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1. SCOPUL ȘI OBIECTIVELE PROPUSE SPRE REALIZARE ÎN CADRUL PROIECTULUI  

 Obiectivul general al proiectului a constat în reducerea gradului de contaminare microbiană a 

materiilor prime și produselor alimentare cu ajutorul  unor biocide de origine vegetală.   

Scopul proiectului a constat în evaluarea efectului contactului direct al extractelor și materiei 

prime vegetale bogate în compuși fenolici cu microorganisme ce cauzează alterarea alimentelor 

(Listeria monocytogenes, Salmonella, Enterotoxine stafilococice, E. Coli) pentru elucidarea 

modalităților lor de acțiune microbiostatică pe diferite tipuri de matrice alimentare. Un loc aparte îl 

ocupă   prevenirea alterării microbiene a pâinii din făina de grâu, cauzată de Bacillus subtilis și Bacillus 

mesentericus (boala cartofului). 

 Obiectivele specifice s-au axat pe evaluarea influenţei contactului direct al  extractelor și a unor 

fracții vegetale, bogate în compuși fenolici, cu microorganisme ce cauzează alterarea alimentelor, a 

parametrilor de compoziţie a matricelor alimentare asupra activităţii antimicrobiene a acestor extracte, 

inclusiv prin formularea matricelor alimentare.   

Realizarea scopului propus  au  implicat următoarele obiective specifice: 

• evaluarea in vitro a efectului microbiostatic și microbicid la contactul direct a unor fracții 

vegetale bogate în compuși fenolici cu microorganisme ce cauzează alterarea alimentelor - B. subtilis, 

B. mesentericus, Listeria, Salmonella, Enterotoxine stafilococice, E. Coli; 

• analiza in situ a efectului microbiostatic  a  unor fracții vegetale bogate în compuși fenolici 

pe diferite matrice alimentare; 

• stabilirea condițiilor optime de incorporare a adaosurilor vegetale bogate în compuși fenolici 

asupra proprietăților tehnologice ale materiei prime și proprietăților fizico-chimice, organoleptice și 

termenului de valabilitate a produselor alimentare; 

•  formularea unor tehnologii de fabricare a produselor funcţionale  cu adaosuri vegetale 

bogate în compuși fenolici. 

 Metodologia cercetării a inclus: 

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

• compararea activităţii antiradicalice şi antimicrobiene a extractelor vegetale pe diferite 

matrici;  

• cercetarea efectului microbiostatic a extractelor vegetale in situ şi in vitro;  

• aplicarea metodelor de analiză fizico-chimice, microbiologice, spectroscopia UV/vis, HPLC 

pentru elucidarea compoziției chimice și a transformărilor biochimice ale componentelor bioactive din 

surse și extracte naturale. 

Originalitatea cercetării a constat în abordarea multidisciplinară şi complementaritatea 

cercetărilor: membrii echipei de la UTM, specialiști în tehnologia alimentelor au efectuat testările in 

situ și in vitro a efectului microbiostatic a fracțiilor vegetale bogate în compuși fenolici cu 

microorganisme ce cauzează alterarea alimentelor - B. subtilis, B. mesentericus, Listeria, Salmonella, 

Enterotoxine stafilococice, E. Coli împreună cu specialiștii în microbiologie de la Universitatea de 

Medicină și Farmacie „N. Testemițeanu”, cu expertiză în microorganisme patogene.  

 

2. REZULTATELE ȘTIINȚIFICE OBȚINUTE ÎN CADRUL PROIECTULUI 

În conformitate cu obiectivele preconizate, pe parcursul etapei I s-a determinat in vitro efectul 

microbiostatic şi microbicid la contact direct cu diferite tipuri de pulbere vegetală obținute din fructe de 

pădure (cătina albă, măceș, aronia, păducel) și șrot din fructe de cătina albă, măceș și tescovina de 
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struguri, bogate în compuşi fenolici, cu microorganisme ce cauzează alterarea produselor de panificație 

– Bacillus subtilis şi Bacillus mesentericus (boala întinderii). Au  fost determinate concentrațiile 

minime inhibitorie (CMI) și concentraţiile minime bactericide (CMB) a pulberilor vegetale analizate 

asupra B. subtilis. S-a demonstrat, că cea mai mică concentrație inhibitorie și bactericidă asupra B. 

subtilis o au pulbere din cătină albă urmată de șrot de cătină albă, tescovina de struguri, măceș și șrot de 

măceș.  A fost analizat in situ efectul microbiostatic a pulberilor din fructe de cătina albă și măceș 

adiționați în produse de panificație din faină de grâu cu scopul prevenirii bolii întinderii - una dintre 

cele mai frecvente probleme de calitate microbiologică ce afectează pâinea, generată de o populație 

microbiană relativ eterogenă de bacterii aparținând genului Bacillus, care este foarte răspândită în sol, 

aer, plante.  

S-a utilizat metoda probelor de coacere  pentru diagnosticarea  procesului de dezvoltare a bolii 

cartofului în pâine din făină infestată cu bacterii sporulante, tab. 1.  

 

Tabelul 1. Timpul de apariție a ”bolii  cartofului” în probele de pâine din făină infestată   

 

Proba testată 

Timpul de testare a probelor, ore 

24 48 72 96 120 144 

1. Proba de pâine martor - - + ++ +++ ++++ 

2. Probe de pâine cu adaos de pulbere din 

fructe de cătină: 

                                            1,0% 

                                            2,0% 

                                            3,0 % 

 

 

- 

- 

- 

 

 

- 

- 

- 

 

 

- 

- 

- 

 

 

- 

- 

- 

 

 

+++ 

+ 

- 

 

 

++++ 

+++ 

++ 

3. Probe de pâine cu adaos de pulbere din 

fructe de măceș: 

                                           1,0% 

                                           2,0% 

                                     3,0 % 

 

 

- 

- 

- 

 

 

- 

- 

- 

 

 

- 

- 

- 

 

 

+ 

- 

- 

 

 

+++ 

+ 

- 

 

 

++++ 

+++ 

+ 

4. Probe de pâine cu adaos de pulbere din 

fructe de păducel: 

                                           1,0% 

                                           2,0% 

                                     3,0 % 

 

 

- 

- 

- 

 

 

- 

- 

- 

 

 

- 

- 

- 

 

 

+ 

- 

- 

 

 

++ 

+++ 

+++ 

 

 

++++ 

+++ 

+++ 

“-“ - produs calitativ, conform, lipsa semnelor de apariție a bolii întinderii pâinii; „+” - semne de inițiere a bolii 

întinderii pâinii; „++”- prezența modificărilor  caracteristice bolii întinderii pâinii; „+++” - constatarea bolii de 

întinderii pâinii; „++++” - probe grav infestate cu boala întinderii pâinii. 

 

Au fost obținute probe de pâine din făină de grâu de calitate superioară de dimensiuni mici, cu 

diferite adaosuri de pulbere din fructe de cătină albă, măceș și păducel în concentrații de 1; 2 și 3% 

raportate la masa făinii de grâu. Rețeta și regimul de preparare au asigurat condiții pentru detectarea 

bolii întinderii a pâinii. Monitorizarea probelor de pâine cu adaos și fără adaos vegetal din studiul s-a 

efectuat după 24, 48, 72, 96, 120 și 144 ore pentru a cerceta influența diferitor doze de adaosuri de 

pulbere asupra prelungirii duratei de stopare a riscului de alterare al pâinii cu boala întinderii. S-a 

constatat că un adaos de 1,0% de pulbere vegetală deja reduce riscul apariției bolii întinderii în pâine. 

Creșterea concentrației de adaos a pulberii vegetale de la 1...3% în produsele de panificație din făină de 

grâu stopează riscul de afectare cu boala de întindere până la 5 zile. 
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Au fost stabilite condiţii optime de incorporare a pulberilor vegetale din fructe de cătina albă, 

măceș și păducel. S-a demonstrat că introducerea acestora în produsele de panificație oferă rezultate 

bune din punct de vedere a proprietăților tehnologice ale aluatului, a indicatorilor fizico-chimici, 

organoleptici. În același timp, adiționarea pulberii vegetale contribuie la îmbunătățirea (întărirea) 

glutenului slab din faină de grâu, ce este foarte importat pentru calitatea produsului finit. S-a 

demonstrat că valorile IDK ale calităţii glutenului scad de la 77 u. c. pentru proba martor ce corespunde 

grupei a III-a (gluten foarte slab) până la 58 u. c. pentru proba cu adaos de 3% măceș și pentru proba cu 

adaos de cătină albă scade până la 54 u. c. cu aceeași concentrația ce corespunde grupei II-a (gluten 

slab). Aceasta se datorează faptului că pulberea de măceș și de cătina albă conține cantități mari de acid 

L-ascorbic (vitamina C), iar în prezența oxigenului are rol de oxidant. 

Au fost elaborate recomandări practice pentru reducerea impactului contaminării produselor de 

panificaţie şi patiserie cu Bacillus subtilis şi Bacillus mesentericus (boala întinderii). 

 

 În conformitate cu obiectivele preconizate, pe parcursul etapei II - Diminuarea impactului 

contaminării produselor din carne cu Enterotoxine stafilococice şi E. Coli, s-a determinat in vitro 

efectul microbiostatic şi microbicid la contact direct cu diferite tipuri de pulbere vegetală obținute din 

fructe de pădure (cătina albă, măceș, aronia, păducel) și șrot din fructe de cătina albă, măceș și 

tescovina de struguri, cu microorganisme patogene, care pot să cauzeze alterarea produselor din carne – 

Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae.  Staphylococcus aureus și 

Escherichia coli  prezintă cele mai frecvente cauze ale îmbolnăvirilor în masă a populației, cauzate de 

alimente contaminate. Klebsiella pneumoniae aparține familiei Enterobacteriaceae și prezintă un 

patogen important, responsabil pentru infecțiile nosocomiale, urinare (UTI), a tractului respirator și a 

infecțiilor sângelui, fiind responsabil pentru mai mult de 70% din infecții, contaminarea fiind posibilă 

în urma manipulării alimentelor. 

În urma testărilor efectuate s-a costatat că pulberile din cătina albă și șrot de cătina albă 

realizează o activitate antimicrobiană mai pronunţată faţă de toate microorganismele patogene 

cercetate. În cazul Staphylococcus aureus diametrul zonei de inhibiţie constituie 22 mm (pulbere) și 18 

mm (șrot); pentru Escherichia coli diametrul zonei de inhibiţie este 18 mm (pulbere) și 15 mm (șrot). 

În cazul Klebsiella pneumoniae diametrele zonelor de inhibiţie sunt mai reduse în raport cu 

Staphylococcus aureus și Escherichia coli. Celelalte pulberi vegetale (maceș, tescovina de sturuguri, 

aronia, păducel) manifestă activitate antimicrobiană mai slabă față de microorganismele patogene 

testate.  

S-a demonstrat, că cea mai mică concentrație inhibitorie și bactericidă asupra Staphylococcus 

aureus o au pulberile vegetale din cătină albă, urmată de șrot și de pulbere de măceș și tescovina de 

struguri. În cazul Escherichia coli și Klebsiella pneumoniae concentrații minime inhibitorii și 

bactericide manifestă doar  pulberea de cătină albă (tab.2). Rezultatele obținute atestă faptul, că deși 

toate pulberile examinate  sunt extrem de bogate în compuși biologic activi, efectele lor directe asupra 

microorganismelor patogene depind  de o serie de factori. În primul rând, este extrem de importantă 

capacitatea de aderență bacteriană a compușilor biologic activi, care depinde de caracterul lor hidrofil. 

Chiar dacă membrana celulară este primul punct de contact dintre microorganisme și compușii 

fitochimici, nu există studii relevante privind efectele  acestora asupra proprietăților suprafeței 

microbiene. 
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Tabelul 2. Concentrații minime inhibitorie (CMI*) și concentraţii minime bactericide (CMB*) a 

pulberilor vegetale asupra microorganismelor patogene. 

Nr. 
Materia 

vegetală 

Staphylococcus aureus 

ATCC 25923 

Escherichia coli 

ATCC 25922 

Klebsiella pneumoniae 

ATCC 13883 

CMI* 

mg/ml 

CMB* 

mg/ml 

CMI* 

mg/ml 

CMB* 

mg/ml 

CMI 

mg/ml 

CMB 

mg/ml 

1. Cătină 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. Cătină şrot 15,63±0,33 31,25±1,03 62,50±2,37 125±5 62,5+2,1 125±5 

3. Aronia 15,63±0,37 31,25±0,62 - - - - 

4. Tescovină 7,81±0,19 15,62±0,41 62,50±1,57 125±5 - - 

5. Măceş 3,91±0,15 7,81±0,21  31,25±0,98 62,5±1,8 62,5+2,1 125±5 

6. Păducel 41,67±0,56 83,33±1,23 62,50±1,87 125±5 - - 

7. Măceş şrot 3,91±0,23 7,81±0,29  31,25±0,71 62,5±2,5 62,5+2,1 125±5 
*Valorile fiecărui test  realizat în triplicate   și calculat ca medie ± eroare standard (SE),  analiza statistică – 

ANOVA,  (α ≤ 0,05) cu GraphPad 5. 

 

Aderența bacteriană la o suprafață este un proces complex care poate fi influențat de câțiva 

factori: proprietățile fizico-chimice ale celulei (hidrofobicitatea și încărcătura de suprafață), 

proprietățile suprafeței materiale și factorii de mediu (temperatura, pH, timpul de expunere, 

concentrația și proprietățile biologice ale bacteriilor, prezența antimicrobienilor și condițiile 

tehnologice). În cazul microorganismelor examinate, capabile să colonizeze rapid produsele din carne 

și care au, evident un grad sporit de hidrofobicitate, efectul inhibitor și bactericid maxim a fost atestat 

pentru pulberile din cătină albă și măceșe, în care conținutul de compuși biologic activi lipofilici 

(licopen, b-caroten,  zeaxantină, clorofile) este  considerabil mai înalt decât  pulberile de aronia și tescovina de 

struguri, în care predomină flavonoidele.  Dar și în cazul păducelului conținutul de compuși biologic activi 

lipofilici este important, însă efectul  inhibitor și microbicid a fost mai redus decât pentru pulberile din 

cătină albă și măceșe. Acest lucru atestă faptul, că un rol extrem de important îl are prezența acizilor 

organici și aciditatea activă, care influențează direct aderența bacteriană și, finalmente, procesul de 

inhibiție a proliferării microorganismelor patogene. 

 

În cadrul etapei III - Determinarea in vitro și in situ a efectului microbiostatic şi microbicid la 

contactul direct a unor fracţii vegetale bogate în compuşi fenolici cu microorganisme ce cauzează  

infestarea produselor lactate  au fost analizate condiţiile optime de incorporare a adaosurilor vegetale 

bogate în compuşi fenolici asupra proprietăţilor tehnologice, fizico-chimice, organoleptice şi 

termenului de valabilitate a produselor lactate. Cantitatea maximă recomandată de extract liposolubil 

pentru toate probele de înghețată este de 2%, o cantitate mai mare de extract liposolubil conduce la 

apariția unui gust uleios al înghețatei. Înghețata cu adaos de extracte liposolubile obținute din măceșe, 

cătină, aronia și păducel în concentrație de 1 și 2% au conferit înghețatei consistență fină, cremoasă și 

culoare albă, cu o nuanță mai gălbuie comparativ cu înghețata fără extract liposolubil. Prin urmare, 

extractele liposolubile ar putea fi folosite ca colorant galben pentru a da culoare albă cu nuanță gălbuie 

înghețatei. 

Înghețata cu extracte hidroalcoolice de măceșe, cătină, aronia și păducel îndeplinește toate 

condițiile față de înghețată din punct de vedere senzorial. Probele cu extracte hidroalcoolice dau o 

aromă ușoară de fruct, echilibrată cu cea lactică. Prin urmare, extractele hidroalcoolice ar putea fi 

folosite ca coloranți și substanțe de aromă în producerea înghețatei. Adaosul extractelor hidroalcoolice 

a condus la scăderea pH-lui, păstrându-se aceeași legitate ca și în cazul adaosurilor de pudre. Înghețata 

cu extract hidroalcoolic din cătină (5,69) a înregistrat un pH semnificativ mai scăzut comparativ cu cel 
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de control (6,65). Scăderea pH-lui probelor de înghețată cu pudre și a probelor de înghețată cu extracte 

hidroalcoolice este determinată de pH-ul mai scăzut al adaosurilor. Adaosul extractelor liposolubile nu 

a influențat semnificativ pH probelor de înghețată, pH-ul variind de la 6,58 în cazul probei cu extract 

din cătină până la 6,6 în cazul probei cu extract din măceșe. Proba de control s-a obținut o vâscozitate 

mai mică (1660 mPa•s) în comparație cu probele cu pudre, în care vâscozitatea variază de la 1749 

mPa•s în cazul probei cu cătină pudră până la 1920 mPa•s în cazul probei cu măceșe pudră. Adaosul de 

pudre a majorat vâscozitatea probelor de înghețată, probabil ca rezultat al creșterii conținutului de 

substanțe uscate. 

Toate probele de înghețată din acest studiu au arătat valori mai mici ale capacității de aerare 

mult mai mici (48-57%) comparativ cu valorile raportate pentru înghețata industrială (60-110%). Deși 

adaosul de pudre a condus la creșterea capacității de aerare, de exemplu în cazul înghețatei cu măceșe 

pudră creșterea a constituit 5,6% în comparație cu proba martor. Probabil creșterea vâscozității la 

probele cu pudre au contribuit la o mai bună înglobare de aer în mixul de înghețată. Valorile mai redusă 

a capacității de aerare la probele cu extracte liposolubile sunt determinate de creșterea conținutului de 

grăsime ca rezultat al aportului de grăsime din extracte și al scăderii ușoare a vâscozității.  

Înghețata pe bază de pudre vegetale au o activitate antioxidantă mai mare decât cea a probei 

martor. Activitatea antioxidantă DPPH în proba de înghețată cu măceșe pudră a crescut până la 77,89%, 

urmată de proba de înghețată cu aronia (59,1%), cătină (57,09%) și păducel (54,04%). Acest lucru s-ar 

putea datora conținutului înalt de antioxidanţi cu greutate moleculară foarte mică pentru a neutraliza 

radicalii liberi ce se găsesc în fructele: de măceșe (), de cătină (fenoli, vitaminele E, A, C, caroten). În 

timp ce fructele de aronia conțin cantități semnificative de antociane/ polifenoli, și vitamine. 

 Pentru determinarea efectului antimicorbian/microbicid probele au fost infectate cu culturi de 

microorganisme patogene. La 1gr de  înghețată s-au introdus 1-2 picături suspensie microbiană 

conform standartului de turbiditate Mc Farland 0,5 (105) din tulpinele de Staphylococcus aureus 

ATCC 25923, Salmonella Abony ATCC 6017, Escherichia coli ATCC 25922. Probele infectate au 

fost incubate în termostat la temperatura de 37 °C pentru 48 ore. Rezultatele obținute sunt prezentate în 

tabelul 3. 

 

Tabelul 3. Analiza efectului antimicorbian/microbicid a extractelor de fructe  de pădure asupra 

înghețatei infestate cu culturi de microorganisme patogene 

 

Pro-

ba 

Dilu-

ţia 

Staphylococcus aureus 

ATCC 25923 

Salmonella Abony 

ATCC 6017 

Escherichia coli 

ATCC 25922 

Izi (UFC) II zi 

(UFC) 

Izi (UFC) II zi 

(UFC) 

Izi (UFC) II zi (UFC) 

1 

 

10-3 >1000 difuz >1000 difuz >1000 difuz 

10-6 424 560 952 818 520 942 

2 10-3 >1000 difuz >1000 difuz >1000 difuz 

10-6 320 138 432 312 >1000 360 

3 10-3 >1000 difuz >1000 difuz >1000 difuz 

10-6 104 344 728 1000 312 688 

4 10-3 >1000 difuz >1000 difuz >1000 difuz 

10-6 37 410 744 336 584 900 

5 10-3 >1000 difuz >1000 difuz >1000 difuz 

10-6 84 82 735 408 408 736 

6 10-3 >1000 difuz >1000 difuz >1000 difuz 

10-6 104 536 256 508 378 544 
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7 10-3 >1000 difuz >1000 difuz >1000 difuz 

10-6 812 >1000 284 >1000 352 >1000 

8 10-3 >1000 difuz >1000 difuz >1000 difuz 

10-6 232 >1000 318 992 842 432 

9 10-3 >1000 difuz >1000 difuz >1000 difuz 

10-6 348 450 486 >1000 916 >1000 

10 10-3 >1000 difuz >1000 difuz >1000 difuz 

10-6 384 812 300 830 945 >1000 

11 10-3 >1000 difuz >1000 difuz 850 difuz 

10-6 110 184 368 600 316 448 

12 10-3 >1000 difuz >1000 difuz >1000 Difuz 

10-6 696 202 736 difuz 408 820 

13 10-3 >1000 difuz >1000 difuz >1000 difuz 

10-6 280 368 296 difuz 244 865 

 

Cele mai intense efecte antimicrobiene pot fi considerate pentru microorganismele Gram 

pozitive (Staphylococcus aureus). O activitate mai înaltă, peste 24 de ore de incubare, a fost înregistrată  

pentru probele 3 ; 4 ; 5 ; 6 şi 11. Mai puţin active au fost probele 12 şi 7. După 48 de ore de incubare, în 

probele 2 şi 12 numărul de microorganisme s-a micşorat, iar în proba 5 – numărul de microorganisme a 

rămas acelaş. În restul probelor numărul de microorganisme s-a mărit în comparţie cu I zi. 

Asupra tulpinilor Gram negative, acţiunea s-a dovedit a fi mai redusă. Pentru tulpinile de 

Salmonella Abony, un număr mai mic de colonii a fost înregistrat în probele 6 ; 13 ; 7 ; 11 şi 8. 

Bacteriile s-au dezvoltat mai activ în probele 12 ; 4 şi 3. După incubare timp de 48 de ore, numărul de 

microorganisme s-a micşorat, comparativ cu I zi, în probele 2 ; 3 ; 4 şi 5. În restul probelor numărul de 

microorganisme  a crescut. Tulpinile de E.coli s-au dezvoltat într-un număr considerabil mai redus în 

probele 13 ; 11 ; 7 ; 3 şi 6. O dezvoltare mai intensă s-a înregistrat în probele 2 ; 12 ; 10 şi 9. După 48 

de ore de incubare o scădere a numărului de colonii s-a înregistrat în probele 2 şi 8, în restul probelor 

numărul de microorganisme a crescut. 

 

În cadrul etapei IV- Diminuarea impactului contaminării produselor    alimentaţiei publice cu    

microorganisme Listeria monocytogenes a  fost analizată dinamica dezvoltării microorganismelor 

patogene pe diferite categorii de produse lactate și carne.  

 Cea mai importantă sursă de infecţie pentru listerioza umană o constituie alimentele 

contaminate. Infecţiile umane sunt preponderent  de origine alimentară sau animală, cel mai frecvent 

fiind implicate produsele din carne şi din lapte. Unele produse lactate (brânzeturi)  si laptele, în special 

cel nepasteurizat, reprezintă unul din pricipalele tipuri de alimente de origine animală ce stă la baza 

multor toxinfecţii alimentare produse de către Listeria monocytogenes. Un risc major îl reprezintă 

faptul că Listeria se poate multiplica pe perioada conservării alimentului la frig (4 °C), astfel încât doza 

de germeni în momentul consumării alimentului, să crească semnificativ faţă de doza iniţială, ajungând 

la un potenţial infecţios.  

 Inițial s-a determinat acțiunea  extractelor vegetale direct pe tulpinile Listeria monocytogenes  

(ATCC 19118 și EGDe). Testările s-au făcut în 4 repetiţii. Conform rezultatelor obtinute cel mai 

pronunțat efect asupra Listeriei il are cătina, diametrul zonei de inhibiţie a creşterii constitue 22,5mm, 

urmat de măceş şrot și cătină șrot. Aronia și păducelul nu prezintă activitate antimicrobiană față de L. 

monocytogenes (tab.4). S-a demonstrat că cea mai mică concentrație inhibitorie și bactericidă asupra  

L.monocytogenes   o au pulbere din cătină albă, urmată de șrot de măceș, măceș și cătină șrot. 
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Tabelul 4. Impactul pulberilor din fructe de pădure asupra dezvoltării  

L.monocytogenes  (ATCC 19118) in vitro* 

Nr. Substanţa Diametrul zonei de inhibiţie completă a creşterii (mm) 

250 mg/ml 125 mg/ml 62,5 mg/ml 31,25 mg/ml 

1. Cătina 22,5±0,25 19,25±0,22 14,25±0,22 10,75±0,22 

2. Cătina şrot 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. Măcieş 16,33±0,26 12,25±0,22 10,25±0,22 0,0±0,0 

6. Măcieş şrot 17,75±0,42 15,75±0,22 11,75±0,22 0,0±0,0 

7. Păducel 0,0±0,0 0,0±0,0 0,0±0,0 0,0±0,0 

*metoda difuziei în geloză, plăci   Mueller-Hinton, Etalonul 0,5 Mac Farland  

 

Ulterior au fost determinate concentraţiile minime inhibitorii (CMI) și concentraţiile minime 

bactericide (CMB) ale pulberilor vegetale analizate asupra L. monocytogenes, prezentate în tabelul 5.  

 

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

Nr. Substanţa Diametrul zonei de inhibiţie completă a creşterii (mm) 

250 mg/ml 125 mg/ml 62,5 mg/ml 31,25 mg/ml 

1. Cătina 22,5±0,25 19,25±0,22 14,25±0,22 10,75±0,22 

2. Cătina şrot 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. Măcieş 16,33±0,26 12,25±0,22 10,25±0,22 0,0±0,0 

6. Măcieş şrot 17,75±0,42 15,75±0,22 11,75±0,22 0,0±0,0 

7. Păducel 0,0±0,0 0,0±0,0 0,0±0,0 0,0±0,0 
              Notă: CMI- cantitatea minimă inhibitorie(pulbere vegetală) capabilă să inhibe tulpina testată 

                       CMB- cantitatea minimă bactericidă (pulbere vegetală) capabilă să omoare tulpina testată 

 

S-a demonstrat că cea mai mică concentrație inhibitorie și bactericidă asupra Listeriei o au 

pulbere din cătină albă, urmată de șrot de măceș, măceș și cătină șrot. 

Ulterior au fost efectuate testări în situ, pe produse lactate (înghețată, iaurt și cremă de brânză cu 

adaosuri de extracte și pulberi din fructe de pădure), precum și pe produse din carne (crenvurști). 

Testările au fost realizate în paralel, pe produse infestate cu  două tulpini de L.monocytogenes  (ATCC 

19118 și EGDe),  pe medii nutritive speciale TSA (Triptone Soya Agar -Oxoid) și TSB (Triptone Soya 

Broth, - Oxoid). CMI și CMA au fost determinate spectrophotometric, prin măsurarea DO la  

 λ = 600nm (spectrofotometrul ” Tecon”). Rezultatele experimentale sunt prezentate în tabelul 6.   

O colonie de L monocytogenes a fost inoculată în mediu TSB suplimentat cu 0.6% extract de 

drojdie și termostată la temperatura de 37°C, timp de 18 ore. S-a folosit cultura bacteriană de 18-24ore 

(over night) în concentrație de 105 pentru determinarea activității antibacteriene.   

 Conform datelor obținute, catina are cel mai pronunțat efect asupra L. Monocytogenes, în 

special concentratele 1 și 2 urmat de maceș și tescovină. Aronie denotă o acțiune mai redusă. Păducelul 

nu manifestă acțiune asupra bacteriei testate. Listeria este rezistenta la toate preparatele de păducel 

(concentrate hidrosolubile, liposolubile și pudre). 

Carotenoizii din fructe de pădure au fost identificați și cuantificați în extracte saponificate și 

non-saponificate, precum și după digestia gastro-intestinală in vitro. În extractele nesaponificate au fost 

identificate și cuantificate: all-trans-licopen (1,77), all-trans-β-caroten (1,16), zeaxantină (0,35) și 



10 

 

rubixantină (0,36). β-criptoxantina, cis-β-carotenul și tot-trans-γ-carotenul sunt prezente în cantitate 

mică. 

 

Tabelul 6. Impactul  extractului din fructe de pădure asupra dezvoltării  

L.monocytogenes  (EGDe) in  situ, pe produse lactate infestate 
 

Extrase 

lichide 

Listeria monocytogenes EGDe 

diametrul zonei de inhibiție a creșterii (mm) 

Catină Maceș Tescovină Aronie Păducel 

C1 32 20 20 12 R 

C2 30 21,5 20 9.5 R 

H1 29 21 //////////////////// 15,5 R 

H2 30 22 //////////////////// 16 R 

proba1 27 26 //////////////////// //////////////////// R 

proba2 27 25 //////////////////// //////////////////// R 

L1 R R //////////////////// R R 

L2 R R //////////////////// R R 

P.2016-1 //////////////////// //////////////////// //////////////////// R R 

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

 

 

 Esterii α-criptoxantină, β-criptoxantină și zeaxantină sunt în total 4,95 mg / 100g. În extractele 

saponificate, compușii principali identificați au fost  all-trans-licopen, zeaxantină, all-trans-β-caroten, 

α-criptoxantină, rubixantină și β-criptoxantină. Nivelul de trans-licopen a fost destul de ridicat. Esterii 

β-criptoxantină, esterii α-criptoxantină și esterii de zeaxantină   au fost hidrolizați și s-au format β-

criptoxantină, α-criptoxantină și zeaxantină. În extractul nesaponificat după digestie au fost identificate: 

licopen, zeaxantină, rubixantină, α- și β-criptoxantină, digestibilitatea fiind stabilită în mediu la 10%.  

 

3. CELE MAI RELEVANTE REALIZĂRI OBȚINUTE ÎN CADRUL PROIECTULUI (până  

Conform testărilor in vitro și in situ., componentele bioactive din fructe de pădure și   șroturi   

manifestă activitate antimicrobiană pronunţată faţă de Bacillus subtilis şi Bacillus mesentericus, 

datorită compuşilor fenolici şi carotenoidelor, care manifestă proprietăți bacteriostatice. Adaosul (1- 2%) de 

pulbere din fructe de cătina albă, măceș, păducel reduce riscul apariției bolii întinderii în pâine până la 

5 zile, contribuie la  întărirea  glutenului slab  și  îmbunătățește proprietățile tehnologice ale aluatului, 

indicii fizico-chimici și organoleptici ai produsului finit.  Componentele bioactive din extracte și 

pulberi din cătina albă și măceș realizează o activitate antimicrobiană pronunţată faţă de 

microorganismele patogene responsabile de alterarea produselor din lapte și carne – Staphylococcus 

aureus, Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae și Listeria monocytogenes. Efectul inhibitor și 

bactericid maxim  este atestat pentru compușiii bioactivi lipofili, acesta fiind  considerabil mai înalt decât 

pentru aronia și tescovina de struguri, în care predomină flavonoidele.  A fost stabilit profilul și bioaccesibilitatea 

in vitro a componentelor bioactive hidrofile și lipofile din fructele de pădure.  
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4.  PARTICIPAREA ÎN PROGRAME ȘI PROIECTE INTERNAȚIONALE (ORIZONT 

2020, COST…), INCLUSIV PROPUNERILE ÎNAINTATE/PROIECTE CÂȘTIGATE 

ÎN CADRUL CONCURSURILOR NAȚIONALE/INTERNAȚIONALE CU 

TANGENȚA LA TEMATICA PROIECTULUI 

Pe parcursul anului 2018 echipa proiectului ”Diminuarea contaminării materiei prime şi 

produselor alimentare cu microorganisme patogene”, înscris în Registrul de stat al proiectelor din sfera 

ştiinţei şi inovării cu cifrul 18.51.07.01A/PS a mai participat la realizarea a unui proiect internațional: 

16.80013.5107.22/Ro ”Substituirea aditivilor alimentari sintetici cu componenţi bioactivi extraşi 

din resurse naturale regenerabile”  din cadrul Programului de cooperare ştiinţifică şi tehnologică 

între Academia de Ştiinţe a Moldovei şi Autoritatea Naţională pentru Cercetare Ştiinţifică şi Inovare 

din România (ANCSI). Director- prof. Sturza Rodica, participanți: Ghendov-Moșanu Aliona, Popovici 

Violina. Parteneri: Institutul Naţional de Cercetare-Dezvoltare pentru Tehnologii Izotopice şi 

Moleculare, Cluj-Napoca, România, dr. Loredana-Maria Soran și Universitatea de Științe Agricole și 

Medicina Veterinară ”Ion Ionescu de la Brad”, Iași, România, dr. Antoanela Patraș. 

Au fost elaborate și aplicate 2 proiecte internaționale și un proiect național: 

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, Iasi (UASVM) (număr de înregistrare – 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. În proces de evaluare. 

2. Proiect comun de cercetare 2019-2020 (Moldova-Belarus) ”Coloranți alimentari naturali obținuți 

prin valorificarea deșeurilor industriei agro-alimentare”. Director- prof. Sturza Rodica, 

participanți: Ghendov-Moșanu Aliona, Popovici Violina. Partener: Centrul Științifico-Practic de 

Produse Alimentare al Academiei Naționale de Științe din Belarus, Academia Națională de Științe din 

Belarus, Pocițkaia Irina. 

A fost aplicat și câștigat proiectul în cadrul Programului de postdoctorat 2019. ”Obținerea și 

stabilizarea unor coloranți, antioxidanți și conservanți de origine vegetală pentru alimente 

funcționale”. Director – Ghendov-Moșanu Aliona, participant - Sturza Rodica.  

Pe parcursul anului 2019 echipa proiectului a elaborat și aplicat 4 proiecte internaționale:  

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: Tbilisi State Medical University (Georgia), Partners: Technical 

University of Varna (Bulgaria), Technical University of Moldova (Moldova). Coordonator: Rodica 

Sturza, Executanți: Aliona Ghendov-Moșanu, Violina Popovici, Artur Macari, Daniela Cojocari. 

2. Conectarea Centrelor de Excelență din Republica Moldova la Infrastructura de Cercetare Europeană  

”Conectarea Centrului de Excelentă Procesarea, Calitatea și Siguranța Alimentelor la Platforma 

FOOD 2030”. Director - prof. Sturza Rodica, participanți: Ghendov-Moșanu Aliona, Popovici Violina. 

Proiect câștigat. 
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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). Participanți: Sturza Rodica, Ghendov-Moșanu Aliona. În proces de evaluare. 

4. Concurs comun de proiecte, Dezvoltarea capacităților de cercetare în Republica Moldova, MECC și 

AUF. ”Diminution des risques de contamination chimique et microbiologique des aliments”. 

Director - prof. Sturza Rodica, participanți: Ghendov-Moșanu Aliona, Popescu Liliana, Turculeț 

Nadejda, Cojocari Daniela. Parteneri: Universitatea de Științe Agricole și Medicina Veterinară din 

Cluj-Napoca, România; Universitatea de Stat din Tbilisi, Georgia. Proiect câștigat. 

În anul 2019 echipa proiectului a participat în depunerea proiectelor naționale (de stat, transfer 

tehnologic, post-doctorat): 

1. Program de stat. ”Ameliorarea calității și siguranței alimentelor prin biotehnologie și inginerie 

alimentară”. Director - prof. Sturza Rodica, participanți: Ghendov-Moșanu Aliona, Popescu Liliana, 

Turculeț Nadejda, Cojocari Daniela, Balan Greta, Rudic Valeriu, Macari Artur, Sandulachi Elisaveta, 

Chirsanova Aurica. În proces de evaluare. 

2. Proiect de inovare și transfer tehnologic. ”Implementarea tehnologiei de prelucrare avansată a 

fructelor de măceș și altor fructe uscate pentru obținerea pudrelor cu valoarea biologică sporită 

în scopul utilizării lor în industria alimentară”. Director – Ghendov-Moșanu Aliona. Proiect 

câștigat. 

3. Proiect de inovare și transfer tehnologic. ”Implementarea mașinii de ambalare în atmosferă 

modificată în  condiționarea brânzei în saramură din lapte de oaie”. Director – Popescu Liliana. 

Proiect câștigat. 

4. Proiect de inovare și transfer tehnologic. ”Sisteme online de garantare a calității și autenticității 

vinurilor„. Director - prof. Sturza Rodica. Proiect câștigat. 

5. Programe de postdoctorat 2020. ”Principii de procesare a produselor lactate corelate obiectivelor 

de nutriţie echilibrată și de siguranţă alimentară”. Director – Popescu Liliana, participant - Sturza 

Rodica. În proces de evaluare. 

Participare în 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-Moșanu Aliona, 

(https://e-services.cost.eu/action/CA15110/participants). 

Membrii echipei Rodica Sturza și Aliona Ghendov-Moșanu au participat la trei evenimente în 

cadrul BioHorizon SC2 and KET-B Brokerage Event, 2-4 July 2019, Bruxelles Belgium, finanțat de 

Proiectul European EaPPLUS. Scopul participării a fost: 

- Diseminarea profilului de parteneriat în vederea aplicării la Proiectul Blockchain-ECOFOOD 

for traceability of food and beverages; 

- Participarea eventuală la consorțiile H2020; 

- Găsirea partenerilor potențiali pentru ideea de proiect. 

https://eservices.cost.eu/request/NCI/3110/NCIA_a8bd54df1615eb0f5b999bbba98c5589
https://e-services.cost.eu/action/CA15110/participants
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5. COLABORĂRI ȘTIINȚIFICE INTERNAȚIONALE/NAȚIONALE  

În cadrul derulării proiectului membrii proiectului au colaborat cu: 

1. Universitatea de Științe Agricole și Medicina Veterinară din Cluj-Napoca, România; 

2. Universitatea de Stat din Tbilisi, Georgia. 

3. Universitatea ”Dunărea de Jos” din Galați, România. 

6. VIZITE ALE CERCETĂTORILOR ȘTIINȚIFICI DIN STRĂINĂTATE  

1. Hortolomeu Andreea – Bacău, România, Universitatea ”Vasile Alecsandri”, octombrie-decembrie 

2019 (Program Erasmus); 

2. Vizireanu Camelia – Universitatea ”Dunărea de Jos”, Galați, România – octombrie 2018. 

3. Ivanov Mihaela – Universitatea de Tehnologii Alimentare, Plovdiv, Bulgaria – octombrie 2018. 

 4. Nistor Denisa  - Bacău, România, Universitatea ”Vasile Alecsandri”, octombrie 2018. 

5. Constantinescu-Pop Gabriela - Universitatea ” Ștefan cel Mare”,  Suceava, România – octombrie 

2018. 

7. TEZE DE DOCTORAT/POSTDOCTORAT SUSȚINUTE PE PARCURSUL REALIZĂRII 

PROIECTULUI nu sunt 

8. MANIFESTĂRI ȘTIINȚIFICE ORGANIZATE LA NIVEL NAȚIONAL/INTERNAȚIONAL 

Pe data 20 octombrie 2018, în cadrul proiectului a fost organizat la nivel internațional un work-

shop cu denumire ”Diminuarea contaminării materiei prime şi produselor alimentare cu 

microorganisme patogene”. La acest eveniment au participat membrii proiectului din Universitatea 

Tehnică a Moldovei, Universitatea de Stat de Medicină și Farmacie ”Nicole Testemițeanu”, precum și 

participanții din România: Camelia Vizireanu și Felicia Dima (Universitatea Dunărea de Jos din 

Galați); Mircea Oroian și Gabriela Constantinescu (Pop) (Universitatea Ștefan cel Mare din Suceava, 

România), Mircea Vinatoru (Universitatea Politehnica, București). 

9. APRECIEREA ACTIVITĂȚII ȘTIINȚIFICE PROMOVATE LA EXECUTAREA 

PROIECTULUI (PREMII, MEDALII, DIPLOME) 

Nr. 

d/o 

Numele, prenumele Denumirea lucrării Distincţia acordată 

Salon Internațional PRO-INVENT 2019, Cluj-Napoca, România 

1 Ghendov-Moșanu 

Aliona 

Compuși biologic activi de origine horticolă 

pentru alimente vegetale. Monografie 

Medalie 

2 Sturza Rodica Autenticitatea și inofensivitatea produselor 

uvologice  

Medalie 

3 Ghendov-Moșanu 

Aliona 

Compuși biologic activi de origine horticolă 

pentru alimente vegetale. Monografie 

Diploma de Excelență 

4 Sturza Rodica Autenticitatea și inofensivitatea produselor Diploma de Excelență 
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uvologice  

5 Lung, I., Opriș, O.-I., 

Soran, M. – L., 

Ghendov-Moșanu, A., 

Popescu, L., Sturza, R. 

Procedeu de fabricare a desertului de brânză 

funcţional. 

Diploma de Excelență 

Salonul EURO-INVENT-2019, Iași, România 

6 Ghendov-Moșanu 

Aliona 

Compuși biologic activi de origine horticolă 

pentru alimente vegetale. Monografie 

Medalie de aur a 

Asociației Române de 

Pteridologie 

7 Ghendov-Moșanu 

Aliona 

Compuși biologic activi de origine horticolă 

pentru alimente vegetale. Monografie 

Premiu de excelență a 

Asociației Române de 

Pteridologie: 

8 Ghendov-Moșanu, A., 

Popescu, L., Sturza, R., 

Lung, I., Opriș, O.-I., 

Soran, M. – L. 

Procedeu de fabricare a desertului de brânză 

funcţional. 

Medalie de bronz 

9 Ghendov-Moșanu, A., 

Popescu, L., Sturza, R., 

Lung, I., Opriș, O.-I., 

Soran, M. – L. 

Procedeu de fabricare a desertului de brânză 

funcţional. 

Premiul Special de 

Inovație de la 

Universitatea de 

Medicina din Bucuresti. 

Salonul de INVENTICA-2019, Iași, România 

10 Ghendov-Moșanu A., 

Popescu L., Sturza R., 

Lung I., Opriș O., Stan 

M., Soran L. 

Procedeu de fabricare a cremei de brânză 

funcţionale. 

Diploma de Merit 

11 Ghendov-Moșanu A., 

Popescu L., Sturza R., 

Lung I., Opriș O., Stan 

M., Soran L. 

Procedeu de fabricare a cremei de brânză 

funcţionale. 

Medalia Inventica 

12 Ghendov-Moșanu A., 

Popescu L., Sturza R., 

Lung I., Opriș O., Stan 

M., Soran L. 

Procedeu de fabricare a cremei de brânză 

funcţionale. 

Diploma de Excelență a 

Asociației Specialiștilor 

din Industria Alimentară, 

România 

Expoziția Internațională InfoInvent-2019 

13 Ghendov-Moșanu A., 

Popescu L., Sturza R., 

Lung I., Opriș O., Soran 

L. 

Procedeu de fabricare a cremei de brânză 

funcționale 

Medalia de argint a EIS 

C14 Ghendov-Moșanu A., 

Popescu L., Sturza R., 

Lung I., Opriș O., Soran 

L. 

Procedeu de fabricare a cremei de brânză 

funcționale 

Premiul de excelență al 

Institutului Național de 

Cercetare-Dezvoltare 

pentru Industria Chimică 

și Petrochimică 

15 Ghendov-Moșanu A., 

Popescu L., Sturza R., 

Lung I., Opriș O., Soran 

L. 

Procedeu de fabricare a cremei de brânză 

funcționale 

Medalia de aur ale 

Institutului Național de 

Cercetare-Dezvoltare 

pentru Industria Chimică 

și Petrochimică 

10. REZUMATUL RAPORTULUI CU EVIDENȚIEREA REZULTATULUI, 

IMPACTULUI, IMPLEMENTĂRILOR, RECOMANDĂRILOR 

Conform testărilor in vitro și in situ., componentele bioactive din fructe de pădure și șroturi  

manifestă activitate antimicrobiană pronunţată faţă de Bacillus subtilis şi Bacillus mesentericus, 

datorită compuşilor fenolici şi carotenoidelor, care manifestă proprietăți bacteriostatice. Adaosul (1- 2%) de 
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pulbere din fructe de cătina albă, măceș, păducel reduce riscul apariției bolii întinderii în pâine până la 

5 zile, contribuie la  întărirea  glutenului slab și îmbunătățește proprietățile tehnologice ale aluatului, 

indicii fizico-chimici și organoleptici ai produsului finit. Componentele bioactive din extracte și pulberi 

din cătina albă și măceș realizează o activitate antimicrobiană pronunţată faţă de microorganismele 

patogene responsabile de alterarea produselor din lapte și carne – Staphylococcus aureus, Escherichia 

coli, Klebsiella pneumoniae și Listeria monocytogenes. Efectul inhibitor și bactericid maxim  este 

atestat pentru compușiii bioactivi lipofili, acesta fiind considerabil mai înalt decât pentru aronia și tescovina 

de struguri, în care predomină flavonoidele. A fost stabilit profilul și bioaccesibilitatea in vitro  a componentelor 

bioactive hidrofile și lipofile din fructele de pădure. 

Au fost elaborate recomandări practice pentru diminuarea contaminării produselor de panificație și 

patiserie cu Bacillus subtilis şi Bacillus mesentericus, în scopul prevenirii bolii cartofului; recomandări 

practice care vizează tehnologia fabricării produselor lactate și din carne cu adaosuri de extracte și 

pulberi din fructe de pădure, în scopul  prevenirii riscurilor de contaminare cu microorganisme 

patogene: Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae și Listeria monocytogenes.  

Echipa proiectului a elaborat și aplicat la 6 proiecte internaționale și 5 proiecte naționale, dintre 

care 3 proiecte de transfer tehnologic, aprobate pentru finanțare, două proiecte postdoctorale și un 

proiect de stat pentru perioada 2020-2023. 

11. CONCLUZII 

Cercetările efectuate au condus la formularea următoarelor concluzii: 

1. Pulberile din fructe și din șrot de cătina albă are o activitate antimicrobiană mai 

pronunţată faţă de B. subtilis, decât alte tipuri de pulberi vegetale, datorită compuşilor fenolici şi 

carotenoidelor, care manifestă proprietăți bacteriostatice.  Concentraţii minime inhibitorie și bactericide 

asupra B. subtilis o au pulberile vegetale obținute din fructe și din șrot de cătina albă, urmată de 

tescovina de struguri, măceș și șrot de măceș. S-a constatat că un adaos de 1,0% de pulbere din fructe 

de cătina albă, măceș, păducel reduce riscul apariției bolii întinderii în pâine. Creșterea concentrației de 

adaos a pulberii vegetale de la 1...3% în produsele de panificație din făină de grâu stopează riscul de 

afectare cu boala de întindere până la 5 zile. 

2. Adiționarea pulberii din fructe de cătina albă și măceș îmbunătățește proprietățile 

tehnologice ale aluatului, a indicatorilor fizico-chimici și organoleptici a produsului finit. Pâinea cu 

adaos vegetal are coajă netedă, gust și miros plăcut, mai pronunțat la probele cu concentrația mai mare 

de pulbere, porozitate bine dezvoltată. Concentrația optimă de adiționarea pulberii vegetale la 

fabricarea produselor de panificație este 2% în raport cu masa făinii de grâu. 

3. Adiționarea pulberii vegetale contribuie la îmbunătățirea (întărirea) glutenului slab din 

faină de grâu, ce permite utilizarea făinii de grâu autohtone fără utilizarea agenților de oxidare.  

4. În baza cercetărilor efectuate a fost elaborată schema tehnologică de producție a pâinii din 

faină de grâu cu adaos de pulbere din fructe de cătina albă și măceș, cu stabilirea regimului 

tehnologic.Au fost elaborate recomandări practice pentru reducerea impactului contaminării produselor 

de panificaţie cu Bacillus subtilis şi Bacillus mesentericus (boala întinderii). 

5. Pulberile din cătina albă și măceș realizează o activitate antimicrobiană pronunţată faţă 

de microorganismele patogene responsabile de alterarea produselor din carne – Staphylococcus aureus, 

Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae. În cazul Staphylococcus aureus diametrul zonei de inhibiţie 

constituie 22 mm (pulbere) și 18 mm (șrot); pentru Escherichia coli diametrul zonei de inhibiţie este 18 

mm (pulbere) și 15 mm (șrot).  În cazul Klebsiella pneumoniae diametrele zonelor de inhibiţie sunt 

mai reduse în raport cu Staphylococcus aureus și Escherichia coli. Celelalte pulberi vegetale 
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(tescovina de struguri, aronia, păducel) manifestă activitate antimicrobiană mai slabă față de 

microorganismele patogene testate. 

6. Efectul inhibitor și bactericid maxim a fost atestat pentru pulberile din  fructe de pădure 

în care conținutul de compuși biologic activi lipofilici (lycopen, b-caroten,  zeaxantină, clorofile) este  

considerabil mai înalt decât  pulberile de aronia și tescovina de struguri, în care predomină flavonoidele. În cazul 

păducelului conținutul de compuși biologic activi lipofilici este important, însă efectul inhibitor și 

microbicid a fost mai redus, fapt ce atestă, că un rol extrem de important îl are prezența acizilor 

organici și aciditatea activă, care influențează direct aderența bacteriană și, finalmente, procesul de 

inhibiție a proliferării microorganismelor  patogene. 

7. A fost analizat in situ efectul microbiostatic al pulberilor din fructe de cătina albă, măceș și 

păducel adiționați în produse din carne (crenvuști). S-a constatat, că introducerea acestora în produsele 

din carne oferă rezultate bune din punct de vedere a proprietăților tehnologice ale tocaturii din carne, a 

indicatorilor fizico-chimici și organoleptici,  produsele corespund HG nr.720 din 28.06.2007 cu privire 

la aprobarea Reglementării tehnice ”Produse din carne”. 

8. Cantitatea maximă recomandată de extract liposolubil pentru toate probele de înghețată este 

de 2%, extractele liposolubile ar putea fi folosite ca colorant galben pentru a da culoare albă cu nuanță 

gălbuie înghețatei, și pentru a mări bioaccesibilitatea compușilor liposolubili din compoziția înghețatei. 

Cantitatea maximă recomandată de extract hidroalcoolice pentru toate probele de înghețată este de 

0,75%, extractele hidroalcoolice ar putea fi utilizate ca coloranți și substanțe de aromă în producerea 

înghețatei. 

9. Adaosul de pudre a majorat vâscozitatea probelor de înghețată, în timp ce adaosul de extracte 

hidrosolubile practic nu are nici un efect asupra vâscozității probelor de înghețată. Adaosul de extracte 

liposolubile au condus la o diminuare nesemnificativă a vâscozității. S-a înregistrat și o creștere a 

capacității de aerare înghețatei, de exemplu în cazul înghețatei cu măceșe pudră creșterea a constituit 

5,6% în comparație cu proba martor.  

10. Cea mai mare valoare a pH-lui (6,45) a fost înregistrată la proba cu păducel pudră, în timp 

ce pentru proba cu cătină pudră a fost determinată cea mai mică valoare a pH-lui (5,83). Adaosul 

extractelor hidroalcoolice a condus la scăderea pH-lui, păstrându-se aceeași legitate ca și în cazul 

adaosurilor de pudre.  

11. Toate probele de înghețată pe bază de pudre vegetale au o activitate antioxidantă mai mare 

decât cea a probei martor. Activitatea antioxidantă DPPH în proba de înghețată cu măceșe pudră a 

crescut până la 77,89%, urmată de proba de înghețată cu aronia (59,1%), cătină (57,09%) și păducel 

(54,04%). Activitățile antioxidante mai mari în probele de înghețată cu extracte hidroalcoolice în 

comparație cu înghețata cu extracte liposolubile, ceea ce demonstrează că compușii cu potențial 

antioxidant din fructe sunt hidrosolubile. 

12. Cele mai intense efecte antimicrobiene pot fi considerate pentru microorganismele Gram 

pozitive,  ceea ce contribuie la reducerea riscului  dezvoltării acestor microorganisme în cazul unei 

cotaminări accidentale. 

 

 

 

Conducătorul  proiectului ______STURZA Rodica, dr. hab., prof. univ.______________________  
                              (nume, prenume, grad, titlu științific)                                                   (semnătura) 



12. BUGETUL PROIECTULUI, LISTA EXECUTORILOR, LISTA TINERILOR 

CERCETĂTORI, DOCTORANZILOR  

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

 

Anul Planificat Executat Cofinanțare 

2018 153,5 153,5 20,0 

2019 153,5 153,5 20,0 

 

Lista executorilor se anexează 

Lista tinerilor cercetători 

Nr d/o Numele/Prenumele 
Anul nașterii Titlul 

științific 

Funcția în cadrul 

proiectului 

1 Popovici Violina 1992  Inginer categoria I 

2 Turculeț Nadejda 1991  Inginer categoria I 

3 Savchina Ecaterina 1996  Inginer categoria II 

4 Borta Ana-Maria 1996  Inginer categoria II 

 

Lista doctoranzilor  

 

Nr d/o Numele/Prenumele 
Anul 

nașterii 

Titlul 

științific 
Funcția în cadrul proiectului 

1 Cojocari Daniela 1973  Cercetător ştiinţific 

2 Popovici Violina 1992  Inginer categoria I 

3 Turculeț Nadejda 1991  Inginer categoria I 
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13. LISTA PUBLICAȚIILOR ȘTIINȚIFICE CE ȚIN DE REZULTATELE OBȚINUTE ÎN 

CADRUL PROIECTULUI 

Articole în reviste ştiinţifice 

-în reviste din bazele de date Web of Science şi SCOPUS (se indică valoarea IF sau SJR al sursei) 

1. CRISTEA, E., STURZA, R., JAUREGI, P., NICULAUA, M., GHENDOV-MOŞANU, 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 (I.F. 1.51) 

2. GHENDOV-MOŞANU, A., STURZA, R., OPRIȘ, O., LUNG, I., POPESCU, L., POPOVICI, V., 

SORAN, L., PATRAȘ, 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 (I.F. 1.85) 

-în reviste din străinătate 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. TURCULEȚ, N., GHENDOV-MOŞANU, A., POPESCU, L., PATRAȘ, A. Impact de l'extrait de 

fruits d’argousier sur la qualité du beurre. Lucrări ştiinţifice seria Horticultură, USAMV IAŞI 61 (2) / 

2018, 451-460, ISSN 2069 – 8275 

 

- în reviste din Registrul Naţional al revistelor de profil, cu indicarea categoriei: 

- articole în reviste de tipul B: 

1. GHENDOV-MOŞANU, A., POPESCU, L., LUNG, I., OPRIȘ, O.-E., SORAN, M.-L., STURZA, R. 

Utilizarea extractului de păducel pentru fabricarea cremei de brânză funcționale/The use of hawthorn 

extract for manufacture of functional cheese cream. Akademos, nr. 4 (51), 2018, 45-51. 

- articole în reviste de tipul C: 

1. GHENDOV-MOȘANU, 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, А., BALAN, G., GHENDOV-

MOȘANU, 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-

MOȘANU, 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-MOȘANU, A., STURZA, R., CHERECHEȘ, T., PATRAȘ, 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/zenodo.3444119 

 

Articole în culegeri ştiinţifice  

- în lucrările conferinţelor ştiinţifice internaţionale (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 în culegeri ştiinţifice  

-în lucrările conferinţelor ştiinţifice internaţionale (peste hotare)  

1. GHENDOV-MOŞANU, A., STURZA, R., SANDULACHI, E., PATRAȘ, A. Diminution de la 

contamination des produits de panification en bactéries sporulées Bacillus subtilis, Bacillus 

mesentericus. CoFrRoCA-2018, Bacău 27-29 June 2018, 97. 

https://doi.org/10.1007/s13197-019-04094-w
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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-MOȘANU, A., VEVERIŢĂ, E., TURCULEȚ, N., STURZA, R. The manufacture of 

bakery products from triticale flour. 9th International Symposium EuroAliment-2019, 5-6 September 

2019, Galați, România, 44. 

4. GHENDOV-MOȘANU, A., CARAMAN, S., TURCULEȚ, N., RUBȚOV, S., STURZA, R. 

Technologies de protection des gâteaux sucrés glacés. 9th International Symposium EuroAliment-2019, 

5-6 September 2019, Galați, România, 133. 

5. GHENDOV-MOȘANU, A., CHIRIȚA E., CHISELIȚA N., STURZA, R. Autolisat de levures- 

source de caroténoïdes dans la fabrication de produits de boulangerie. 9th International Symposium 

EuroAliment-2019, 5-6 September 2019, Galați, România, 134. 

6.  MACARI, A., COJOCARI, D., BORȘ, A., ARVINTE, A., GHENDOV-MOȘANU, A., STURZA, 

R. The manufacture of sausages with addition of powder from hawthorn berries. 9th International 

Symposium EuroAliment-2019, 5-6 September 2019, Galați, România, 47. 

7. POPESCU, L., GHENDOV-MOȘANU, 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, Galați, România, 57. 

8. STURZA, R., GHENDOV-MOŞANU, 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-MOȘANU, A., RUBȚOV, S. Développement et 

caractérisation des produits de confiserie fonctionnels enrichis en poudre de baies d’argousier. 9th 

International Symposium EuroAliment-2019, 5-6 September 2019, Galați, România, 136. 

-în lucrările conferinţelor ştiinţifice internaţionale (Republica Moldova)  

1. GHENDOV-MOŞANU, A., STURZA, R., CHERECHES, T., PATRAȘ, A. Applying of information 

analysis of experimental data to optimize the extraction of bioactive compounds from berries. 

Conferinţa Internaţională, MTFI-2018. Chişinău, 18-20 octombrie 2018, 62. 

2. GHENDOV-MOȘANU, A., COJOCARI, D., BALAN, G., TURCULEȚ, 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-MOȘANU, 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-MOŞANU, A., SANDULACHI, E., BĂLAN, G., COJOCARI, D. Use of 

berries to reduce the contamination of bakery products. Conferinţa Internaţională, MTFI-2018. 

Chişinău, 18-20 octombrie 2018, 289. 

Alte lucrări ştiinţifice (recomandate spre editare de o instituţie acreditată în domeniu)  

- atlase, hărţi, tabele etc. (ca produse ale cercetării ştiinţifice)  

1. GHENDOV-MOŞANU, A., POPESCU, L., STURZA, R., LUNG, I., OPRIȘ, O.-E., SORAN, M.-L. 

Procedeu de fabricare a cremei de brânză funcționale / Process for producing a functional curd cream. 

Catalog oficial INFOINVENT-2019, 162 
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2. LUNG, I., OPRIȘ, O.-I., SORAN, M. – L., GHENDOV-MOȘANU, A., POPESCU, L., STURZA, R. 

Procedeu de fabricare a desertului de brânză funcțional. Salonul internațional al cercetării științifice, 

inovării și inventicii PRO INVENT 2019 - ediția XVII, Cluj-Napoca, România. 

3. GHENDOV-MOŞANU, A. Compuşi biologic activi de origine horticolă pentru alimente fucţionale. 

Salonul internațional al cercetării științifice, inovării și inventicii PRO INVENT 2019 - ediția XVII, 

Cluj-Napoca, România. 

4. GHENDOV-MOȘANU, A., POPESCU, L., STURZA, R., LUNG, I., OPRIȘ, O., SORAN, L. 

Process for producing a functional curd dessert. Proceedings of the 11th Edition of EUROINVENT-

2019, Iași, România, 176 

5. GHENDOV-MOŞANU, A. Compuşi biologic activi de origine horticolă pentru alimente fucţionale. 

Proceedings of the 11th Edition of EUROINVENT-2019, Iași, România, 626. 
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Func{ia in cadrul
proiectului Semndtura

I Sturza Rodica I 960
Doctor

habilitat
Cercetltor
qtiin{ific principal n

2. Ghendov-Mo$anu Aliona 1973 Doctor
Cercetltor

9tiin1ific superior LLl4ar --
J. Popescu Liliana 1978 Doctor

Cercetltor
qtiin(ific superior "0il

4. Chirsanov Aurica 197 1 Doctor
Cercet[tor
gtiin{ific superior /-lt/,/

5. Bdlan Greta r973 Doctor
Cercetitor'
qtiinfific superior U[r"{-

6. Rudic Valeriu / 94/
Doctor

habilitat
Cercet[tor
gtiin{ific superior

7. Macari Artur 1973 Doctor
Cercetdtor

qtiin!ific /
8. Sandulachi Elisaveta 1959 Doctor

Cercetitor
gtiin{ific H

9. Lozan-firgu Carolina 197 5 Doctor
Cercetdtor

9tiin1ific
ri

10. Zariciuc Elena
1967 Cercetdtor

gtiin{ific dM-^-
IL CojocariDaniela

1973 Cercetdtor

gtiin{ific ;/

12. PopoviciViolina 1992 Inginer categoria

I dh
13. Turcule! Nadejda

l99l Inginer categoria-
I /"r*

.)

14. Savchina Ecaterina
1996 Inginer categoria

II 9{,t oq E .

15. Borta Ana-Maria
r996 Inginer categoria

II fur,tr


