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RAPORT
privind realizarea, pe parcursul anului, 2019 Proiectului de cercetiri
stiintifice ,, Elaborarea biiotehnologiei si implementarea liniei moderne de

producere a otetului heresat natural condimentat de calitate tnaltd”

Programul de realizare a proiectului vizat, a inclus o serie de activitati, preconizate
pentru anul 2019 pe parcursul caruia sau solutionat urmatoarele:

1. S-a studiat piata de desfacere a otetului de calitate superioard condimentat si
heresat (in continuare — otet) — un produs important pentru industria de conserve a
Republicii Moldova si sistemul alimentatiei publice;

2. S-a determinat potentialul Republicii Moldova privind materia prima necesara
pentru obtinerea otetului cum ar fi: must sau suc de struguri si/sau mere, vin brut din
struguri sau mere si plante aromate pentru condimentarea otetului;

3. S-aefectuat Scriningul microorganismelor necesare pentru realizarea proceselor
de transformare a materiei prime in otet. Levuri oenologice Saccharomyces cerevosial
— pentru vinuri, Saccharomyces oviformis — pentru heresare si bacterii acetice
Leuconostoc oenos — pentru otetare;

4. S-aconstruit instalatia de laborator pentru testarea microorganismelor implicate
la obtinerea otetului cu utilizarea levurilor importate din Franta si bacteriilor aduse din
Germania;

5. S-au determinat conditiile optimale de transformare in lant a sucului in vin, a
vinului sec natural in heresat si a vinului heresat in otet condimentat in cadrul Facultatii
Management si Tehnologii Alimentare a Universitatii Tehnice a Moldovei;

6. S-atestat procedeul de fermentare a vinului, heresare a vinului intr-un bioreactor
unic cu implicarea concomitentd a bacteriilor acetice, in scopul unificarii aparatului
(bioreactorului);

7. A fost elaboratd schema tehnologica de producere a otetului de calitate Tnalta;

8. Constructia utilajului tehnologic conform schemei si prevederilor proiectului de
catre firma moldo - elvetiana ,,Berhord” din Chisinau se afld la etapa de finalizare.

9. S-a obtinut o mostrd de otet heresat condimentat de calitate inalta si au fost

examinate caracteristicile organoleptice a produsului.




2. Rezultatele stiintifice obtinute In cadrul proiectului

In scopul implementarii elaborarilor autorilor realizate anterior s-a decis s fie verificate in
conditii de laborator procedeele principale in tehnologia otetului la Facultatea de Management si
Tehnologii Alimentare a Universitatii Tehnice din Moldova.

Analiza metodologicd de realizare a compartimentului experimental ne-a permis si
executdm ( sd modelam) procesul complex tehnologic in urmétoarele variante:
1.Fermentarea sucului — oxidarea vinului — otetirea lui;

2. Transformarea vinului sec natural — vin heresat — otetirea lui;
3.Realizarea In comun intr-un bioreactor original a celor trei procedee: fermentare+ oxidare+
otetirea vinului;

Din punct de vedere economic cel mai eficient ( mai ieftin) procesul tehnologic a fost:

- achizitionarea vinului brut slab alcoholic (din fractiile nestandarde din struguri de masa cu
alcoolicitatea egald 8-9% vol.);
- heresarea cu levuri Saccharomyces oviformis si otetirea cu bacterii Leuconostoc oenos.

La fel s-a decis sa fie urmarite procedeele de fermentare nu numai la sucul din struguri, ci si cel
din mere — cidrul. Aceste rezultate vor sta la baza tehnologiei pe viitor, cand se va produce otetul
natural heresat gi condimentat din struguri, mere, pere, prune, gutui, cirese etc.

Mai jos sunt prezentate fragmente din raportul final al proiectului de inovare si transfer
tehnologic -18.80015.5007.222T., Elaborarea biotehnologiei si implementarea liniei moderne de
producere a otetului heresat natural condimentat de calitate inaltd, competitiv pe piata internd si
externa.

Fermentarea alcoolica a sucurilor a fost realizata dupa diluarea lor cu apa distilata pana la
concentratia de 25% cu levuri ENARATIS FERM SC (0,3 g levuri/l de suc) cu si fard adaos de
nutrimenti (activatori complecsi a fermentirii alcoolice) in mediul de fermentare: NUTRIFERM
SPECIAL 30 - 40 g/ hL (comporzitie: fosfat de diamoniu —DAP- 50%, drojdia autolizatd -49,9%,
tiamine-0,1%) la inceputul fermentarii si NUTRIFERM ADVANCE 30 g / hL (compozitie:
drojdii inactive, fosfat de diamoniu -DAP si celulozd) la mijlocul procesului de fermentare.
Schema generala a procesului de fermentare este prezentata in figura 3.1.
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Figura 3.1. Schema generala a procesului de fermentare



Evolutia continutului de zahar si alcool pe parcursul fermentatiei alcoolice a sucurilor de mere si
de struguri cu si fara adaos de nutrimenti Nutriferm este prezentata in figurile 3.2-3, iar

parametrii fizico-chimici a produselor rezultate din fermentarea alcoolica a sucurilor de mere
(cidru) si struguri (vin) in tabelul 2.2.
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Figura 3.2. Evolutia continutului de zahdr si alcool pe parcursul fermentatiei alcoolice a
sucului de mere fard adaos de nutrimenfi
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Figura 3.3. Evolutia continutului de zahir si alcool pe parcursul fermentatiei alcoolice a
sucului de mere cu adaos de nutrimenti
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Figura 3.5. Evolutia continutului de zahdr si alcool pe parcursul fermentatiei alcoolice a sucului
de struguri cu adaos de nutrimenti

Tabelul 3.2. Parametrii fizico-chimici a produselor rezultate din fermentarea alcoolica a
sucurilor de mere (cidru) si struguri (vin)

Valori

Vin din suc de struguri Cidru din suc de mere
Indici Fermentare Fermentare

fara cu fara cu

nutrimenti | nutrimenti | nutrimenti | nutrimenti
Aciditate totala 12,06 11,72 12,06 12,06
pH 3,20 3,13 3,20 3,20
Concentratie zahar, % 10,00 6,00 10,00 10,00
Alcool, % 7,00 9,00 7,00 7,00
Densitate, kg/m3 1025,00 1005,00 1025,00 1025,00

Analiza evolutiei fermentari alcoolice a sucurilor prin inocularea lor cu susa comerciala de
levuri ENARATIS FERM SC include trei faze. Faza de laten{d, care are loc la inceputul
fermentatiei, corespunde saturatiei treptate a mediului cu dioxid de carbon. La sfarsitul acestei
faze, cand dioxidul de carbon incepe sd apard, populatia. de drojdie creste cu aproximativ 2-3
generatii. In aceastd fazi, compozitia mediului, inclusiv continutul de zahar si de alcool, este
foarte putin modificats, cu exceptia notabild a consumului de tiamind. Intr-adevir, Battalion si
colab. (1996) a aritat ca tiamina este epuizatd in céteva ore.

Durata fazei de latenta variazi de la citeva ore pentru sucul de struguri la 2-3 zile pentru
sucul de mere. Durata acestei faze este functie a temperaturii, a dozei de inoculare si a prezentei
inhibitorilor, in principal a dioxidului de sulf (SO2). Acesta din urma a provocat o faza de latenta
foarte lungi in cazul sucului de struguri cu un continut de SO2 de cca 90 mg/1.

Rezultatele stiintifice ale cercetdrilor efectuate in cadrul proiectului “Elaborarea
biotehnologiei §i implementarea liniei moderne de producere a otetului heresat natural
condimentat de calitate Tnalta, competitiv pe piafa internd si externa” ne-au permis sd determindm
cei mai importanti indici fizico-chimici, microbiologici si tehnologici al proceselor studiate.

3. Cele mai relevante realiziri obtinute in cadrul proiectului

In cadrul realizarii proiectului s-au obtinut rezultate relevante ce {in de:

-optimizare indicilor fizico-chimici, biologici si tehnologici a procedeelor de transformare a
sucului din struguri sau mere in vin si cidru, cu utilizarea celor mai noi preparate microbiene din
arsenalul industriei biotehnologice a Uniunii Europene;

- pentru prima datd au fost procurate si utilizate levuri seci active (LSA) din genul
Saccharomyces oviformis (produs in Spania), bacterii Leuconostoc oenos (Germania), precum i
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Saccharomyces cerevisiae (Franta). Preparatele au fost procurate in UE de cofinantatorul
proiectului de Dominique Ronzon.
- utilajul tehnologic performant a fost proiectat §i executat in material inox alimentar produs
in Italia si Germania de catre concernul “Berhord”- intreprindere mixtd (IM moldo-elvetiani);
Condimentarea produsului final cu diverse plante aromate crescute in Republica Moldova
au certificatul de “Ecoaria”; acelasi certificat 1l au si toate vinurile brute — materie prima pentru
producerea otetului, care a fost obtinutd din struguri ecologici la Winery Poiana (Moldova).

4. Participarea in programe si proiecte internationale (ORIZONT 2020, COST...), inclusiv
propunerile inaintate/proiecte cistigate in cadrul concursurilor nationale/internationale cu
tangenta la tematica proiectului

in cadrul activitailor realizate in proiectul -18.80015.5007.222T., Elaborarea biotehnologiei
si implementarea liniei moderne de producere a ofetului heresat natural condimentat de calitate
inaltd, competitiv pe piata internd i externd” sau efectuat cercetiri complimentare in directia
substituirii prafului de cacao de la intreprinderea ”Bucuria” SA si alti agenti economici din
Republica Moldova cu praf de sort din productia vitivinicold (preponderent seminte).

Proiectul realizat cu SRL "KSG International” in colaborare mixtd cu inginerul-inovator
Anatolie Cubasov are genericul (elaborarea si implementarea unei linii de producere, de capacitate
sporitd, pentru fabricarea prafului de sort din seminte de struguri). Conducitorul proiectului, acad.
Boris Gaina. Actualmente proiectul e la etapa insusirii productiei experimentale la uzina din s.
lipoveni, raionul Hincesti, RM.

5. Cooperdiri stiintifice internationale/nationale

Pe parcursul realizdrii prezentului proiect au fost stabilite cooperari stiintifice internationale
cu Institutul National al Viei si vinului V.E.Tairov din  Odesa (Ucraina) in persoana
academicianului V.V.Vlasov, cu Academia de Stiinte agricole si Silvice din Bucuresti (Romania),
in persoana profesorului C.Croitoru, cu Filiala Academiei Roméne din Iasi in persoana prof.
Valeriu V.Cotea.

Relatiile stabilite cu acesti savanti de talie internationald ne-au permis si consultim multiple
surse bibliografice ce tin de tema proiectului, precum i si vizitdim unele sectii de producere a
otetului din térile respective. (1918-1919).

6. Vizite ale savantilor din striinatate

In cadrul realizarii proiectului de cercetare —inovare din domeniul biotehnologiei alimentare
cu denumirea Elaborarea biotehnologiei si implementarea liniei moderne de producere a otetului
heresat natural condimentat de calitate naltd, competitiv pe piata interna si externd” ( producerea
otetului) s-au realizat multiple vizite a executorilor:

Directorul proiectului V.Baciu in Franta in concernul de produse alimentare cu sectia
Vinegre; '

Inginerul constructor V.Verbanov la intreprinderea de bauturi si produse alimentare din
Odesa;

Consultantul-profesor J.Ciumac la Universitatea I'V din Paris la Departamentul Tehnologii
Alimentare;

Conducdtorul proiectului acad. B.Gaina a vizitat Centrul Experimental de Producere a
Concentratelor si Otetului din Debrecin (Ungaria).

7. Teze de doctorat/postdoctorat sustinute pe parcursul realizirii proiectului
in anul 2019 inginerul —trehnolog, executor in proiectul dat, a sustinut la Consiliul stiintific
specializat din cadrul Directiei "Tehnologii Alimentare ** a Universititii tehnice din Moldova teza
de doctor in stiinte tehnice cu denumirea “Valorificarea strugurilor nematurati la obtinerea
compozitiilor nutritive” la specialitatea 253.01 Tehnologia produselor alimentare de origine
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vegetald (produse horticole). Consultant stiintific dr.hab., prof., acad. B.Gaina. Sustinerea a avut
loc 1a 28 august 2019.

Conducétorul proiectului acad. B. Gaina a expertixat trei teze de doctor si a fost aprobat de
citre ANACEC 1n calitate de presedinte al Consiliilor Stiintifiuce Specializate la tezele de doctor
a Oxanei Hristea si Oleg Rosca, precum si la teza de doctor habilitat a dr. Parascovia Sava.

8. Manifestiri stiintifice organizate la nivel national/international
La finele anului 2018 si pe parcursul anului 2019 executorii proiectului
18.80015.5007.222T., Elaborarea biotehnologiei si implementarea liniei moderne de producere a
ofetului heresat natural condimentat de calitate inaltd, competitiv pe piata internd si externda” au
participat la numeroase manifestari stiinfifice organizate la nivel national/international in
Chigindu, Balti si Comrat ( in fard), precum si la Bucuresti, Odesa, Kiev, lasi, Paris (peste hotare).

9. Aprecierea activitiitii stiintifice promovate la executarea proiectului (premii, medalii,
diplome etc.).

Activitatea stiintificd promovatd la executarea proiectului 18.80015.5007.222T a fost
apreciatd la diverse Saloane Inrernationale de Inventii si Inoviri:

2019 Diploma si Medalia de bronz a Salonului International de Inventii si Inovatii, pentru
"Metodologie de includere a speciilor geneticdistante in crearea genotipurilor intyerspecifice
rizogene la vifa de vie cu rezistentd sporita la factori de mediu”, Timisoara (Roménia)

2019 Diploma si Medalia de argint a Salonului International de Inventii si Inovatii, pentru
“Procedeu de fabricare a extractelor de drojdii si procedee de fabricare a vinurilor cu folosirea
acestor extracte”, Timisoara (Romaénia)

2019 Diploma si Medalia de bronz a Salonului International de Inventii si Inovatii, pentru
"Metoda de fabricare a mustului de struguri extractiv” Timisoara (Roménia)

2018 Diploma de excelenti: Alexandrov E., Botnari V., Gaina B. »Metodologia de includere
a speciilor genetic distante in crearea genotipurilor interspecifice rizogene de vitd-de-vie
(V.vinifera L. x M.rotundifolia Michx.) cu rezisten{a sporita la factorii de mediu”. USAMVB
»Regele Mihai I al Roméniei” din Timigoara. Salonul International al Cercetarii Stiintifice,
Inovirii si Inventicii PRO INVENT, Edifia a XVI-a, 21-23 martie 2018, Cluj-Napoca, Romania.

2018 Diploma de excelenta: Boris Gaina, Eugeniu Alexandrov ,Pagini din istoria si
actualitatea viticulturii”. Salonul international de creatie si inventica EUROINVENT, Editia a 10-
a, 18 mai 2018. Iasi, Romania.

2018 Diploma de excelenta: E.Alexandrov, V.Botnari, B.Gaina ,,Metodologie de includere
a speciilor genetic distante in crearea genotipurilor interspecifice rizogene de viti-de-vie (Vitis
vinifera L. x Muscadinia rotundifolia Michx.) cu rezistenta sporita la factorii de mediu.”. Salonul
international de creatie si inventica EUROINVENT, Editia a 10-a, 18 mai 2018. Iasi, Romania.

Pe parcursul anului 2019 Comisia de Stat pentru Omologarea Plantelor Agricole a inclus in
Registrul de Stat noi soiuri de vita de vie din care in compania de recoltare s procesare s-au obtinut
mostre experimentale de vinuri tinere biologice destinate heresirii si obtinerii otetului. Au fost
omologate pentru cultivare in Rebublica Moldova a patru soiuri noi:

Alexandrov E., Botnari V., Gaina B. Soiuri proprioradiculare de viti-de-vie omologate.
Catalogul soiurilor de plante al Republicii Moldova, 2019:

Adeverin{d pentru soi de plante nr. 755/2019 (1693930) — Alexandrina;

Adeverintd pentru soi de plante nr. 754/2019 (1693931) — Augustina;

Adeverinti pentru soi de plante nr. 752/2019 (1693932) —~ Malena;

Adeverin{d pentru soi de plante nr. 753/2019 (1693933) — Nistreana.

10. Rezumatul raportului cu evidentierea rezultatului, impactului, implementirilor,
recomandarilor
Pentru prima datd in baza analizei tehnico-economice (vezi raportul cu rezultatele
cercetdrilor experimentale din Anex4) s-a stabilit ¢ Republica Moldova are un potential inalt si
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suficient pentru a elabora si implementa o biotehnologie noud de producere in aparat (bioreactor)
tehnologic unic in componenta liniei moderne de producere a otetului heresat natural condimentat
de calitate Tnaltd, competitiv pe piata internd si externa.

La fel pentru prima datd s-au utilizat preparate microbiene, certificate ecologic pure din
productia statelor Uniunii Europene: levuri seci active (LSA) din genul Saccharomyces oviformis
(produs in Spania), bacterii Leuconostoc oenos (Germania), precum si Saccharomyces cerevisiae
(Franta). Preparatele au fost procurate in UE de cofinan{atorul proiectului de Dominique Ronzon
(Franta).

Realizarea in practica proiectului se bazeazi pe utilajul nou tehnologic, unical in felul sdu,
care a fost confectionat din materiale inoxidabile inerte admise de institutiile UE pentru industria
vinului si otetului. Acest utilaj performant a fost proiectat i produs de concernul moldo-elvetian
”Berhord” si va avea un impact important in dezvoltarea tehnologiilor alimentare in Republica
Moldova.

Se recomanda implementarea noii tehnologii si aparaturi la intreprinderile industriei
alimentare din Republica Moldova la SRL ”Alimcom” (Chisindu), Combinatul de Produse
Alimentare (Balti) si altele.

A 11. Concluzii

In baza rezultatelor obfinute pe parcursul realizdrii proiectului 18.80015.5007.222T.,
Elaborarea biotehnologiei si implementarea liniei moderne de producere a otetului heresat natural
condimentat de calitate Tnalti, competitiv pe piata interna si externd” devine posibil formularea
urmétoarelor concluzii:

1. Piata industriei alimentare a Republicii Moldova necesitd cantitdfi importante de otet de
calitate inalti care, va substitui volumele mari de import a acestui important produs pentru
industria conservelor si reteaua alimentatiei publice, care actual, emite provin din Ucraina,
Belorusia si Rusia; '

2. In scopul diminuarii costului produsului final s-a ajuns la concluzia ¢ vinul brut- materie
primi din struguri de masi (fractia ne standarde) va fi calitativ si ieftin la doar 8-9% vol.
alcoolicitate. Pentru vinul cidru se vor utiliza sucuri din merele destinate procesarii industriale
care la fel vor asigura un cost redus a materiei prime.

3. Utilizarea microorganismelor industriale de productie din Uniunea Europeani cu certificate
de "ECO” cum sunt: levurile seci active (LSA) din genul Saccharomyces oviformis (produs
in Spania), bacteriile Leuconostoc oenos (Germania), precum si drojdiile oenologice seci
active din Saccharomyces cerevisiae (Franta).

4. Proiectarea i executarea utilajului tehnologic performant a fost realizat in conditiile
cunoscutului concern moldo-elvetian “Berhord” lucru ce a permis diminuarea costului final
al instalatiilor minimum de 3 ori fatd de preturile de achizitie in statele Uniunii Europene;

5. Implementarea tehnologiei elaborate va diminua considerabil importul de ofet ordinar
mediocru din statele Europei de Est, va spori calitatea produselor fabricate cu otet heresat
natural condimentat de calitate inaltd, competitiv pe piata interna si externa. Concomitent se
vor valorifica cantitati importante de materie prima autohtona si se vor deschide noi locuri de
munca.

12.Bugetul proicctului, lista executorilor, lista tinerilor cercetitori, doctoranzilor(conform
anexei nr.1)
Budgetul proiectului constituie 900 mii lei din partea co-fondatorului si 1,0 min.lei ANCD.

Anexa nr. 1
Volumul total al finantarii (mii lei) (pe ani)
Anul Planificat Executat Cofinantare
2019 2,060 lei 2,060 lei ’ 1,160 min.lei




Lista executorilor (functia in cadrul proiectului, titlul stiintific, semnatura)

Anul Functia in
Nr d/o | Numele/Prenumele nasterii | Titlul stiintific cadrul Semnitura
proiectului oy
! Gaina Boris Acad., prof. Conducdtor S o oo
2 Ciumac Jorj Prof., dr. Consultant A rrpee—,,
3 Baciu Victoria Director SV e o
4 Verbanov Viadimir Inginer By ircas: X
5 Boinstean Alina lector Biorehnolog </ B
0 Chirsanov Aurica Dr., microbiolog .
7 Golub Roman Dr., tehnolog Kol
Lista tinerilor cercetiitori
Nr ) Anul | Titlul Functia in
d/o Numele/Prenumele nasterii stiinific cadf“ul ‘
proiectului
] Roman Golub Dr. tehnolog
2 Boingstean Alina lector biotehnolog

Lista doctoranzilor

Nr Anul | Tt Functia in
Numele/Prenumele nasterii | .. . cadrul
d/o stiintific . .
proiectului
I Roman Golub Dr. tehnolog

13.Lista publicatiilor stiintifice ce tin de rezultatele obtinute in cadrul proiectului(conform
anexei nr.2)

1. Akasaka, N., Sakoda, H., Hidese, R., Ishii, Y. and Fujiwara, S. 2013. An efficient method
using Gluconacetobacter europaeus to reduce an unfavorable fl avor compound, acetoin, in rice
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