prin formularea matricelor alimentare.

Realizarea scopului propus au implicat urmatoarele obiective specifice:

e evaluarea in vitro a efectului microbiostatic si microbicid la contactul direct a unor fractii
vegetale bogate in compusi fenolici cu microorganisme ce cauzeaza alterarea alimentelor - B. subtilis,
B. mesentericus, Listeria, Salmonella, Enterotoxine stafilococice, E. Coli;

e analiza in situ a efectului microbiostatic a unor fractii vegetale bogate in compusi fenolici
pe diferite matrice alimentare;

e stabilirea conditiilor optime de incorporare a adaosurilor vegetale bogate in compusi fenolici
asupra proprietatilor tehnologice ale materiei prime si proprietatilor fizico-chimice, organoleptice si
termenului de valabilitate a produselor alimentare;

e formularea unor tehnologii de fabricare a produselor functionale cu adaosuri vegetale
bogate in compusi fenolici.

Metodologia cercetirii a inclus:

e prepararea, modelarea matricelor alimentare (emulsii, geluri, paste);

e compararea activitatii antiradicalice §i antimicrobiene a extractelor vegetale pe diferite
matrici;

e cercetarea efectului microbiostatic a extractelor vegetale in situ si in vitro;

e aplicarea metodelor de analiza fizico-chimice, microbiologice, spectroscopia UV/vis, HPLC
pentru elucidarea compozitiei chimice si a transformarilor biochimice ale componentelor bioactive din
surse si extracte naturale.

Originalitatea cercetarii a constat in abordarea multidisciplinard si complementaritatea
cercetarilor: membrii echipei de la UTM, specialisti in tehnologia alimentelor au efectuat testarile in
situ si in vitro a efectului microbiostatic a fractiilor vegetale bogate in compusi fenolici cu
microorganisme ce cauzeaza alterarea alimentelor - B. subtilis, B. mesentericus, Listeria, Salmonella,
Enterotoxine stafilococice, E. Coli impreuna cu specialistii in microbiologie de la Universitatea de
Medicina si Farmacie ,,N. Testemiteanu”, cu expertiza in microorganisme patogene.

2. REZULTATELE STIINTIFICE OBTINUTE N CADRUL PROIECTULUI

In conformitate cu obiectivele preconizate, pe parcursul etapei | s-a determinat in vitro efectul
microbiostatic si microbicid la contact direct cu diferite tipuri de pulbere vegetala obtinute din fructe de
padure (catina albd, maces, aronia, paducel) si srot din fructe de cdtina alba, méces si tescovina de
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struguri, bogate in compusi fenolici, CU microorganisme ce cauzeaza alterarea produselor de panificatie
— Bacillus subtilis si Bacillus mesentericus (boala intinderii). Au fost determinate concentratiile
minime inhibitorie (CMI) si concentratiile minime bactericide (CMB) a pulberilor vegetale analizate
asupra B. subtilis. S-a demonstrat, ca cea mai mica concentratie inhibitorie si bactericida asupra B.
subtilis 0 au pulbere din catina alba urmata de srot de catina alba, tescovina de struguri, maces si srot de
maces. A fost analizat in situ efectul microbiostatic a pulberilor din fructe de catina alba si maces
aditionati in produse de panificatie din faina de grau cu scopul prevenirii bolii intinderii - una dintre
cele mai frecvente probleme de calitate microbiologica ce afecteaza painea, generata de o populatie
microbiana relativ eterogena de bacterii apartinand genului Bacillus, care este foarte raspandita in sol,
aer, plante.

S-a utilizat metoda probelor de coacere pentru diagnosticarea procesului de dezvoltare a bolii
cartofului in paine din faina infestata cu bacterii sporulante, tab. 1.

Py

Tabelul 1. Timpul de aparitie a ”bolii cartofului” in probele de paine din faina infestata

Timpul de testare a probelor, ore

Proba testata 24 48 12 96 120 144

1. Proba de paine martor - - + ++ +++ ++++

2. Probe de paine cu adaos de pulbere din
fructe de catina:

1,0% - - - - +++ ++++
2,0% - - - - + 4+
3,0 % i i i i i o

3. Probe de paine cu adaos de pulbere din
fructe de maces:

1,0% - - - + o ++++
2,0% - - - . + +++
3,0 % i i i i i N

4. Probe de paine cu adaos de pulbere din
fructe de paducel:

1,0% - - - + ++ ++++
2,0% - - - - +++ +++
3,0 % - - - - +++ +++

[13K13

- produs calitativ, conform, lipsa semnelor de aparitie a bolii intinderii péinii; ,,+” - semne de initiere a bolii
intinderii painii; ,,++”- prezenta modificarilor caracteristice bolii intinderii painii; ,,+++” - constatarea bolii de
intinderii painii; ,,++++” - probe grav infestate cu boala intinderii painii.

Au fost obtinute probe de paine din faind de grau de calitate superioard de dimensiuni mici, cu
diferite adaosuri de pulbere din fructe de catina alba, maces si paducel in concentratii de 1; 2 si 3%
raportate la masa fainii de grau. Reteta si regimul de preparare au asigurat conditii pentru detectarea
bolii Intinderii a painii. Monitorizarea probelor de paine cu adaos si fara adaos vegetal din studiul s-a
efectuat dupa 24, 48, 72, 96, 120 si 144 ore pentru a cerceta influenta diferitor doze de adaosuri de
pulbere asupra prelungirii duratei de stopare a riscului de alterare al painii cu boala intinderii. S-a
constatat ca un adaos de 1,0% de pulbere vegetald deja reduce riscul aparitiei bolii intinderii in paine.
Cresterea concentratiei de adaos a pulberii vegetale de la 1...3% in produsele de panificatie din faina de
grau stopeaza riscul de afectare cu boala de intindere pana la 5 zile.



Au fost stabilite conditii optime de incorporare a pulberilor vegetale din fructe de catina alba,
maces si paducel. S-a demonstrat cd introducerea acestora in produsele de panificatie oferd rezultate
bune din punct de vedere a proprietatilor tehnologice ale aluatului, a indicatorilor fizico-chimici,
organoleptici. In acelasi timp, aditionarea pulberii vegetale contribuie la imbunitatirea (intirirea)
glutenului slab din faina de grau, ce este foarte importat pentru calitatea produsului finit. S-a
demonstrat ca valorile IDK ale calitatii glutenului scad de la 77 u. . pentru proba martor ce corespunde
grupei a Il1-a (gluten foarte slab) pana la 58 u. c. pentru proba cu adaos de 3% maces si pentru proba cu
adaos de catina alba scade pana la 54 u. c. cu aceeasi concentratia ce corespunde grupei II-a (gluten
slab). Aceasta se datoreaza faptului ca pulberea de maces si de catina alba contine cantitati mari de acid
L-ascorbic (vitamina C), iar In prezenta oxigenului are rol de oxidant.

Au fost elaborate recomandari practice pentru reducerea impactului contamindrii produselor de
panificatie si patiserie cu Bacillus subtilis si Bacillus mesentericus (boala intinderii).

In conformitate cu obiectivele preconizate, pe parcursul etapei Il - Diminuarea impactului
contaminarii produselor din carne cu Enterotoxine stafilococice si E. Coli, s-a determinat in vitro
efectul microbiostatic si microbicid la contact direct cu diferite tipuri de pulbere vegetald obtinute din
fructe de padure (catina albd, maces, aronia, paducel) si srot din fructe de catina alba, maces si
tescovina de struguri, cu microorganisme patogene, care pot sa cauzeze alterarea produselor din carne —
Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae. Staphylococcus aureus si
Escherichia coli prezinta cele mai frecvente cauze ale imbolnavirilor in masa a populatiei, cauzate de
alimente contaminate. Klebsiella pneumoniae apartine familiei Enterobacteriaceae si prezinta un
patogen important, responsabil pentru infectiile nosocomiale, urinare (UTI), a tractului respirator si a
infectiilor sangelui, fiind responsabil pentru mai mult de 70% din infectii, contaminarea fiind posibild
in urma manipularii alimentelor.

In urma testarilor efectuate s-a costatat ci pulberile din citina alba si srot de citina alba
realizeazd o activitate antimicrobiand mai pronuntatd fatd de toate microorganismele patogene
cercetate. In cazul Staphylococcus aureus diametrul zonei de inhibitie constituie 22 mm (pulbere) si 18
mm (srot); pentru Escherichia coli diametrul zonei de inhibitie este 18 mm (pulbere) si 15 mm (srot).
In cazul Klebsiella pneumoniae diametrele zonelor de inhibitie sunt mai reduse in raport cu
Staphylococcus aureus si Escherichia coli. Celelalte pulberi vegetale (maces, tescovina de sturuguri,
aronia, paducel) manifestd activitate antimicrobiand mai slabd fatd de microorganismele patogene
testate.

S-a demonstrat, ca cea mai mica concentratie inhibitorie si bactericidd asupra Staphylococcus
aureus o0 au pulberile vegetale din catind alba, urmata de srot si de pulbere de maces si tescovina de
struguri. In cazul Escherichia coli si Klebsiella pneumoniae concentratii minime inhibitorii si
bactericide manifesta doar pulberea de catina alba (tab.2). Rezultatele obtinute atestda faptul, ca desi
toate pulberile examinate sunt extrem de bogate in compusi biologic activi, efectele lor directe asupra
microorganismelor patogene depind de o serie de factori. In primul rand, este extrem de importanta
capacitatea de aderentd bacteriand a compusilor biologic activi, care depinde de caracterul lor hidrofil.
Chiar dacd membrana celulara este primul punct de contact dintre microorganisme si compusii
fitochimici, nu existd studii relevante privind efectele acestora asupra proprietitilor suprafetei
microbiene.



Tabelul 2. Concentratii minime inhibitorie (CMI*) si concentratii minime bactericide (CMB*) a
pulberilor vegetale asupra microorganismelor patogene.

Staphylococcus aureus Escherichia coli Klebsiella pneumoniae
Nr Materia ATCC 25923 ATCC 25922 ATCC 13883
"|  vegetala CMI* CMB* CMI* CcMmB* CMI CMB
mg/ml mg/ml mg/ml mg/mi mg/ml mg/ml
1. | Catina 1,95+0,12 3,90+0,23 | 7,81+0,37 15,6+0,7 15,6+0,5 31,25+1,25
2. | Catina srot 15,63+£0,33 | 31,25+1,03 | 62,50+2,37 12545 62,5+2,1 125+5
3. | Aronia 15,63+0,37 | 31,25+0,62 - - - -
4. | Tescovind 7,81£0,19 | 15,62+0.41 | 62,50+1,57 12545 - -
5. | Maces 3,91+0,15 7,81+£0,21 | 31,25+0,98 | 62,5+1,8 62,5+2,1 125+5
6. | Paducel 41,67+0,56 | 83,33+1,23 | 62,50+1,87 125+5 - -
7. | Maces srot 3,91+0,23 7,81+0,29 | 31,25+0,71 62,5+2,5 62,5+2,1 125+5

*Valorile fiecarui test realizat in triplicate si calculat ca medie * eroare standard (SE), analiza statistica —
ANOVA, (a<0,05) cu GraphPad 5.

Aderenta bacteriana la o suprafatd este un proces complex care poate fi influentat de cativa
factori: proprietatile fizico-chimice ale celulei (hidrofobicitatea si incarcatura de suprafatd),
proprietatile suprafetei materiale si factorii de mediu (temperatura, pH, timpul de expunere,
concentratia si proprietitile biologice ale bacteriilor, prezenta antimicrobienilor si conditiile
tehnologice). In cazul microorganismelor examinate, capabile s colonizeze rapid produsele din carne
si care au, evident un grad sporit de hidrofobicitate, efectul inhibitor si bactericid maxim a fost atestat
pentru pulberile din catind albd si macese, in care continutul de compusi biologic activi lipofilici
(licopen, b-caroten, zeaxantind, clorofile) este considerabil mai inalt decat pulberile de aronia si tescovina de
struguri, in care predomina flavonoidele. Dar si in cazul paducelului continutul de compusi biologic activi
lipofilici este important, insa efectul inhibitor si microbicid a fost mai redus decét pentru pulberile din
catind alba si macese. Acest lucru atesta faptul, ca un rol extrem de important il are prezenta acizilor
organici §i aciditatea activa, care influenteaza direct aderenta bacteriana si, finalmente, procesul de
inhibitie a proliferarii microorganismelor patogene.

in cadrul etapei Il - Determinarea in vitro si in situ a efectului microbiostatic si microbicid la
contactul direct a unor fractii vegetale bogate in compusi fenolici cu microorganisme ce cauzeazd
infestarea produselor lactate au fost analizate conditiile optime de incorporare a adaosurilor vegetale
bogate in compusi fenolici asupra proprietatilor tehnologice, fizico-chimice, organoleptice si
termenului de valabilitate a produselor lactate. Cantitatea maxima recomandata de extract liposolubil
pentru toate probele de inghetatd este de 2%, o cantitate mai mare de extract liposolubil conduce la
aparitia unui gust uleios al inghetatei. Inghetata cu adaos de extracte liposolubile obtinute din micese,
catina, aronia si paducel in concentratie de 1 si 2% au conferit Inghetatei consistenta fina, cremoasa si
culoare albd, cu o nuanta mai géalbuie comparativ cu inghetata farda extract liposolubil. Prin urmare,
extractele liposolubile ar putea fi folosite ca colorant galben pentru a da culoare alba cu nuantd galbuie
inghetatei.

Inghetata cu extracte hidroalcoolice de micese, citind, aronia si piducel indeplineste toate
conditiile fata de inghetatd din punct de vedere senzorial. Probele cu extracte hidroalcoolice dau o
aroma usoara de fruct, echilibratd cu cea lacticd. Prin urmare, extractele hidroalcoolice ar putea fi
folosite ca coloranti si substante de aroma in producerea inghetatei. Adaosul extractelor hidroalcoolice
a condus la sciderea pH-lui, pastrandu-se aceeasi legitate ca si in cazul adaosurilor de pudre. Inghetata
cu extract hidroalcoolic din catina (5,69) a inregistrat un pH semnificativ mai scazut comparativ cu cel
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de control (6,65). Scaderea pH-lui probelor de Inghetata cu pudre si a probelor de Inghetata cu extracte
hidroalcoolice este determinata de pH-ul mai scazut al adaosurilor. Adaosul extractelor liposolubile nu
a influentat semnificativ pH probelor de inghetatd, pH-ul variind de la 6,58 in cazul probei cu extract
din catina pana la 6,6 in cazul probei cu extract din macese. Proba de control s-a obtinut o vascozitate
mai mica (1660 mPaes) in comparatie cu probele cu pudre, in care vascozitatea variaza de la 1749
mPaes in cazul probei cu catind pudra pand la 1920 mPass in cazul probei cu macese pudra. Adaosul de
pudre a majorat vascozitatea probelor de inghetata, probabil ca rezultat al cresterii continutului de
substante uscate.

Toate probele de inghetatd din acest studiu au aratat valori mai mici ale capacitatii de aerare
mult mai mici (48-57%) comparativ cu valorile raportate pentru inghetata industriala (60-110%). Desi
adaosul de pudre a condus la cresterea capacititii de aerare, de exemplu in cazul inghetatei cu macese
pudrd cresterea a constituit 5,6% in comparatie cu proba martor. Probabil cresterea vascozitatii la
probele cu pudre au contribuit la 0 mai buna inglobare de aer in mixul de inghetatd. Valorile mai redusa
a capacitatii de aerare la probele cu extracte liposolubile sunt determinate de cresterea continutului de
grasime ca rezultat al aportului de grasime din extracte si al scdderii usoare a vascozitatii.

Inghetata pe bazi de pudre vegetale au o activitate antioxidantd mai mare decit cea a probei
martor. Activitatea antioxidantd DPPH in proba de inghetata cu macese pudra a crescut pana la 77,89%,
urmata de proba de inghetata cu aronia (59,1%), catina (57,09%) si paducel (54,04%). Acest lucru s-ar
putea datora continutului inalt de antioxidanti cu greutate moleculara foarte mica pentru a neutraliza
radicalii liberi ce se gisesc in fructele: de micese (), de citina (fenoli, vitaminele E, A, C, caroten). In
timp ce fructele de aronia contin cantitati semnificative de antociane/ polifenoli, si vitamine.

Pentru determinarea efectului antimicorbian/microbicid probele au fost infectate cu culturi de
microorganisme patogene. La 1gr de 1inghetatd s-au introdus 1-2 picaturi suspensie microbiana
conform standartului de turbiditate Mc Farland 0,5 (10°) din tulpinele de Staphylococcus aureus
ATCC 25923, Salmonella Abony ATCC 6017, Escherichia coli ATCC 25922. Probele infectate au
fost incubate in termostat la temperatura de 37 °C pentru 48 ore. Rezultatele obtinute sunt prezentate in
tabelul 3.

Tabelul 3. Analiza efectului antimicorbian/microbicid a extractelor de fructe de padure asupra
inghetatei infestate cu culturi de microorganisme patogene

Pro- | Dilu- | Staphylococcus aureus Salmonella Abony Escherichia coli
ba tia ATCC 25923 ATCC 6017 ATCC 25922
1zi (UFC) Il zi 1zi (UFC) Il zi Izi (UFC) | Il zi (UFC)
(UFC) (UFC)
1 103 >1000 difuz >1000 difuz >1000 difuz
106 424 560 952 818 520 942
2 103 >1000 difuz >1000 difuz >1000 difuz
106 320 138 432 312 >1000 360
3 103 >1000 difuz >1000 difuz >1000 difuz
10° 104 344 728 1000 312 688
4 103 >1000 difuz >1000 difuz >1000 difuz
10° 37 410 744 336 584 900
5 103 >1000 difuz >1000 difuz >1000 difuz
10° 84 82 735 408 408 736
6 103 >1000 difuz >1000 difuz >1000 difuz
106 104 536 256 508 378 544




7 103 >1000 difuz >1000 difuz >1000 difuz
10 812 >1000 284 >1000 352 >1000
8 1073 >1000 difuz >1000 difuz >1000 difuz
106 232 >1000 318 992 842 432
9 103 >1000 difuz >1000 difuz >1000 difuz
106 348 450 486 >1000 916 >1000
10 103 >1000 difuz >1000 difuz >1000 difuz
106 384 812 300 830 945 >1000
11 103 >1000 difuz >1000 difuz 850 difuz
106 110 184 368 600 316 448
12 103 >1000 difuz >1000 difuz >1000 Difuz
10 696 202 736 difuz 408 820
13 103 >1000 difuz >1000 difuz >1000 difuz
10 280 368 296 difuz 244 865

Cele mai intense efecte antimicrobiene pot fi considerate pentru microorganismele Gram
pozitive (Staphylococcus aureus). O activitate mai inalta, peste 24 de ore de incubare, a fost inregistrata
pentru probele 3 ; 4 ; 5; 6 si 11. Mai putin active au fost probele 12 si 7. Dupa 48 de ore de incubare, in
probele 2 si 12 numarul de microorganisme s-a micsorat, iar in proba 5 — numarul de microorganisme a
ramas acelas. In restul probelor numarul de microorganisme s-a marit in compartie cu I zi.

Asupra tulpinilor Gram negative, actiunea s-a dovedit a fi mai redusd. Pentru tulpinile de
Salmonella Abony, un numar mai mic de colonii a fost inregistrat in probele 6 ; 13; 7; 11 si 8.
Bacteriile s-au dezvoltat mai activ in probele 12 ; 4 si 3. Dupa incubare timp de 48 de ore, numarul de
microorganisme s-a micsorat, comparativ cu I zi, in probele 2 ; 3 ; 4 si 5. In restul probelor numarul de
microorganisme a crescut. Tulpinile de E.coli s-au dezvoltat intr-un numar considerabil mai redus in
probele 13 ; 11; 7; 3 si 6. O dezvoltare mai intensa s-a inregistrat in probele 2 ; 12 ; 10 si 9. Dupa 48
de ore de incubare o scadere a numarului de colonii s-a inregistrat in probele 2 si 8, in restul probelor
numarul de microorganisme a crescut.

In cadrul etapei 1V- Diminuarea impactului contamindrii produselor — alimentatiei publice cu
microorganisme Listeria monocytogenes a fost analizatd dinamica dezvoltdrii microorganismelor
patogene pe diferite categorii de produse lactate si carne.

Cea mai importantd sursd de infectie pentru listerioza umand o constituie alimentele

contaminate. Infectiile umane sunt preponderent de origine alimentara sau animald, cel mai frecvent
fiind implicate produsele din carne si din lapte. Unele produse lactate (branzeturi) si laptele, in special
cel nepasteurizat, reprezinta unul din pricipalele tipuri de alimente de origine animald ce sta la baza
multor toxinfectii alimentare produse de catre Listeria monocytogenes. Un risc major il reprezinta
faptul ca Listeria se poate multiplica pe perioada conservarii alimentului la frig (4 °C), astfel incat doza
de germeni In momentul consumarii alimentului, sa creasca semnificativ fatd de doza initiald, ajungand
la un potential infectios.

Initial s-a determinat actiunea extractelor vegetale direct pe tulpinile Listeria monocytogenes
(ATCC 19118 si EGDe). Testarile s-au facut in 4 repetitii. Conform rezultatelor obtinute cel mai
pronuntat efect asupra Listeriei il are catina, diametrul zonei de inhibifie a cresterii constitue 22,5mm,
urmat de maces srot si catind srot. Aronia si paducelul nu prezintd activitate antimicrobiand fatd de L.
monocytogenes (tab.4). S-a demonstrat ca cea mai micd concentratie inhibitorie si bactericida asupra
L.monocytogenes o au pulbere din catind alba, urmata de srot de maces, maces si catind srot.



Tabelul 4. Impactul pulberilor din fructe de padure asupra dezvoltarii
L.monocytogenes (ATCC 19118) in vitro*

Nr. | Substanta Diametrul zonei de inhibitie completa a cresterii (mm)
250 mg/ml 125 mg/ml 62,5 mg/ml 31,25 mg/ml
1. | Catina 22,5+0,25 19,25+0,22 14,25+0,22 10,75+0,22
2. | Catina srot 16,33+0,26 12,5+0,25 10,75+0,22 0,0+0,0
3. | Aronia 0,020,0 0,0+0,0 0,0+0,0 0,0+0,0
4. | Tescovina 12,5+0,25 10,25+0,22 0,0+0,0 0,0+0,0
5. | Macies 16,33+0,26 12.25+0,22 10,25+0,22 0,0+0,0
6. | Macies srot 17,75+0,42 15,75+0,22 11,75+0,22 0,0+0,0
7. | Paducel 0,020,0 0,0+0,0 0,0+0,0 0,0+0,0

*metoda difuziei in geloza, placi Mueller-Hinton, Etalonul 0,5 Mac Farland

Ulterior au fost determinate concentratiile minime inhibitorii (CMI) si concentratiile minime
bactericide (CMB) ale pulberilor vegetale analizate asupra L. monocytogenes, prezentate in tabelul 5.

Tabelul 5. CMI si CMB in vitro pentru L. monocytogenes (ATCC 19118)

Nr. | Substanta Diametrul zonei de inhibitie completa a cresterii (mm)
250 mg/ml 125 mg/mi 62,5 mg/ml 31,25 mg/ml
1. | Catina 22,5+0,25 19,25+0,22 14,25+0,22 10,75+0,22
2. | Catina srot 16,33+0,26 12,5+0,25 10,75+0,22 0,0+0,0
3. | Aronia 0,0+0.0 0,0+0.0 0,0+0.0 0,0+0.0
4. | Tescovina 12,5+0,25 10,25+0,22 0,0+0,0 0,0+0,0
5. | Macies 16,33+0,26 12,25+0,22 10,25+0,22 0,0+0,0
6. | Macies srot 17,75+0,42 15,75+0,22 11,75+0,22 0,0+0,0
7. | Paducel 0,0+0,0 0,0+0,0 0,0+0,0 0,0+0,0

Nota: CMI- cantitatea minima inhibitorie(pulbere vegetala) capabila sa inhibe tulpina testata
CMB- cantitatea minima bactericida (pulbere vegetald) capabila sa omoare tulpina testata

S-a demonstrat ca cea mai mica concentratie inhibitorie si bactericidd asupra Listeriei o au
pulbere din catind alba, urmata de srot de maces, maces si catind srot.

Ulterior au fost efectuate testari in sifu, pe produse lactate (inghetata, iaurt si crema de branza cu
adaosuri de extracte si pulberi din fructe de padure), precum si pe produse din carne (crenvursti).
Testarile au fost realizate in paralel, pe produse infestate cu doua tulpini de L.monocytogenes (ATCC
19118 si EGDe), pe medii nutritive speciale TSA (Triptone Soya Agar -Oxoid) si TSB (Triptone Soya
Broth, - Oxoid). CMI si CMA au fost determinate spectrophotometric, prin masurarea DO la
2=600nm (spectrofotometrul ” Tecon”). Rezultatele experimentale sunt prezentate in tabelul 6.

O colonie de L monocytogenes a fost inoculata in mediu TSB suplimentat cu 0.6% extract de
drojdie si termostata la temperatura de 37°C, timp de 18 ore. S-a folosit cultura bacteriana de 18-240re
(over night) in concentratie de 10° pentru determinarea activititii antibacteriene.

Conform datelor obtinute, catina are cel mai pronuntat efect asupra L. Monocytogenes, in
special concentratele 1 si 2 urmat de maces si tescovind. Aronie denotd o actiune mai redusa. Paducelul
nu manifestd actiune asupra bacteriei testate. Listeria este rezistenta la toate preparatele de paducel
(concentrate hidrosolubile, liposolubile si pudre).

Carotenoizii din fructe de padure au fost identificati si cuantificati in extracte saponificate si
non-saponificate, precum si dupa digestia gastro-intestinala in vitro. In extractele nesaponificate au fost
identificate si cuantificate: all-trans-licopen (1,77), all-trans-B-caroten (1,16), zeaxantina (0,35) si



rubixantina (0,36). B-criptoxantina, cis-p-carotenul si tot-trans-y-carotenul sunt prezente in cantitate

mica.
Tabelul 6. Impactul extractului din fructe de padure asupra dezvoltarii
L.monocytogenes (EGDe) in situ, pe produse lactate infestate
Extrase Listeria monocytogenes EGDe
lichide diametrul zonei de inhibitie a cresterii (mm)
Catina Maces Tescovina Aronie Paducel
C1 32 20 20 12 R
C2 30 21,5 20 9.5 R
H1 29 21 T 155 R
H2 30 22 I 16 R
probal 27 26 M T R
proba2 27 25 M R
L1 R R i R R
L2 R R M R R
P.2016-1 e e R R
P.2016-2 e e R R

Notd: C - concentrat 1,2, H — hidrosolubil 1,2, L — liposolubil 1,2, P. - proba 2016 1,2, //// - nu sunt probe, R-rezistent

Esterii a-criptoxantini, B-criptoxantini si zeaxantina sunt in total 4,95 mg / 100g. In extractele
saponificate, compusii principali identificati au fost all-trans-licopen, zeaxantina, all-trans-f3-caroten,
a-criptoxantina, rubixantind si B-criptoxantind. Nivelul de trans-licopen a fost destul de ridicat. Esterii
B-criptoxantind, esterii a-criptoxantind si esterii de zeaxantind au fost hidrolizati si s-au format f-
criptoxantind, o-criptoxantini si zeaxantini. In extractul nesaponificat dupi digestie au fost identificate:

licopen, zeaxantind, rubixantina, a- si B-criptoxantina, digestibilitatea fiind stabilita in mediu la 10%.

3. CELE MAI RELEVANTE REALIZARI OBTINUTE iN CADRUL PROIECTULUI (pani

Conform testarilor in vitro si in situ., componentele bioactive din fructe de padure si  sroturi
manifestd activitate antimicrobiand pronuntatd fatd de Bacillus subtilis si Bacillus mesentericus,
datoritd compusilor fenolici si carotenoidelor, care manifestd proprietdti bacteriostatice. Adaosul (1- 2%) de
pulbere din fructe de catina albd, maces, paducel reduce riscul aparitiei bolii intinderii in paine pana la
5 zile, contribuie la intarirea glutenului slab si imbunatateste proprietatile tehnologice ale aluatului,
indicii fizico-chimici si organoleptici ai produsului finit. Componentele bioactive din extracte si
pulberi din catina albd si maces realizeazd o activitate antimicrobiana pronuntata fatda de
microorganismele patogene responsabile de alterarea produselor din lapte si carne — Staphylococcus
aureus, Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae si Listeria monocytogenes. Efectul inhibitor si
bactericid maxim este atestat pentru compusiii bioactivi lipofili, acesta fiind considerabil mai inalt decat
pentru aronia si tescovina de struguri, in care predomina flavonoidele. A fost stabilit profilul si bioaccesibilitatea
in vitro a componentelor bioactive hidrofile si lipofile din fructele de padure.
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4. PARTICIPAREA IN PROGRAME SI PROIECTE INTERNATIONALE (ORIZONT
2020, COST...), INCLUSIV PROPUNERILE INAINTATE/PROIECTE CASTIGATE
N CADRUL CONCURSURILOR NATIONALE/INTERNATIONALE CU
TANGENTA LA TEMATICA PROIECTULUI

Pe parcursul anului 2018 echipa proiectului ”Diminuareca contaminarii materiei prime si
produselor alimentare cu microorganisme patogene”, inscris in Registrul de stat al proiectelor din sfera
stiintei si inovarii cu cifrul 18.51.07.01A/PS a mai participat la realizarea a unui proiect international:
16.80013.5107.22/Ro ”Substituirea aditivilor alimentari sintetici cu componenti bioactivi extrasi
din resurse naturale regenerabile” din cadrul Programului de cooperare stiintifica si tehnologica
intre Academia de Stiinte a Moldovei si Autoritatea Nationald pentru Cercetare Stiintifica si Inovare
din Romania (ANCSI). Director- prof. Sturza Rodica, participanti: Ghendov-Mosanu Aliona, Popovici
Violina. Parteneri: Institutul National de Cercetare-Dezvoltare pentru Tehnologii Izotopice si
Moleculare, Cluj-Napoca, Romania, dr. Loredana-Maria Soran si Universitatea de Stiinte Agricole si
Medicina Veterinara ’lon Ionescu de la Brad”, lasi, Romania, dr. Antoanela Patras.

Au fost elaborate si aplicate 2 proiecte internationale si un proiect national:

1. Proiect transfrontalier de cercetare-inovare "INTELLIGENT VALORISATION OF AGRO-
FOOD INDUSTRIAL WASTES” (INTELWASTES) (Leader: Technical University of Moldova
(TUM); Partner: “Ion Ionescu de la Brad" University of Agricultural Sciences and Veterinary
Medicine, lasi (UASVM) (numar de inregistrare — 2SOFT/1.2/83). ENI-CROSS BORDER
COOPERATION, Number of the call for proposals: 2nd Call for proposals;Number of priority: 1.2-
Promotion and support to research and innovation; Type of project — SOFT. in proces de evaluare.

2. Proiect comun de cercetare 2019-2020 (Moldova-Belarus) ”Coloranti alimentari naturali obtinuti
prin valorificarea deseurilor industriei agro-alimentare”. Director- prof. Sturza Rodica,
participanti: Ghendov-Mosanu Aliona, Popovici Violina. Partener: Centrul Stiintifico-Practic de
Produse Alimentare al Academiei Nationale de Stiinte din Belarus, Academia Nationala de Stiinte din
Belarus, Pocitkaia Irina.

A fost aplicat si castigat proiectul in cadrul Programului de postdoctorat 2019. ”Obtinerea si
stabilizarea unor coloranti, antioxidanti si conservanti de origine vegetald pentru alimente
functionale”. Director — Ghendov-Mosanu Aliona, participant - Sturza Rodica.

Pe parcursul anului 2019 echipa proiectului a elaborat si aplicat 4 proiecte internationale:

1. Proiect transfrontalier de cercetare-inovare Black sea, CROSS BORDER COOPERATION, 2nd
Call for proposals “Enhancing effectiveness of agri-food industry in the Black Sea basin countries
by valorization of phytonutrient-reach agro-industrial wastes - BlackSeaAagrolndustrial wastes
2020, (BSArw2020)” (Leader: Thilisi State Medical University (Georgia), Partners: Technical
University of Varna (Bulgaria), Technical University of Moldova (Moldova). Coordonator: Rodica
Sturza, Executanti: Aliona Ghendov-Mosanu, Violina Popovici, Artur Macari, Daniela Cojocari.

2. Conectarea Centrelor de Excelentd din Republica Moldova la Infrastructura de Cercetare Europeana
”Conectarea Centrului de Excelentd Procesarea, Calitatea si Siguranta Alimentelor la Platforma
FOOD 2030”. Director - prof. Sturza Rodica, participanti: Ghendov-Mosanu Aliona, Popovici Violina.
Proiect castigat.
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3. Open Call Collection OC-2019-1 COST ”Valorisation of Secondary Raw Materials in Organic
Side Streams”, SeR@os. Coordonator: Anne Vuorema (Lappeenranta University of Technology,
Finlanda). Participanti: Sturza Rodica, Ghendov-Mosanu Aliona. in proces de evaluare.

4. Concurs comun de proiecte, Dezvoltarea capacitatilor de cercetare in Republica Moldova, MECC si
AUF. ”Diminution des risques de contamination chimique et microbiologique des aliments”.
Director - prof. Sturza Rodica, participanti: Ghendov-Mosanu Aliona, Popescu Liliana, Turculet
Nadejda, Cojocari Daniela. Parteneri: Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinara din
Cluj-Napoca, Romania; Universitatea de Stat din Tbilisi, Georgia. Proiect castigat.

In anul 2019 echipa proiectului a participat in depunerea proiectelor nationale (de stat, transfer
tehnologic, post-doctorat):

1. Program de stat. ”Ameliorarea calitatii si sigurantei alimentelor prin biotehnologie si inginerie
alimentara”. Director - prof. Sturza Rodica, participanti: Ghendov-Mosanu Aliona, Popescu Liliana,
Turculet Nadejda, Cojocari Daniela, Balan Greta, Rudic Valeriu, Macari Artur, Sandulachi Elisaveta,
Chirsanova Aurica. In proces de evaluare.

2. Proiect de inovare si transfer tehnologic. "Implementarea tehnologiei de prelucrare avansata a
fructelor de maces si altor fructe uscate pentru obtinerea pudrelor cu valoarea biologica sporita
in scopul utilizarii lor in industria alimentara”. Director — Ghendov-Mosanu Aliona. Proiect
castigat.

3. Proiect de inovare si transfer tehnologic. “Implementarea masinii de ambalare in atmosfera
modificata in conditionarea branzei in saramura din lapte de oaie”. Director — Popescu Liliana.
Proiect castigat.

4. Proiect de inovare si transfer tehnologic. ”Sisteme online de garantare a calititii si autenticitatii
vinurilor,,. Director - prof. Sturza Rodica. Proiect castigat.

5. Programe de postdoctorat 2020. ”Principii de procesare a produselor lactate corelate obiectivelor
de nutritie echilibrata si de siguranta alimentara”. Director — Popescu Liliana, participant - Sturza
Rodica. In proces de evaluare.

Participare in programul COST (European Cooperation in Science and Technology):
1. CA15136 — “European network to advance carotenoid research and applications in agro-food and
health EUROCAROTEN” — Sturza Rodica,
(https://eservices.cost.eu/request/NCI/3110/NCIA_a8bd54df1615eb0f5b999bbba98c5589)
2. CA15110 — "Harmonising standardisation strategies to increase efficiency and competitiveness of
European life-science research (CHARME)”- Ghendov-Mosanu Aliona,
(https://e-services.cost.eu/action/CA15110/participants).

Membrii echipei Rodica Sturza si Aliona Ghendov-Mosanu au participat la trei evenimente in
cadrul BioHorizon SC2 and KET-B Brokerage Event, 2-4 July 2019, Bruxelles Belgium, finantat de
Proiectul European EaPPLUS. Scopul participarii a fost:

- Diseminarea profilului de parteneriat in vederea aplicarii la Proiectul Blockchain-ECOFOOD
for traceability of food and beverages;

- Participarea eventuala la consortiile H2020;

- Gasirea partenerilor potentiali pentru ideea de proiect.
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5. COLABORARI STIINTIFICE INTERNATIONALE/NATIONALE

In cadrul derularii proiectului membrii proiectului au colaborat cu:
1. Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinara din Cluj-Napoca, Romania;
2. Universitatea de Stat din Thilisi, Georgia.

3. Universitatea "Dunarea de Jos” din Galati, Romania.

6. VIZITE ALE CERCETATORILOR STIINTIFICI DIN STRAINATATE

1. Hortolomeu Andreea — Bacau, Romania, Universitatea ”Vasile Alecsandri”, octombrie-decembrie
2019 (Program Erasmus);

2. Vizireanu Camelia — Universitatea "Dunarea de Jos”, Galati, Romania — octombrie 2018.

3. lvanov Mihaela — Universitatea de Tehnologii Alimentare, Plovdiv, Bulgaria — octombrie 2018.
4. Nistor Denisa - Bacau, Romania, Universitatea ”Vasile Alecsandri”, octombrie 2018.

5. Constantinescu-Pop Gabriela - Universitatea ” Stefan cel Mare”, Suceava, Romania — octombrie
2018.

7. TEZE DE DOCTORAT/POSTDOCTORAT SUSTINUTE PE PARCURSUL REALIZARII
PROIECTULUI nu sunt

8. MANIFESTARI STIINTIFICE ORGANIZATE LA NIVEL NATIONAL/INTERNATIONAL

Pe data 20 octombrie 2018, in cadrul proiectului a fost organizat la nivel international un work-
shop cu denumire “Diminuarea contaminirii materiei prime si produselor alimentare cu
microorganisme patogene”. La acest eveniment au participat membrii proiectului din Universitatea
Tehnica a Moldovei, Universitatea de Stat de Medicind si Farmacie ”Nicole Testemiteanu”, precum si
participantii din Romania: Camelia Vizireanu si Felicia Dima (Universitatea Dunarea de Jos din
Galati); Mircea Oroian si Gabriela Constantinescu (Pop) (Universitatea Stefan cel Mare din Suceava,

Romania), Mircea Vinatoru (Universitatea Politehnica, Bucuresti).

9. APRECIEREA ACTIVITATII STIINTIFICE PROMOVATE LA EXECUTAREA
PROIECTULUI (PREMII, MEDALII, DIPLOME)

Nr. | Numele, prenumele Denumirea lucrarii Distinctia acordata
d/o
Salon International PRO-INVENT 2019, Cluj-Napoca, Roménia

1 Ghendov-Mosanu Compusi biologic activi de origine horticola Medalie
Aliona pentru alimente vegetale. Monografie

2 Sturza Rodica Autenticitatea si inofensivitatea produselor Medalie

uvologice

3 Ghendov-Mosanu Compusi biologic activi de origine horticold | Diploma de Excelenta
Aliona pentru alimente vegetale. Monografie

4 Sturza Rodica Autenticitatea si inofensivitatea produselor | Diploma de Excelenta
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uvologice
5 Lung, 1., Opris, O.-l., | Procedeu de fabricare a desertului de branza Diploma de Excelenta
Soran, M. L., | functional.
Ghendov-Mosanu, A.,
Popescu, L., Sturza, R.
Salonul EURO-INVENT-2019, Iasi, Roménia

6 Ghendov-Mosanu Compusi biologic activi de origine horticola Medalie de aur a

Aliona pentru alimente vegetale. Monografie Asociatiei Romane de
Pteridologie

7 Ghendov-Mosanu Compusi biologic activi de origine horticola Premiu de excelentd a

Aliona pentru alimente vegetale. Monografie Asociatiei Roméane de
Pteridologie:

8 Ghendov-Mosanu, A., | Procedeu de fabricare a desertului de branza Medalie de bronz
Popescu, L., Sturza, R., | functional.

Lung, I., Opris, O.-l,
Soran, M. — L.

9 Ghendov-Mosanu, A., | Procedeu de fabricare a desertului de branza Premiul Special de
Popescu, L., Sturza, R., | functional. Inovatie de la
Lung, 1., Opris, O.-l., Universitatea de
Soran, M. — L. Medicina din Bucuresti.

Salonul de INVENTICA-2019, Iasi, Rominia

10 | Ghendov-Mosanu  A., | Procedeu de fabricare a cremei de branza Diploma de Merit
Popescu L., Sturza R., | functionale.

Lung I., Opris O., Stan
M., Soran L.

11 | Ghendov-Mosanu  A., | Procedeu de fabricare a cremei de branza Medalia Inventica
Popescu L., Sturza R., | functionale.

Lung I., Opris O., Stan
M., Soran L.

12 | Ghendov-Mosanu  A., | Procedeu de fabricare a cremei de branza | Diploma de Excelentd a
Popescu L., Sturza R., | functionale. Asociatiei Specialistilor
Lung 1., Opris O., Stan din Industria Alimentara,
M., Soran L. Romania

Expozitia Internationali Infolnvent-2019

13 | Ghendov-Mosanu  A., | Procedeu de fabricare a cremei de branza | Medalia de arginta EIS
Popescu L., Sturza R., | functionale
Lung I., Opris O., Soran
L.

C14 | Ghendov-Mosanu  A., | Procedeu de fabricare a cremei de branza | Premiul de excelenta al
Popescu L., Sturza R., | functionale Institutului National de
Lung I., Opris O., Soran Cercetare-Dezvoltare
L. pentru Industria Chimica

si Petrochimica

15 | Ghendov-Mosanu  A., | Procedeu de fabricare a cremei de branza Medalia de aur ale
Popescu L., Sturza R., | functionale Institutului National de
Lung I., Opris O., Soran Cercetare-Dezvoltare
L. pentru Industria Chimica

si Petrochimica
10. REZUMATUL RAPORTULUI CU EVIDENTIEREA REZULTATULUI,

IMPACTULUL IMPLEMENTARILOR, RECOMANDARILOR

Conform testarilor in vitro si in situ., componentele bioactive din fructe de padure si sroturi

manifestd activitate antimicrobiand pronuntata fata de Bacillus subtilis si Bacillus mesentericus,
datoritd compusilor fenolici si carotenoidelor, care manifestd proprietati bacteriostatice. Adaosul (1- 2%) de
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pulbere din fructe de catina alba, maces, paducel reduce riscul aparitiei bolii Intinderii in pdine pana la
5 zile, contribuie la 1intarirea glutenului slab si imbunatateste proprietatile tehnologice ale aluatului,
indicii fizico-chimici si organoleptici ai produsului finit. Componentele bioactive din extracte si pulberi
din catina albd si maces realizeaza o activitate antimicrobiand pronuntata fatd de microorganismele
patogene responsabile de alterarea produselor din lapte si carne — Staphylococcus aureus, Escherichia
coli, Klebsiella pneumoniae si Listeria monocytogenes. Efectul inhibitor si bactericid maxim este
atestat pentru compusiii bioactivi lipofili, acesta fiind considerabil mai inalt decat pentru aronia si tescovina
de struguri, in care predomina flavonoidele. A fost stabilit profilul si bioaccesibilitatea in vitro a componentelor
bioactive hidrofile si lipofile din fructele de padure.

Au fost elaborate recomanddri practice pentru diminuarea contaminarii produselor de panificatie si
patiserie cu Bacillus subtilis si Bacillus mesentericus, in scopul prevenirii bolii cartofului; recomandari
practice care vizeazd tehnologia fabricarii produselor lactate si din carne cu adaosuri de extracte si
pulberi din fructe de padure, in scopul prevenirii riscurilor de contaminare cu microorganisme
patogene: Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae si Listeria monocytogenes.

Echipa proiectului a elaborat si aplicat la 6 proiecte internationale si 5 proiecte nationale, dintre
care 3 proiecte de transfer tehnologic, aprobate pentru finantare, doud proiecte postdoctorale si un
proiect de stat pentru perioada 2020-2023.

11. CONCLUZII

Cercetarile efectuate au condus la formularea urmatoarelor concluzii:

1. Pulberile din fructe si din srot de catina albd are o activitate antimicrobiana mai
pronuntatd fata de B. subtilis, decat alte tipuri de pulberi vegetale, datoritd compusilor fenolici si
carotenoidelor, care manifestd proprietdti bacteriostatice. Concentratii minime inhibitorie si bactericide
asupra B. subtilis o au pulberile vegetale obtinute din fructe si din srot de catina alba, urmata de
tescovina de struguri, maces si srot de méaces. S-a constatat ca un adaos de 1,0% de pulbere din fructe
de cdtina alba, maces, paducel reduce riscul aparitiei bolii intinderii in paine. Cresterea concentratiei de
adaos a pulberii vegetale de la 1...3% in produsele de panificatie din faind de grau stopeaza riscul de
afectare cu boala de intindere pana la 5 zile.

2. Aditionarea pulberii din fructe de catina alba si maces mbunatiateste proprietatile
tehnologice ale aluatului, a indicatorilor fizico-chimici si organoleptici a produsului finit. Painea cu
adaos vegetal are coaja netedd, gust si miros placut, mai pronuntat la probele cu concentratia mai mare
de pulbere, porozitate bine dezvoltata. Concentratia optima de aditionarea pulberii vegetale la
fabricarea produselor de panificatie este 2% 1n raport cu masa fainii de grau.

3. Aditionarea pulberii vegetale contribuie la imbunadtdtirea (intarirea) glutenului slab din
faina de grau, ce permite utilizarea fdinii de grau autohtone fara utilizarea agentilor de oxidare.

4, In baza cercetarilor efectuate a fost elaborata schema tehnologica de productie a painii din
faind de grdu cu adaos de pulbere din fructe de cdtina alba si maces, cu stabilirea regimului
tehnologic.Au fost elaborate recomandari practice pentru reducerea impactului contaminarii produselor
de panificatie cu Bacillus subtilis si Bacillus mesentericus (boala intinderii).

5. Pulberile din catina albd si maces realizeaza o activitate antimicrobiand pronuntata fata
de microorganismele patogene responsabile de alterarea produselor din carne — Staphylococcus aureus,
Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae. In cazul Staphylococcus aureus diametrul zonei de inhibitie
constituie 22 mm (pulbere) si 18 mm (srot); pentru Escherichia coli diametrul zonei de inhibitie este 18
mm (pulbere) si 15 mm (srot). In cazul Klebsiella pneumoniae diametrele zonelor de inhibitie sunt
mai reduse in raport cu Staphylococcus aureus si Escherichia coli. Celelalte pulberi vegetale

15



(tescovina de struguri, aronia, paducel) manifestd activitate antimicrobiand mai slaba fatd de
microorganismele patogene testate.

6. Efectul inhibitor si bactericid maxim a fost atestat pentru pulberile din fructe de padure
in care continutul de compusi biologic activi lipofilici (lycopen, b-caroten, zeaxantind, clorofile) este
considerabil mai inalt decat pulberile de aronia si tescovina de struguri, in care predomina flavonoidele. in cazul
paducelului continutul de compusi biologic activi lipofilici este important, insd efectul inhibitor si
microbicid a fost mai redus, fapt ce atestd, cd un rol extrem de important il are prezenta acizilor
organici $i aciditatea activa, care influenteaza direct aderenta bacteriana si, finalmente, procesul de
inhibitie a proliferarii microorganismelor patogene.

7. A fost analizat in situ efectul microbiostatic al pulberilor din fructe de catina alba, maces si
paducel aditionati in produse din carne (crenvusti). S-a constatat, ca introducerea acestora in produsele
din carne ofera rezultate bune din punct de vedere a proprietatilor tehnologice ale tocaturii din carne, a
indicatorilor fizico-chimici si organoleptici, produsele corespund HG nr.720 din 28.06.2007 cu privire
la aprobarea Reglementarii tehnice Produse din carne”.

8. Cantitatea maxima recomandata de extract liposolubil pentru toate probele de inghetata este
de 2%, extractele liposolubile ar putea fi folosite ca colorant galben pentru a da culoare alba cu nuanta
galbuie Inghetatei, si pentru a mari bioaccesibilitatea compusilor liposolubili din compozitia Inghetatei.
Cantitatea maxima recomandatd de extract hidroalcoolice pentru toate probele de inghetata este de
0,75%, extractele hidroalcoolice ar putea fi utilizate ca coloranti si substante de aroma in producerea
inghetatei.

9. Adaosul de pudre a majorat vascozitatea probelor de inghetata, in timp ce adaosul de extracte
hidrosolubile practic nu are nici un efect asupra vascozitatii probelor de inghetatd. Adaosul de extracte
liposolubile au condus la o diminuare nesemnificativd a vascozitatii. S-a inregistrat si o crestere a
capacitatii de aerare inghetatei, de exemplu in cazul inghetatei cu macese pudra cresterea a constituit
5,6% 1n comparatie cu proba martor.

10. Cea mai mare valoare a pH-lui (6,45) a fost inregistrata la proba cu paducel pudra, in timp
ce pentru proba cu catind pudra a fost determinatd cea mai micad valoare a pH-lui (5,83). Adaosul
extractelor hidroalcoolice a condus la scaderea pH-lui, pastrandu-se aceeasi legitate ca si in cazul
adaosurilor de pudre.

11. Toate probele de inghetatd pe baza de pudre vegetale au o activitate antioxidantd mai mare
decat cea a probei martor. Activitatea antioxidantd DPPH in proba de inghetatd cu macese pudra a
crescut pand la 77,89%, urmata de proba de inghetata cu aronia (59,1%), catina (57,09%) si paducel
(54,04%). Activitatile antioxidante mai mari in probele de Inghetata cu extracte hidroalcoolice in
comparatie cu Inghetata cu extracte liposolubile, ceea ce demonstreaza ca compusii cu potential
antioxidant din fructe sunt hidrosolubile.

12. Cele mai intense efecte antimicrobiene pot fi considerate pentru microorganismele Gram
pozitive, ceea ce contribuie la reducerea riscului dezvoltarii acestor microorganisme in cazul unei
cotaminari accidentale.
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12. BUGETUL PROIECTULUI, LISTA EXECUTORILOR, LISTA TINERILOR
CERCETATORI, DOCTORANZILOR

Volumul total al finantarii (mii lei) (pe ani)

Anul Planificat Executat Cofinantare
2018 153,5 153,5 20,0
2019 153,5 153,5 20,0

Lista executorilor se anexeaza

Lista tinerilor cercetatori

Nr d/o Numele/Prenumele Anul nasterii '.Ijltl.ul Funcp_a in caflrul
stiintific proiectului
1 Popovici Violina 1992 Inginer categoria |
2 Turculet Nadejda 1991 Inginer categoria |
3 Savchina Ecaterina 1996 Inginer categoria Il
4 Borta Ana-Maria 1996 Inginer categoria Il
Lista doctoranzilor
Nr d/o Numele/Prenumele Anu'.. TItI.UI Functia in cadrul proiectului
nasterii stiintific ’

1 Cojocari Daniela 1973 Cercetitor stiintific

2 Popovici Violina 1992 Inginer categoria |

3 Turculet Nadejda 1991 Inginer categoria |
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13. LISTA PUBLICATIILOR STIINTIFICE CE TIN DE REZULTATELE OBTINUTE iN
CADRUL PROIECTULUI

Articole in reviste stiintifice

-in reviste din bazele de date Web of Science si SCOPUS (se indica valoarea IF sau SJR al sursei)

1. CRISTEA, E., STURZA, R., JAUREGI, P., NICULAUA, M., GHENDOV-MOSANU, A,
PATRAS, A. Influence of pH and ionic strength on the color parameters and antioxidant properties of
an ethanolic red grape marc extract. Journal Food Biochemistry. 2019;e12788.
https://doi.org/10.1111/jfbc.12788 (1.F. 1.51)

2. GHENDOV-MOSANU, A., STURZA, R., OPRIS, O., LUNG, I., POPESCU, L., POPOVICI, V.,
SORAN, L., PATRAS, A. Effect of lipophilic sea buckthorn extract on cream cheese properties.
Journal Food Science Technology, 2019, https://doi.org/10.1007/s13197-019-04094-w (1.F. 1.85)

-in reviste din strainatate recunoscute
1. POPOVICI, V., STURZA, R. Antioxidant capacity of local berries in complex food products,

Revista Food and Environment Safety, Suceava, vol. 1, 2018, 32-36. ISSN — 2068-6609.

2. TURCULET, N., GHENDOV-MOSANU, A., POPESCU, L., PATRAS, A. Impact de I'extrait de
fruits d’argousier sur la qualité du beurre. Lucrari stiintifice seria Horticultura, USAMYV IASI 61 (2) /
2018, 451-460, ISSN 2069 — 8275

- in reviste din Registrul National al revistelor de profil, cu indicarea categoriei:

- articole in reviste de tipul B:

1. GHENDOV-MOSANU, A., POPESCU, L., LUNG, L., OPRIS, O.-E., SORAN, M.-L., STURZA, R.
Utilizarea extractului de paducel pentru fabricarea cremei de branza functionale/The use of hawthorn
extract for manufacture of functional cheese cream. Akademos, nr. 4 (51), 2018, 45-51.

- articole in reviste de tipul C:

1. GHENDOV-MOSANU, A., COJOCARI, D., BALAN, G., STURZA, R. Antimicrobial activity of
rose hip and hawthorn powders on pathogenic bacteria. Journal of Engineering Science, vol.4, 2018,
100-107, DOI:10.5281/zenodo.2576764

2. COJOCARI, D., STURZA, R., SANDULACHI, E., MACARI, A., BALAN, G., GHENDOV-
MOSANU, A. Inhibiting of accidental pathogenic microbiota in meat products with berry powders.
Journal of Engineering Science, vol.1, 2019, 114-122, DOI: 10.5281/zenodo.2640056

3. STURZA, R., SANDULACHI, E., COJOCARI, D., BALAN, G., POPESCU, L., GHENDOV-
MOSANU, A. Study of antimicrobial properties of berry powders in cream cheese. Journal of
Engineering Science, vol.3, 2019, 125-136, DOI: 10.5281/zenodo.3464222

4. GHENDOV-MOSANU, A., STURZA, R., CHERECHES, T., PATRAS, A. A fuzzy logic approach
for mathematical modeling of the extraction process of bioactive compounds. Journal of Engineering
Science, vol.3, 2019, 89-99, DOI: 10.5281/zenodo0.3444119

Articole in culegeri stiintifice

- in lucririle conferintelor stiintifice internationale (Republica Moldova)
1. POPOVICI, V. The impact of hawthorn lipophilic extract on oxidative stability of food products,

MTFI-2018 International Conference, TUM, Chisinau, 2018, 198-202, ISBN 978-9975-87-428-1.

Teze in culegeri stiintifice

-in lucrarile conferintelor stiintifice internationale (peste hotare)

1. GHENDOV-MOSANU, A., STURZA, R., SANDULACHI, E., PATRAS, A. Diminution de la
contamination des produits de panification en bactéries sporulées Bacillus subtilis, Bacillus
mesentericus. CoFrRoCA-2018, Bacau 27-29 June 2018, 97.
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2. GHENDOV-MOSANU, A., STURZA, R., CHERECHES, T. Applying stochastic analysis of
experimental data to optimize the bioactive compounds extraction from agro-food industry waste. Book
of abstract of the 26th Conference on Applied and Industrial Mathematics, CAIM-2018, 20-23
September 2018, 48-49.

3. GHENDOV-MOSANU, A., VEVERITA, E., TURCULET, N., STURZA, R. The manufacture of
bakery products from triticale flour. 9" International Symposium EuroAliment-2019, 5-6 September
2019, Galati, Romania, 44.

4. GHENDOV-MOSANU, A., CARAMAN, S., TURCULET, N., RUBTOV, S., STURZA, R.
Technologies de protection des gateaux sucrés glacés. 9™ International Symposium EuroAliment-2019,
5-6 September 2019, Galati, Romania, 133.

5. GHENDOV-MOSANU, A., CHIRITA E., CHISELITA N., STURZA, R. Autolisat de levures-
source de caroténoides dans la fabrication de produits de boulangerie. 9" International Symposium
EuroAliment-2019, 5-6 September 2019, Galati, Romania, 134.

6. MACARI, A., COJOCARI D., BORS, A., ARVINTE, A., GHENDOV-MOSANU, A., STURZA,

R. The manufacture of sausages with addition of powder from hawthorn berries. 9" International
Symposium EuroAliment-2019, 5-6 September 2019, Galati, Romania, 47.

7. POPESCU, L., GHENDOV-MOSANU, A., STURZA, R. The influence of powders and
hydroalcoholic extracts from rosehip and aronia fruits on ice cream quality. 9th International
Symposium EuroAliment-2019, 5-6 September 2019, Galati, Romania, 57.

8. STURZA, R., GHENDOV-MOSANU, A., SANDULACHI, E. Réduction de la contamination des
produits de boulangerie avec Bacillus mesentericus. Réunion du réseau universitaire régional dans le
domaine de la santé, la nutrition et la sécurité alimentaire, Galati, Universite « Dunarea de Jos de
Galati», Roumanie, le 14-15 décembre 2018.

9. STURZA, R., ONOFREI, D.-L., GHENDOV-MOSANU, A., RUBTOV, S. Développement et
caractérisation des produits de confiserie fonctionnels enrichis en poudre de baies d’argousier. 9"
International Symposium EuroAliment-2019, 5-6 September 2019, Galati, Romania, 136.

-in lucrarile conferintelor stiintifice internationale (Republica Moldova)
1. GHENDOV-MOSANU, A., STURZA, R., CHERECHES, T., PATRAS, A. Applying of information

analysis of experimental data to optimize the extraction of bioactive compounds from berries.
Conferinta Internationala, MTFI-2018. Chisinau, 18-20 octombrie 2018, 62.

2. GHENDOV-MOSANU, A., COJOCARI, D., BALAN, G., TURCULET, N., SANDULACHI E.,
STURZA, R. Antimicrobial activity of sea buckthorn powder against four pathogenic bacteria strains.
International Conference Achievements and perspectives of modern chemistry dedicated to the 60th
anniversary from the foundation of the Institute of Chemistry, 2019, 39

3. POPOVICI V., STURZA, R., GHENDOV-MOSANLU, A., SORAN, L., LUNG, I. Total carotenoid
content evaluation of functional food products with rosehip powder (Rosa canina). International
Conference Achievements and perspectives of modern chemistry dedicated to the 60th anniversary from
the foundation of the Institute of Chemistry, 2019, 236.

4. STURZA, R., GHENDOV-MOSANU, A., SANDULACHL E., BALAN, G., COJOCARI, D. Use of
berries to reduce the contamination of bakery products. Conferinta Internationalad, MTFI-2018.
Chisinau, 18-20 octombrie 2018, 289.

Alte lucrari stiintifice (recomandate spre editare de o institutie acreditatd in domeniu)

- atlase, harti, tabele etc. (ca produse ale cercetarii stiintifice)

1. GHENDOV-MOSANU, A., POPESCU, L., STURZA, R., LUNG, L., OPRIS, O.-E., SORAN, M.-L.
Procedeu de fabricare a cremei de branza functionale / Process for producing a functional curd cream.
Catalog oficial INFOINVENT-2019, 162
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2. LUNG, L, OPRIS, O.-I., SORAN, M. — L., GHENDOV-MOSANU, A., POPESCU, L., STURZA, R.
Procedeu de fabricare a desertului de branza functional. Salonul international al cercetarii stiintifice,
inovarii si inventicii PRO INVENT 2019 - editia XVII, Cluj-Napoca, Romdnia.

3. GHENDOV-MOSANU, A. Compusi biologic activi de origine horticola pentru alimente fuctionale.
Salonul international al cercetarii stiintifice, inovarii si inventicii PRO INVENT 2019 - editia XV1II,
Cluj-Napoca, Romdnia.

4. GHENDOV-MOSANU, A., POPESCU, L., STURZA, R., LUNG, L, OPRIS, O., SORAN, L.
Process for producing a functional curd dessert. Proceedings of the 11th Edition of EUROINVENT-
2019, Iasi, Romania, 176

5. GHENDOV-MOSANU, A. Compusi biologic activi de origine horticola pentru alimente fuctionale.
Proceedings of the 11th Edition of EUROINVENT-2019, Iasi, Romania, 626.

ff’h .-'Jl-”..f..r - .
Conducatorul proiectului STURZA Rodica, dr. hab., prof. univ. e

(nume, prenume, grad, titlu stiintific) (semnatura)

14. PARTICIPARI LA MANIFESTARI STIINTIFICE NATIONALE/INTERNATIONALE

1. COJOCARI Daniela. Symposium EuroAliment-2019, 5-6 September 2019, Galati, Romania, The
manufacture of sausages with addition of powder from hawthorn berries.

2. COJOCARI Daniela. International Conference Achievements and perspectives of modern chemistry
dedicated to the 60th anniversary from the foundation of the Institute of Chemistry, 2019, Antimicrobial
activity of sea buckthorn powder against four pathogenic bacteria strains.

3. COJOCARI Daniela. Conferinta ,,Zilele Academiei de Stiinte Tehnice din Romania”, 17-19 octombrie 2019.
Activitatea antimicrobian & a pulberilor de fructe de p adure asupra bacteriilor patogene.

4. GHENDOV-MOSANU Aliona. Biological active compounds of horticultural origin for confectionery
products. Conferinta Internationald, MTFI-2018. Chisinau, 18-20 octombrie 20180

5. GHENDOV-MOSANU Aliona. The 26th Conference on Applied and Industrial Mathematics, CAIM-2018,
20-23 September 2018, Applying stochastic analysis of experimental data to optimize the bioactive
compounds extraction from agro-food industry waste.

6. GHENDOV-MOSANU Aliona. Conferinta ,,Zilele Academiei de Stiinte Tehnice din Roménia”, 17-19
octombrie 2019. Influenta pulberii vegetale asupra proprietatilor reologice ale aluatului din faina de grau si
calitatii pastelor fainoase.

7. GHENDOV-MOSANU Aliona. Conferinta ,,Zilele Academiei de Stiinte Tehnice din Romania”, 17-19
octombrie 2019. Umplutura functionald pentru produse de cofetdrie cu extract liposolubil din fructe de
macese.

8. GHENDOV-MOSANU Aliona. Simpozion francofon AUF/UDJG Y -a-t-il besoin dune nouvelle education
nutritionnelle? Universitatea "Dunarea de Jos”, Galati, Romania, 13-14 decembrie, 2018. Extragerea
compusilor fenolici din deseuri vinicole.

9. GHENDOV-MOSANU Aliona. Colloque Francophone SaIN Aliments fonctionnels et produits
écologiques”, Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinara Ion lonescu de la Brad”, lasi,
Romania, 18 decembrie, 2018. Impactul extractului de fructe de catina asupra calitatii untului.

10. POPOVICI Violina. ,,Zilele Academiei de Stiinte Tehnice din Roméania”, 17-19 octombrie 2019. Evaluarea
continutului total de carotenoide a produselor functionale cu pudr & de m acese (rosa canina).

11. POPOVICI Violina. Symposium EuroAliment-2019, 5-6 September 2019, Galati, Romania, Evaluation of the
Oxidative Stability of Rosehip (Rosa canina) Lipophilic Extracts.
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12. STURZA Rodica. International Conference on Carotenoid research and applications in agro-food and
health, COST Action 15136, Lemesos, 26-28 November, 2019. Influence of thermal processing on
carotenoid content and antioxidant activity in berry’s pulp.

13. STURZA Rodica. International Conference on Carotenoid research and applications in agro-food and health,
COST Action 15136, Lemesos, 26-28 November, 2019. The impact of the carotenoid complex of rosehip
and hawthorn powders on the accidental pathogenic microbiota in sausages.

14. STURZA Rodica. Réunion du réseau universitaire régional dans le domaine de la santé, la nutrition et la
sécurité alimentaire, Galati, Universite « Dunarea de Jos de Galati», Roumanie, le 14-15 décembre 2018.
Réduction de la contamination des produits de boulangerie avec Bacillus mesentericus.

15. TURCULET Nadejda. ,,Zilele Academiei de Stiinte Tehnice din Romania”, 17-19 octombrie 2019. The

effect of vegetable powders on the rheological properties of wheat flour dough.
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