Descrierea Proiectelor de Inovare si Transfer Tehnologic
finantate din bugetul de stat in anul 2019

Aplicant: ALUM SISTEM SRL,
rezident al Incubatorului de inovare .,Politehnica”

Denumirea proiectului:

”"SERELE FOTOVOLTAICE - SOLUTIA PENTRU RECOLTE
IEFTINE”

Conducitorul proiectului: acad. lon BOSTAN

Durata proiectului: 2019

Finantarea din bugetul de stat: 1 000,0 mii lei

Cofinantarea din alte surse: 2 209,7 mii lei

Descrierea proiectului: Proiectul presupune constructia si exploatarea unui parc fotovoltaic
instalat pe acoperisul serelor pentru cresterea capsunilor, conform prevederilor Legii privind
promovarea utilizarii energiei din surse regenerabile nr.10 din 26.02.2016. In prezent sistemul
de energie in Republica Moldova este caracterizat prin dependenta excesiva a importului de
energie (aproximativ 70% din totalul energiei consumate). Acesta este determinat de mai multi

factori, cu o importanta deosebita: ¢ Lipsa resurselor fosile de energie, ¢ Nivel scdzut de utilizare
a energiei regenerabile. Implementarea acestui proiect pune baza utilizarii pe scara larga a acestei
tehnologii, avand in vedere faptul, ca in Republica Moldova este un numar destul de mare de
companii, care gestioneza complexe de sere, si ar fi interesate in aplicarea acestor tehnologii.
Partea inovativa a acestui proiect este faptul, ca ALUM SISTEM SRL in comun cu partenerii din
domeniu inovatiilor si cercetdrii - Universitatea Tehnica a Moldovei, va contribui la dezvoltarea
activitatilor din domeniul agricol si utilizarea energiei din surse regenerabile. La toate acestea,
compania va amplasa in sere corpuri de iluminat LED Fito adaptate conditiilor de crestere a
plantelor (cu iradierea unui spectru definit de lumind) fapt ce va permite, in conditii de amplasare
a modulelor PV pe o parte a pantei sudice a acoperisului, a cultiva capsuni — plante mai putin
pretentioase la umbrire, iar prin utilizarea corpurilor LED Fito, a prelungi durata zilei, in acest fel
majorand productivitatea la fiecare metru pétrat, ca urmare a stimulari procesului de fotosinteza
a plantelor. Implementarea si popularizarea proiectului va sensibiliza mediu de afaceri asupra
tehnologiilor descrise si va atrage investitii suplimentare in dezvoltarea domeniului energiei
regenerabile si agriculturii ecologice.

Cercetatorii francezi de la Institutul National de Cercetari Agronomice (INRA) din Franta,
impreund cu partenerii industriali specializati, incepind cu anul 2013 au initiat un prototip de
proiect similar, avand ca scop eficientizarea serelor fotovoltaice. La debutul proiectului acestea
au infiintat un prototip pe o suprafatd de sera de 500 m.p., care a fost disponibil pentru toate
tarile UE.



Eficienta acestui prototip a fost demonstratd experimental, fiind obtinute cele mai bune rezultate
pentru culturile de zmeura si capsuni- plante mai putin pretentioase la insolatie. De-asemenea s-a
stabilit faptul, ca plantarea in sere a acestor culturi necesita utilizarea mai putina a pesticidelor,
fiind posibild cresterea culturilor bio. Astfel pornind de la un prototip, la moment in Franta sunt
montate deja peste 30 ha. cu sere fotovoltaice, cererea pietii fiind In continud crestere. S-a
demonstrat experimental, cd pe un teren cu 2,5 ha. sere, cu panouri PV instalate spre sud,
insumand suprafata de 1,25 ha., panourile policristaline au generat anual 1,7 MW - echivalentul
de consum pentru o mie de gospodarii.

Implementarea acestui proiect poate pune baza utilizarii pe scard larga a acestei tehnologii, avand
in vedere faptul, cd in Republica Moldova sunt un numar destul de mare companii , care
gestioneza complexe de sere, si ar fi interesate 1n aplicarea acestor tehnologii. Ministerul
Agriculturii Dezvoltarii Regionale si Mediu prin politicile sale de subventionare — 50% din
investitie efectuata, acorda un suport eficient dezvoltarii culturilor in sere, numarul acestora fiind
in continua crestere.




Aplicant: SRL ., MELLANG&COMPANI”,
rezident al Incubatorului Inovational ..Innocentru”
Denumirea proiectului:

"ELABORAREA SI IMPLEMENTAREA TEHNOLOGIEI DE
FABRICARE A INGHE TATEI DIN LAPTE DE CAPRA CU VALOARE
NUTRITIVA SI BIOLOGI CA SPORITA LA SRL MELLANG&COMPANI”

Conducatorul proiectului: dr., conf. univ Viorica BULGARU

Durata proiectului: 2019

Finantarea din bugetul de stat: 928,3 mii lei

Cofinantarea din alte surse: 1 010.9 mii lei

Descrierea proiectului:_Scopul proiectului este studiul impactului compozitiei chimice bine

echilibrate a laptelui de caprd si a materiilor prime nonlactice (nuci, migdale, fructe uscate)
autohtone, cu valoare nutritiva si biologica inalte, asupra particularitatilor tehnologiei de
fabricare a 1inghetatei de tip gelato si implementarea acesteia la intreprinderea SRL
Mellang&Compani situatd in or. Comrat, UTA Gagauzia, care poate deveni prima minifabrica de
fabricare a inghetatei situatd in aceastd regiune, cu utilizarea tehnologiei si utilajului italian.
Inghetata este un desert lactat congelat, mai degraba decit un aliment de baza. Fortificarea
inghetatei cu nutrienti sau alte substante bioactive, cu un impact pozitiv asupra calitatii
produsului finit si care poate influenta capacitatea de alegere a consumatorului, este pe larg
sprijinit. Proiectul propune utilizarea laptelui de capra drept materie prima principala la
fabricarea inghetatei, datoritd compozitiei chimice bine echilibrate, digestibilitatii Tnalte si
proprietatilor nutritive, curative, tonifiante, antirahitice, antianemice si antiinfectioase, care il fac
sa fie superior laptelui de vacd. Globulele de grasime din laptele de caprd sunt de 1/5 din
marimea celor din laptele de vaca, au o dispersie mai bund si formeaza un amestec mai omogen.
Se compune din mai multe componente diferite, incluzand glicoproteine, lipide nepolare,
fosfolipidele si sfingolipidele, toate contribuind la aspectele nutritionale si tehnologice ale
componentelor membranei globulei de grasime. Cantitate de acizi grasi cu lant scurt (eterii
glicerolici) in grasimea laptelui de caprd sunt intr-o cantitate mai mare decat in laptele de vaca,
importanti, in special, in nutritia copiilor. Deasemenea, grasimea laptelui de capra este mai usor
digestibila si poate fi considerata o sursa important utilizatd in diferite procese metabolice, chiar
si pentru combaterea bolilor metabolice.

La moment in Republica Moldova ramura de business care se ocupa cu cresterea caprinelor este
in ascendentd. Aceasta indeletnicire are o amploare mai mare in sudul tdrii, inclusiv regiunea
Gagauzia. Fermierii pe lingd problemele de lipsd a metodelor tehnologizate de crestere si
ingrijire a caprelor care permit cresterea productiei de lapte, calitatea igienicd a acestuia mai
inaltd se confruntd cu probleme mari de realizare a laptelui pentru valorificarea lui in produse
lactate. Cea mai mare parte din laptele de capra obtinut pe teritoriul tarii, inclusiv UTA
Gagauzia, este utilizat pentru fabricarea branzei in saramurd care se produce si se
comercializeazd la nivel de producdtori locali ori la nivel de gospodarie individuala, pentru
consum propriu. Astfel, utilizarea laptelui de capra la fabricarea inghetatei in Gagauzia, avind in
vedere ca 1n aceasta regiune nu existd o fabrica de producere a inghetatei, ar putea solutiona mai
multe probleme sub aspect economic al tarii: * oportunitatea fermierilor de a realiza laptele de
capra pentru producerea inghetatei; ¢ prin implementarea sectiei de producere a inghetatei —



crearea de noi locuri de munca in localitatea respectiva; * posibilitatea de colaborare cu
agricultorii autohtoni prin utilizarea materiilor prime nonlactice de fructe uscate, nuci, migdale.

Analiza pietei de Inghetatd pentru identificarea brandurilor de inghetatd preferate de consumatori
pe piata internd si motivele pentru cumpararea si consumul acestui produs descrie urmatoarea

situatie: ca in baza unui sondaj pe un esantion de 1400 de respondenti de peste 14 ani din 24 de
orase ale tarii, 52% dintre respondenti au declarat ca prefera o anumita marcd, 9% au indicat ca
acest produs nu este procurat de familiile acestora, iar celelelate 39 % de corespondenti au
indicat ca nu sunt interesati de o anumita marca speciala.

Analiza detaliatd a datelor a relevat faptul ca loialitatea consumatorilor fata de o anumitd marca
este cel putin caracteristica pentru consumatorii cu varsta peste 45 de ani (44%), pentru care
marca de inghetatd nu are importantd. Acest fapt poate fi explicat prin faptul ca pentru cei a caror
copildrie a fost petrecutd in perioada sovietica, alegerea a fost intotdeauna foarte limitata, iar
achizitiile au fost facute conform principiului "trebuie sa ludm ceea ce este". Pe de alta parte, se
poate observa cresterea unui nou segment de consumatori, adolescentii in varsta de 14-19 ani,
dintre care angajamentul fata de o anumita marca este mai mare decat in alte segmente de varsta
(64%). De asemenea, trebuie remarcat faptul ca femeile sunt mai loiale in ceea ce priveste marca
de inghetatad pe care o cumpara (59%). Studiul a aratat cad oamenii isi bazeaza alegerea de desert
rece in cea mai mare parte pe factori precum gustul (89%) si pretul (42%). Gama asortimentala a
fost mentionatd de 35% dintre respondenti, in timp ce 32% sunt orientati spre calitatea
produselor. Este curios, dar un fapt: ambalarea si publicitatea, carora se acordd o atentie
deosebita departamentelor de marketing ale producatorilor, ocupa ultimele pozitii din ierarhia
importantei criteriilor de selectie: reprezinta 9% si, respectiv, 4%.

Tehnologia de productie a Inghetatei de tip gelatto din laptele de capra autohton exclude
utilizarea conservantilor, a amelioratorilor si a substantelor de ameliorare a aromei. Acest fapt va
fi un avantaj competitiv printre alti producdtori de inghetatd, prezentat la punctul 19. Zona
ocupatd de echipament va permite producerea unui produs unic pentru consumatorii locali.
Termenul scurt al ciclului de productie permite fabricarea de produse in functie de cerintele
clientilor si posibilitatea de a raspunde Tn mod flexibil schimbarilor / modificarilor aparute.
Posibilitatea de productie pe echipamente moderne italiene, ludnd in considerare standardele



recunoscute in intreaga lume, va oferi un efect inovativ privind calitatea comparabila a materiei
prime - lapte de capra.




Aplicant: SRL BI&ANCO
rezident al Parcului Stiintifico Tehnologic ,,Academica”

Biall

Denumirea proiectului:

"IMPLEMENTAREA TEHNOLOGIILOR INOVATIONALE IN
VALORIFICAREA INTEGRALA A FRUCTULUI DE CATINA ALBA,
DESTINATE PRODUCERII ECOLOGICE, PENTRU OBTINEREA UNOR
INTERMEDIARI BIOACTIVI UTILIZATI IN INDUSTRIA ALIMENTARA,
IN FARMACEUTICA, COSMETICA SI DEVENIND O SURSA
IMPORTANTA PENTRU EXTRAGEREA VIT. C”

Conducatorul proiectului: dr. conf. univ. Sergiu POPA

Durata proiectului: 2019

Finantarea din bugetul de stat: 1 000,0 mii lei

Cofinantarea din alte surse: 1 197.5 mii lei

Descrierea proiectului: Cultura catinei albe (Hippophae rhamnoides L), este deja extrem de
rentabild Tn tari ca Germania, Italia, Suedia, Finlanda, Rusia, Mongolia sau China si este, o

alternativa ecologicd, economica si sustenabild la agricultura actuald, denaturatd si super
chimizati. Insi pentru RM este o noud nisi foarte importantd si incid pe departe nu este
exploatata. Conditiile eco-pedo-climatice si relieful adecvat, fac din Republica Moldova patria
perfecta pentru aceasta noua si valoroasa specie de cultura pomicola. Continutul fizico-chimic al
fructelor obtinute la noi, mai valoros decat oriunde, dar si calitdtile lor energetice si terapeutice
miraculoase, precum si cererea tot mai mare de catind moldoveneascd pe piata europeana, sunt
premisele aparitiei unui nou sector de productie pomicold in Moldova, puternic, rentabil si
durabil, care incepe sa se impuna, cu pasi siguri, ca sector pomicol de importanta economica.

Proiectul inovational presupune implicarea personalului calificat din domeniul stiintific cit si al
specialistilor in domeniul procesarii catinei albe atit din RM cit si din tarile care au avansat in
cultivarea si valorificarea catinei. Utilizarea fructelor de catina se datoreaza continutului foarte
bogat in vitamine, saruri minerale, microelemente, antioxidanti, fitohormoni etc. Fructele de
catind contin vitamina C in proportie de doud ori mai mare decit macesele si de zece ori mai
mare decat citricele. Vitaminele A, B1, B2, B6, B9, E, K, P si F sunt si ele prezente in fructele de
catind in concentratii importante. Aceste fructe contin B-caroten in proportie mai mare decit la
morcov si alti carotenoizi, microelemente cum sunt P, Ca, Mg, K, Fe, Mo, B, celuloza, proteine
cu continut ridicat de aminoacizi esentiali (indeosebi lizina), uleiuri complexe (acizi grasi
Ssaturati i nesaturati, steroli), acizi organici, cum sunt acidul malic, acidul succinic, acidul ursolic
etc., precum si flavonoizi identici cu cei din Gingko biloba. Necesitatea realizarii proiectului
reiese din importanta strategicd a cultivarii catinei albe pentru agricultura republicii noastre,
drept soi cu calitati net superioare altor specii pomicole, pe piata externa de catind cultivata in
sistem ecologic.



MRS Lcha SIS Sanhes Ane iy Al

Actualmente tehnologiile inovationald aplicatd in sistemul de producere a fructelor de
catind nu poate asigura formarea unei productii de calitate inalta, care sa corespunda standardelor

europene fara a implimenta noua tehnologie inovationald pentru a iesi cu propria productie

ecologica pe piata europeana si de ce nu pe cea mondiald. Din punct de vedere economic se



vorbeste despre o utilizare de 100% a fructelor de cétina si a ceea ce rezulta de la procesare. Cele
mai promitdtoare produse din cdtind sunt: ulei din sdmanta, ulei din pulpa, flavon powder, flavon
capsules, vitamine extrase, componente bioactive, fructe uscate, aditivi alimentari, extracte
naturale, coloranti alimentari naturali, acizi naturali si vitamina C.

Datorita continutului ridicat in produsi bioactivi, catina in intregul ei si nu numai fructele,
constituie materie prima in industria farmaceutica, in vederea asigurarii unor produse complexe
(medicamente, complexe de vitamine si minerale, suplimente nutritive, bauturi tonice, creme,
uleiuri, sdpunuri medicinale), in industria alimentard (ca atare sau in amestec cu alte fructe)
pentru gemuri, marmelade, sucuri, bauturi racoritoare, coloranti alimentari, drojdii alimentare, in
industria cosmetica pentru creme/uleiuri hidratante sau protectoare si sdpunuri hidratante sau
antibacteriene, in zootehnie ca adaos in furajele combinate (faina din fructe uscate, proteine din
drojdie de catina) sau ca tratament alternativ in medicina (uleiuri si extracte) toate resturile
(biomasa lemnoasd) in urma procesarii — deci se vor valorifica 100% din produsul din catina. La
fel valoarea alimentard si terapeuticd a produselor derivate din fructele de cétina rezidd din
complexitatea compozitiei fizice si chimice a acestora. Aplicatiile nutritionale cele mai
cunoscute se refera la obtinerea cu mijloace clasice a sucului de catina (diluat sau concentrat), a
otetului de catind, vinului de catind si siropului de catina. Aplicatiile terapeutice au in vedere
pulberea de cdtina, maceratul de catina si uleiul de catina, ultimul fiind cel mai valoros produs
obtinut din fructele de catina, dar care se extrage mai greu prin mijloace conventionale, de aceea
vom implimenta propria noastra tehnologie inovationald. Valoarea alimentara si terapeutica a
produselor derivate din fructele de catind rezida din complexitatea compozitiei fizice si chimice a
acestora. Aplicatiile nutritionale cele mai cunoscute se refera la obtinerea cu mijloace clasice a
sucului de catina (diluat sau concentrat), a otetului de catina, vinului de catind si siropului de
catina. Aplicatiile terapeutice au in vedere pulberea de catind, maceratul de catina si uleiul de
catind, ultimul fiind cel mai valoros produs obtinut din fructele de cétina, dar care se extrage mai



greu prin mijloace conventionale. Dupa ce produsele de catina BIO sunte deja procesate,
ambalate si etichetate in 1dzi corespunzatoare, marfa este preluata de catre compania de logistica
de la depozitul de producerea si distribuita atit pe piata internd cit si la partenerul din Letonia,
strict la comanda importatorului — atit prin intermediul gradinitelor, scolilor, in retelele HoReCa,
in retiaua de magaine proprii si alte centre specializate de realizare a productiei finite. Productia
finitd va fi atit la export cit si pe piata locala. Din primul an de activitate planificam sa avem
realizari in jur de 1,75 mln lei, cu o crestere in fiecare an de 30-35%. Planificam ca circa 35-40%
sa fie realizatd pe piata interna, restul produselor finite la export la comanda companiei partenere
Kronus SIA din Letonia. Vom avea o colaborare de lunga durata si cu marirea sortimentului cit
si a volumului de productie la export.

Aplicant: SRL ,,KSG INTERNATIONAL”
rezident al Parcului Stiintifico Tehnologic ,,Academica”
Denumirea proiectului:

"IMPLEMENTAREA LINIEI DE PRODUCERE DE CAPACITATE
SPORITA PENTRU FABRICAREA PRAFULUI DIN SROT DE SEMINTE DE
STRUGURI”

Conducitorul proiectului: acad. Boris GAINA

Durata proiectului: 2019

Finantarea din bugetul de stat: 1 000,0 mii lei

Cofinantarea din alte surse: 1 273.0 mii lei

Descrierea proiectului: Proiectul are ca scop producerea de pulbere de la Srotul de seminte de
struguri (HPLM) in cantitati industriale. Acest scop va fi atins prin transfer tehnologic de noi
echipamente pentru lansarea liniei de producere de capacitate sporita a prafului de cacao din
HPLM. Obiectivul proiectului este de a obtine un produs nou pe piata RM, de inalta calitate,

consumat pe piata locald, care este inca in prima etapa de dezvoltare, iar ulterior comercializarea
produsului sa fie extinsa pe pietele externe. Produsul finit contine un numar maximal de
Polyphenol procyanidin, ce oferd protectie inimii contra Imbatranirii, continand in acelasi timp
substante cu valoare biologica: vitaminele E, B1, B2, P, PP, A (retinol), beta-caroten, minerale,
potasiu, calciu si cizi grasi polisaturati, care actioneaza pozitiv asupra organismului. Procedeul
de obtinere a pulberii HPLM implica utilizarea temperaturii de 50 — 60 OC cu umiditatea de 6 —
7%, ceea ce permite pastrarea tuturor substantelor cu valoare biologica in produsul finit.

Dupa presarea semintelor de struguri pentru producerea uleiului se obtine srot din seminte de
struguri. Srotul de seminte de struguri (HPLM) este utilizat ca aditiv integral pentru furaj pentru
hrana animalelor si a pasarilor de curte in compozitia hranei pentru animale, iar acest lucru
determind pretul scazut al produsului. Folosirea FGP ca inlocuitor al pudrei de cacao, precum si
in calitate de pudra alimentara si faind pentru fabricarea produselor de panificatie, plaseaza acest
produs Tntr-un alt interval de pret. In regimul alimentar al omului, srotul de struguri influenteaza
befic asupra organismului, In industria alimentard producand efecte pozitive atat tehnologice, cat



si economice. Prin introducerea prafului din srot din seminte de struguri in aluat se majoreaza
valoarea biologica si termenul de valabilitate al produselor finite. Pulberea se administreaza intr-
0 cantitate de 4 -5 % raportata la cantitatea de faina de grau, amestecand-o in prealabil cu aceasta
faina. Utilizarea pulberei HPLM imbunétateste calitatea glutenului, proprietatile structurale si
mecanice ale aluatului si calitatea produselor coapte. Adaugarea de pudra de struguri la presare
etapa de pre-activare a drojdiei in cantitate de 1% raportat la cantitatea de faina poate reduce
durata de fermentare a aluatului, reducand totodata si consumul de drojdie. Folosind pudra de
struguri, impreuna cu fosfatide comestibile de floarea soarelui intr-o suspensie apoasa, la un
raport de 1: 1 mareste timpul de fabricatie pastrand prospetimea de 2 ori. Necesitatea de a creste
productia de produse de patiserie, cresterea cererii reducand 1n acelasi timp costurile de productie
si, prin urmare, reducand consumul de produse din cacao, diminuarea continutului de zahar
implica utilizarea de noi materii prime netraditionale din resursele locale, care poseda o valoare
biologica sporitd, valoare caloricd diminuata, cost redus, capabile sa confere produselor calitate
sporitd a aromelor, precum si ambalaj atractiv. O atentie sporitd necesitd bomboanele, 1n care se
introduce pulberea din seminte de struguri recunoscute cu o cantitate mare de antioxidanti OPC
(English: proantocianidine oligomerice). OPC - sunt substante vegetale biochimice ale grupelor
flavonoidici avand o functie de protectie antioxidanta incredibil de puternica, ce combat efectele
radicalilor liberi. Totodata, influenta pe care o au acestea, intrec actiunea vitaminei C de peste 50
de ori. De asemenea, pudra de struguri contine un numar maximal de Polyphenol procyanidin,
care protejeazd inima de Tmbatranire, contindnd principalele substante cu valoare biologica
sporitd: vitaminele E, B1, B2, P, PP, A (retinol), beta-caroten, minerale, potasiu, calciu si
polinesaturate Acid si cafeina. Ele regleazd metabolismul grasimilor corpului, reduce
considerabil nivelul colesterolului, au un efect de tonifiere si actiune antimicrobiand. Sisteme
similare de producere a prafului din srot de seminte de struguri nu a fost identificat in Europa,
SUA sau China. Astfel, avantajul proiectului este faptul ca sistemul va fi asamblat exclusiv n
Republica Moldova.

In prezent praful de cacao din HPLM a fost obtinut in conditii de laborator in cadrul
intreprinderii si corespunde nivelului de maturitate tehnologica TRL 4 - Validarea
componentelor si/sau a ansamblului in conditii de laborator. Dupa finalizarea proiectului, va fi
lansata linia pilot cu capacitate sporita de producere a prafului din HPLM si respectiv proiectul
va fi la nivel de maturitate tehnologica TRL 9 - Sisteme a caror functionalitate a fost demonstrata
Tn mediul operational.




