
 

 

 

Descrierea Proiectelor de Inovare și Transfer Tehnologic 

finanțate din bugetul de stat în anul 2019 

 

Aplicant: ALUM SISTEM SRL,  

rezident al Incubatorului de inovare „Politehnica” 

  

 Denumirea proiectului:  

”SERELE FOTOVOLTAICE - SOLUȚIA PENTRU RECOLTE 

IEFTINE”  

Conducătorul proiectului: acad. Ion BOSTAN  

Durata proiectului: 2019  

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

Cofinanțarea din alte surse: 2 209,7 mii lei   

Descrierea proiectului: Proiectul presupune construcția și exploatarea unui parc fotovoltaic 

instalat pe acoperișul serelor pentru creșterea căpșunilor, conform prevederilor Legii privind 

promovarea utilizării energiei din surse regenerabile nr.10 din 26.02.2016.  În prezent sistemul 

de energie în Republica Moldova este caracterizat prin dependența excesivă a importului de 

energie (aproximativ 70% din totalul energiei consumate). Acesta este determinat de mai mulţi 

factori, cu o importanţă deosebită: • Lipsa resurselor fosile de energie, • Nivel scăzut de utilizare 

a energiei regenerabile. Implementarea acestui proiect pune baza utilizării pe scară largă a acestei 

tehnologii, având în vedere faptul, că în Republica Moldova este un numar destul de mare de 

companii, care gestioneză complexe de sere, și ar fi interesate în aplicarea acestor tehnologii. 

Partea inovativă a acestui proiect este faptul, că ALUM SISTEM SRL în comun cu partenerii din 

domeniu inovațiilor și cercetării - Universitatea Tehnică a Moldovei, va contribui la dezvoltarea 

activităților din domeniul agricol și utilizarea energiei din surse regenerabile. La toate acestea, 

compania va amplasa în sere corpuri de iluminat LED Fito adaptate condițiilor de creștere a 

plantelor (cu iradierea unui spectru definit de lumină) fapt ce va permite, în condiții de amplasare 

a modulelor PV pe o parte a pantei sudice a acoperișului, a cultiva căpșuni – plante mai puțin 

pretențioase la umbrire, iar prin utilizarea corpurilor LED Fito, a prelungi durata zilei, în acest fel 

majorând productivitatea la fiecare metru pătrat,  ca urmare a stimulări procesului de fotosinteză 

a plantelor. Implementarea și popularizarea proiectului va sensibiliza mediu de afaceri asupra 

tehnologiilor descrise și va atrage investiții suplimentare în dezvoltarea domeniului energiei 

regenerabile și agriculturii ecologice.  

Cercetătorii francezi de la Institutul Național de Cercetări Agronomice (INRA) din Franța, 

împreună cu partenerii industriali specializați, începînd cu anul 2013 au inițiat un prototip de 

proiect similar, având ca scop eficientizarea serelor fotovoltaice. La debutul proiectului aceștea 

au înființat un prototip pe o suprafață de seră de 500 m.p., care a fost disponibil pentru toate 

țările UE. 

 



  

Eficiența acestui prototip a fost demonstrată experimental, fiind obținute cele mai bune rezultate 

pentru culturile de zmeură și capșuni- plante mai puțin pretențioase la insolație. De-asemenea s-a 

stabilit faptul, că plantarea în sere a acestor culturi necesită utilizarea mai puțină a pesticidelor, 

fiind posibilă creșterea culturilor bio. Astfel pornind de la un prototip, la moment în Franța sunt 

montate deja peste 30 ha. cu sere fotovoltaice, cererea pieții fiind în continuă creștere. S-a 

demonstrat experimental, că pe un teren cu 2,5 ha. sere, cu panouri PV instalate spre sud, 

însumând suprafața de 1,25 ha., panourile policristaline au generat anual 1,7 MW - echivalentul 

de consum pentru o mie de gospodării. 

Implementarea acestui proiect poate pune baza utilizării pe scară largă a acestei tehnologii, având 

în vedere faptul, că în Republica Moldova sunt un numar destul de mare companii , care 

gestioneza complexe de sere, și ar fi interesate în aplicarea acestor tehnologii. Ministerul 

Agriculturii Dezvoltării Regionale și Mediu prin politicile sale de subvenționare – 50% din 

investiție efectuată, acordă un suport eficient dezvoltării culturilor în sere, numărul acestora fiind 

în continuă creștere. 

 

 
 

  
  

 

  

 

 



 

 Aplicant: SRL „MELLANG&COMPANI”,  

rezident al Incubatorului Inovațional „Innocentru” 

 Denumirea proiectului:  

”ELABORAREA ȘI IMPLEMENTAREA TEHNOLOGIEI DE 

FABRICARE A ÎNGHEȚATEI DIN LAPTE DE CAPRĂ CU VALOARE 

NUTRITIVĂ ȘI BIOLOGICĂ SPORITĂ LA SRL MELLANG&COMPANI”  

Conducătorul proiectului: dr., conf. univ Viorica BULGARU  

Durata proiectului: 2019  

Finanțarea din bugetul de stat: 928,3 mii lei 

Cofinanțarea din alte surse: 1 010,9 mii lei   

Descrierea proiectului: Scopul proiectului este studiul impactului compoziției chimice bine 

echilibrate a laptelui de capră și a materiilor prime nonlactice (nuci, migdale, fructe uscate) 

autohtone, cu valoare nutritivă și biologică înalte, asupra particularităților tehnologiei de 

fabricare a înghețatei de tip gelato și implementarea acesteia la întreprinderea SRL 

Mellang&Compani situată în or. Comrat, UTA Găgăuzia, care poate deveni prima minifabrică de 

fabricare a înghețatei situată în această regiune, cu utilizarea tehnologiei și utilajului italian. 

Inghetata este un desert lactat congelat, mai degraba decît un aliment de bază. Fortificarea 

înghețatei cu nutrienți sau alte substanțe bioactive, cu un impact pozitiv asupra calității 

produsului finit și care poate influența capacitatea de alegere a consumatorului, este pe larg 

sprijinit. Proiectul propune utilizarea laptelui de capră drept materie primă principală la 

fabricarea înghețatei, datorită compoziției chimice bine echilibrate, digestibilității înalte și 

proprietăților nutritive, curative, tonifiante, antirahitice, antianemice și antiinfecțioase, care îl fac 

să fie superior laptelui de vacă. Globulele de grăsime din laptele de capră sunt de 1/5 din 

mărimea celor din laptele de vacă, au o dispersie mai bună și formează un amestec mai omogen. 

Se compune din mai multe componente diferite, incluzând glicoproteine, lipide nepolare, 

fosfolipidele și sfingolipidele, toate contribuind la aspectele nutriționale și tehnologice ale 

componentelor membranei globulei de grăsime. Cantitate de acizi grași cu lanț scurt (eterii 

glicerolici) în grăsimea laptelui de capră sunt într-o cantitate mai mare decât în laptele de vacă, 

importanți, în special, în nutriția copiilor. Deasemenea, grăsimea laptelui de capră este mai usor 

digestibilă și poate fi considerată o sursă important utilizată în diferite procese metabolice, chiar 

și pentru combaterea bolilor metabolice. 

La moment în Republica Moldova ramura de business care se ocupa cu creșterea caprinelor este 

în ascendență. Această îndeletnicire are o amploare mai mare în sudul țării, inclusiv regiunea 

Găgăuzia. Fermierii pe lîngă problemele de lipsă a metodelor tehnologizate de creștere și 

îngrijire a caprelor care permit creșterea producției de lapte, calitatea igienică a acestuia mai 

înaltă se confruntă cu probleme mari de realizare a laptelui pentru valorificarea lui în produse 

lactate. Cea mai mare parte din laptele de capră obținut pe teritoriul țării, inclusiv UTA 

Găgăuzia, este utilizat pentru fabricarea brânzei în saramură care se produce şi se 

comercializează la nivel de producători locali ori la nivel de gospodărie individuală, pentru 

consum propriu. Astfel, utilizarea laptelui de capră la fabricarea înghețatei în Găgăuzia, avînd în 

vedere ca în această regiune nu există o fabrică de producere a înghețatei, ar putea soluționa mai 

multe probleme sub aspect economic al țării: • oportunitatea fermierilor de a realiza laptele de 

capră pentru producerea înghețatei; • prin implementarea secției de producere a înghețatei – 



crearea de noi locuri de muncă în localitatea respectivă; • posibilitatea de colaborare cu 

agricultorii autohtoni prin utilizarea materiilor prime nonlactice de fructe uscate, nuci, migdale. 

Analiza pieței de înghețată pentru identificarea brandurilor de înghețată preferate de consumatori 

pe piața internă și motivele pentru cumpărarea și consumul acestui produs descrie următoarea 

situație: că în baza unui sondaj pe un eșantion de 1400 de respondenți de peste 14 ani din 24 de 

orașe ale țării, 52% dintre respondenți au declarat că preferă o anumită marcă,  9% au indicat că 

acest produs nu este procurat de familiile acestora, iar celelelate 39 %  de corespondenți au 

indicat că nu sunt interesați de o anumită marcă specială. 

 

Analiza detaliată a datelor a relevat faptul că loialitatea consumatorilor față de o anumită marcă 

este cel puțin caracteristică pentru consumatorii cu vârsta peste 45 de ani (44%), pentru care 

marca de înghețată nu are importanță. Acest fapt poate fi explicat prin faptul că pentru cei a căror 

copilărie a fost petrecută în perioada sovietică, alegerea a fost întotdeauna foarte limitată, iar 

achizițiile au fost făcute conform principiului "trebuie să luăm ceea ce este". Pe de altă parte, se 

poate observa creșterea unui nou segment de consumatori, adolescenții în vârstă de 14-19 ani, 

dintre care angajamentul față de o anumită marcă este mai mare decât în alte segmente de vârstă 

(64%). De asemenea, trebuie remarcat faptul că femeile sunt mai loiale în ceea ce privește marca 

de înghețată pe care o cumpără (59%). Studiul a arătat că oamenii își bazează alegerea de desert 

rece în cea mai mare parte pe factori precum gustul (89%) și prețul (42%). Gama asortimentală a 

fost menționată de 35% dintre respondenți, în timp ce 32% sunt orientați spre calitatea 

produselor. Este curios, dar un fapt: ambalarea și publicitatea, cărora se acordă o atenție 

deosebită departamentelor de marketing ale producătorilor, ocupă ultimele poziții din ierarhia 

importanței criteriilor de selecție: reprezintă 9% și, respectiv, 4%.  

Tehnologia de producție a înghețatei de tip gelatto din laptele de capră autohton exclude 

utilizarea conservanților, a amelioratorilor și a substanțelor de ameliorare a aromei. Acest fapt va 

fi un avantaj competitiv printre alți producători de înghețată, prezentat la punctul 19. Zona 

ocupată de echipament vă permite producerea unui produs unic pentru consumatorii locali. 

Termenul scurt al ciclului de producție permite fabricarea de produse în funcție de cerințele 

clienților și posibilitatea de a răspunde în mod flexibil schimbărilor / modificărilor apărute. 

Posibilitatea de producție pe echipamente moderne italiene, luând în considerare standardele 



recunoscute în întreaga lume, va oferi un efect inovativ privind calitatea comparabilă a materiei 

prime - lapte de capră. 

 

 

  

 
 

  
  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  Aplicant: SRL BI&ANCO  

rezident al Parcului Științifico Tehnologic „Academica” 

 
 

Denumirea proiectului: 

”IMPLEMENTAREA TEHNOLOGIILOR INOVAŢIONALE ÎN 

VALORIFICAREA INTEGRALĂ A FRUCTULUI DE CĂTINĂ ALBĂ, 

DESTINATE PRODUCERII ECOLOGICE, PENTRU OBȚINEREA UNOR 

INTERMEDIARI BIOACTIVI UTILIZAȚI ÎN INDUSTRIA ALIMENTARĂ, 

ÎN FARMACEUTICĂ, COSMETICĂ ȘI DEVENIND O SURSĂ 

IMPORTANTA PENTRU EXTRAGEREA VIT. C” 

Conducătorul proiectului: dr. conf. univ. Sergiu POPA  

Durata proiectului: 2019 

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

Cofinanțarea din alte surse: 1 197,5 mii lei   

Descrierea proiectului: Cultura cătinei albe (Hippophae rhamnoides L), este deja extrem de 

rentabilă în ţări ca Germania, Italia, Suedia, Finlanda, Rusia, Mongolia sau China şi este, o 

alternativă ecologică, economică şi sustenabilă la agricultura actuală, denaturată şi super 

chimizată. Însă pentru RM este o nouă nișă foarte importantă și încă pe departe nu este 

exploatată. Condiţiile eco-pedo-climatice şi relieful adecvat, fac din Republica Moldova patria 

perfectă pentru această nouă şi valoroasă specie de cultură pomicolă. Conţinutul fizico-chimic al 

fructelor obţinute la noi, mai valoros decât oriunde, dar şi calităţile lor energetice şi terapeutice 

miraculoase, precum şi cererea tot mai mare de cătină moldovenească pe piaţa europeană, sunt 

premisele apariţiei unui nou sector de producţie pomicolă în Moldova, puternic, rentabil şi 

durabil, care începe să se impună, cu paşi siguri, ca sector pomicol de importanţă economică. 

Proiectul inovațional presupune implicarea personalului calificat din domeniul științific cît și al 

specialiștilor în domeniul procesării cătinei albe atît din RM cît și din țările care au avansat în 

cultivarea și valorificarea cătinei. Utilizarea fructelor de cătină se datorează conținutului foarte 

bogat în vitamine, săruri minerale, microelemente, antioxidanți, fitohormoni etc. Fructele de 

cătină conțin vitamina C în proporție de două ori mai mare decît măceșele și de zece ori mai 

mare decat citricele. Vitaminele A, B1, B2, B6, B9, E, K, P și F sunt și ele prezente în fructele de 

cătină în concentrații importante. Aceste fructe contin β-caroten în proporție mai mare decît la 

morcov și alți carotenoizi, microelemente cum sunt P, Ca, Mg, K, Fe, Mo, B, celuloza, proteine 

cu conținut ridicat de aminoacizi esențiali (indeosebi lizina), uleiuri complexe (acizi grași 

saturați și nesaturați, steroli), acizi organici, cum sunt acidul malic, acidul succinic, acidul ursolic 

etc., precum și flavonoizi identici cu cei din Gingko biloba. Necesitatea realizării proiectului 

reiese din importanţa strategică a cultivării cătinei albe pentru agricultură republicii noastre, 

drept soi cu calităţi net superioare altor specii pomicole, pe piaţa externă de cătină cultivată în 

sistem ecologic.  



 

 

 

Actualmente tehnologiile inovațională aplicată în sistemul de producere a fructelor de 

cătină nu poate asigura formarea unei producţii de calitate înaltă, care să corespundă standardelor 

europene fără a implimenta noua tehnologie inovațională pentru a ieși cu propria producție 

ecologică pe piața europeană și de ce nu pe cea mondială. Din punct de vedere economic se 



vorbeşte despre o utilizare de 100% a fructelor de cătină şi a ceea ce rezultă de la procesare. Cele 

mai promiţătoare produse din cătină sunt: ulei din sămânţă, ulei din pulpă, flavon powder, flavon 

capsules, vitamine extrase, componente bioactive, fructe uscate, aditivi alimentari, extracte 

naturale, coloranţi alimentari naturali, acizi naturali şi vitamina C. 

 

Datorită conținutului ridicat în produși bioactivi, cătina în întregul ei și nu numai fructele, 

constituie materie primă în industria farmaceutică, în vederea asigurării unor produse complexe 

(medicamente, complexe de vitamine și minerale, suplimente nutritive, băuturi tonice, creme, 

uleiuri, săpunuri medicinale), în industria alimentară (ca atare sau în amestec cu alte fructe) 

pentru gemuri, marmelade, sucuri, băuturi răcoritoare, coloranți alimentari, drojdii alimentare, în 

industria cosmetică pentru creme/uleiuri hidratante sau protectoare și săpunuri hidratante sau 

antibacteriene, în zootehnie ca adaos în furajele combinate (făina din fructe uscate, proteine din 

drojdie de cătina) sau ca tratament alternativ în medicina (uleiuri si extracte) toate resturile 

(biomasă lemnoasă) în urma procesării – deci se vor valorifica 100% din produsul din cătină. La 

fel valoarea alimentară și terapeutică a produselor derivate din fructele de cătină rezidă din 

complexitatea compoziției fizice și chimice a acestora. Aplicațiile nutriționale cele mai 

cunoscute se refera la obținerea cu mijloace clasice a sucului de cătină (diluat sau concentrat), a 

oțetului de cătină, vinului de cătină și siropului de cătină. Aplicațiile terapeutice au în vedere 

pulberea de cătină, măceratul de cătină și uleiul de cătina, ultimul fiind cel mai valoros produs 

obținut din fructele de cătină, dar care se extrage mai greu prin mijloace conventionale, de aceea 

vom implimenta propria noastră tehnologie inovațională. Valoarea alimentară și terapeutică a 

produselor derivate din fructele de cătină rezida din complexitatea compoziției fizice și chimice a 

acestora. Aplicațiile nutriționale cele mai cunoscute se refera la obținerea cu mijloace clasice a 

sucului de cătină (diluat sau concentrat), a oțetului de catina, vinului de cătină și siropului de 

cătină. Aplicațiile terapeutice au în vedere pulberea de cătină, măceratul de cătină și uleiul de 

cătină, ultimul fiind cel mai valoros produs obținut din fructele de cătină, dar care se extrage mai 



greu prin mijloace convenționale. După ce produsele de cătină BIO sunte deja procesate, 

ambalate și etichetate în lăzi corespunzătoare, marfa este preluată de către compania de logistică 

de la depozitul de producerea și distribuită atît pe piața internă cît și la partenerul din Letonia, 

strict la comandă importatorului – atît prin intermediul grădinițelor, școlilor, în rețelele HoReCa, 

în rețiaua de magaine proprii și alte centre specializate de realizare a producției finite. Producția 

finită va fi atît la export cît și pe piața locală. Din primul an de activitate planificam să avem 

realizări în jur de 1,75 mln lei, cu o creștere în fiecare an de 30-35%. Planificăm ca circa 35-40% 

să fie realizată pe piața internă, restul produselor finite la export la comanda companiei partenere 

Kronus SIA din Letonia. Vom avea o colaborare de lungă durată și cu mărirea sortimentului cît 

și a volumului de producție la export. 

 

  

 
 

  
  

 

Aplicant: SRL „KSG INTERNATIONAL” 

rezident al Parcului Științifico Tehnologic „Academica” 

Denumirea proiectului: 

”IMPLEMENTAREA LINIEI DE PRODUCERE DE CAPACITATE 

SPORITĂ PENTRU FABRICAREA PRAFULUI DIN ȘROT DE SEMINȚE DE 

STRUGURI” 

Conducătorul proiectului: acad. Boris GĂINĂ 

Durata proiectului:  2019 

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

Cofinanțarea din alte surse: 1 273,0 mii lei   

Descrierea proiectului: Proiectul are ca scop producerea de pulbere de la Șrotul de semințe de 

struguri (HPLM) în cantități industriale. Acest scop va fi atins prin transfer tehnologic de noi 

echipamente pentru lansarea liniei de producere de capacitate sporită a prafului de cacao din 

HPLM. Obiectivul proiectului este de a obține un produs nou pe piața RM, de înaltă calitate, 

consumat pe piața locală, care este încă în prima etapă de dezvoltare, iar ulterior comercializarea 

produsului să fie extinsă pe piețele externe. Produsul finit conține un număr maximal de 

Polyphenol procyanidin, ce oferă protecție inimii contra îmbătrânirii, conținând în același timp 

substanțe cu valoare biologică: vitaminele E, B1, B2, P, PP, A (retinol), beta-caroten, minerale, 

potasiu, calciu și cizi grași polisaturați, care acționează pozitiv asupra organismului. Procedeul 

de obținere a pulberii HPLM implică utilizarea temperaturii de 50 – 60 0C cu umiditatea de 6 – 

7%, ceea ce permite păstrarea tuturor substanțelor cu valoare biologică în produsul finit. 

După presarea semințelor de struguri pentru producerea uleiului se obține șrot din semințe de 

struguri. Șrotul de semințe de struguri (HPLM) este utilizat ca aditiv integral pentru furaj pentru 

hrana animalelor și a păsărilor de curte în compoziția hranei pentru animale, iar acest lucru 

determină prețul scăzut al produsului. Folosirea FGP ca înlocuitor al pudrei de cacao, precum și 

în calitate de pudră alimentară și făină pentru fabricarea produselor de panificație, plasează acest 

produs într-un alt interval de preț. În regimul alimentar al omului, șrotul de struguri influențează 

befic asupra organismului, în industria alimentară producând efecte pozitive atât tehnologice, cât 



și economice. Prin introducerea prafului din șrot din semințe de struguri în aluat se majorează 

valoarea biologică și termenul de valabilitate al produselor finite. Pulberea se administrează într-

o cantitate de 4 -5 % raportată la cantitatea de făină de grâu, amestecând-o în prealabil cu această 

făină. Utilizarea pulberei HPLM îmbunătățește calitatea glutenului, proprietățile structurale și 

mecanice ale aluatului și calitatea produselor coapte. Adăugarea de pudră de struguri la presare 

etapa de pre-activare a drojdiei în cantitate de 1% raportat la cantitatea de făină poate reduce 

durata de fermentare a aluatului, reducând totodată și consumul de drojdie. Folosind pudra de 

struguri, împreună cu fosfatide comestibile de floarea soarelui într-o suspensie apoasă, la un 

raport de 1: 1 mărește timpul de fabricație păstrând prospețimea de 2 ori. Necesitatea de a crește 

producția de produse de patiserie, creșterea cererii reducând în același timp costurile de producție 

și, prin urmare, reducând consumul de produse din cacao, diminuarea conținutului de zahăr 

implică utilizarea de noi materii prime netradiționale din resursele locale, care posedă o valoare 

biologică sporită, valoare calorică diminuată, cost redus, capabile să confere produselor calitate 

sporită a aromelor, precum și ambalaj atractiv. O atenție sporită necesită bomboanele, în care se 

introduce pulberea din semințe de struguri recunoscute cu o cantitate mare de antioxidanți OPC 

(English: proantocianidine oligomerice). OPC - sunt substanțe vegetale biochimice ale grupelor 

flavonoidici având o funcție de protecție antioxidantă incredibil de puternică, ce combat efectele 

radicalilor liberi. Totodată, influența pe care o au acestea, întrec acțiunea vitaminei C de peste 50 

de ori. De asemenea, pudra de struguri conține un număr maximal de Polyphenol procyanidin, 

care protejează inima de îmbatranire, conținând principalele substanțe cu valoare biologică 

sporită: vitaminele E, B1, B2, P, PP, A (retinol), beta-caroten, minerale, potasiu, calciu și 

polinesaturate Acid si cafeina. Ele reglează metabolismul grăsimilor corpului, reduce 

considerabil nivelul colesterolului, au un efect de tonifiere și acțiune antimicrobiană. Sisteme 

similare de producere a prafului din șrot de semințe de struguri nu a fost identificat în Europa, 

SUA sau China. Astfel, avantajul proiectului este faptul că sistemul va fi asamblat exclusiv în 

Republica Moldova. 

În prezent praful de cacao din HPLM a fost obținut în condiții de laborator în cadrul 

întreprinderii și corespunde nivelului de maturitate tehnologică TRL 4 - Validarea 

componentelor și/sau a ansamblului în condiții de laborator. După finalizarea proiectului, va fi 

lansată linia pilot cu capacitate sporită de producere a prafului din HPLM și respectiv proiectul 

va fi la nivel de maturitate tehnologică TRL 9 - Sisteme a căror funcționalitate a fost demonstrată 

în mediul operațional. 

 
 

  
  

 

 

 
 


