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Scopul proiectului

Scopul proiectului este de a evalua posibilitatea cresterii valorii nutritive a produsului lactat
fermentat prin adaos de miere de albine, in vederea obtinerii unui produs probiotic cu continut
ridicat de antioxidanti, precum si de a analiza potentialul mierii de a actiona ca stimulator al
culturilor autohtone de bacterii lactice.

Obiectivele realizate

* |zolarea si identificarea bacteriilor lactice cu caracteristicele simbiotice din sursele naturale autohtone;

» Crearea culturilor starter autohtone cu potential biotehnologic inalt pentru fabricarea produselor lactate
fermentate;

¢ Obtinerea si diversificarea produselor lactate fermentate din lapte cu bacterii lactice autohtone si miere
de albine cu potential functional;

¢ Elaborarea si argumentarea stiintifica a metodelor de determinare a duratei de pastrare a produselor
lactate fermentate elaborate.

Cifrul proiectului 23.70105.5107.05T



Activitati planificate/activitati realizate

1. Identificarea si selectarea tulpinilor de bacterii lactice valoroase pentru fermentarea laptelui;

2. Crearea compozitiilor din tulpinile selectate in vederea obtinerii culturii starter pentru fabricarea produselor
probiotice cu continut sporit de antioxidanti.

3. Evaluarea caracteristicilor fizico-chimice si microbiologice ale laptelui, mierii de albine si altor ingrediente
pentru fabricarea prodului probiotic cu continut sporit de antioxidanti

4. Determinarea continutului de proteine si a azotului cazeinic in laptele prin metoda Kjeldahl;

5. Determinarea proprietatilor antioxidante de miere

6. Elaborarea retetelor de producere a produselor probiotice cu culturi simbiotice indigene si continut sporit de
antioxidanti;

7. Elaborarea sortimentului de produs probiotic cu continut sporit de antioxidanti;

8. Descrierea etapelor tehnologice de fabricare a sortimentului de produse probiotice cu continut sporit de
antioxidanti;

9. Stabilirea regimurilor optime ale tehnologiei de fabricare a sortimentului de produse probiotice cu continut
sporit de antioxidanti;

10. Analiza caracteristicilor organoleptice, fizico-chimice si microbiologice ale sortimentului de produse
probiotice cu continut sporit de antioxidanti;

11. Evaluarea impactului caracteristicilor de calitate a sortimentului de produs probiotic asupra perceptiei
consumatorilor.



1.ldentificarea si selectarea tulpinilor de bacterii

Rezultate obtinute . .
? lactice valoroase pentru fermentarea laptelui;

Wi 1

»

Tulpini selectate Lactobacillus bulgaricus (stanga) si Streptococcus thermophilus (dreapta)

Au fost studiate circa 50 de culturi de bacterii lactice,
selectate 9 izolate termofile:
7 cu trasaturi caracteristice specilor L. bulgaricus si S. thermophilus



Rezultate obtinute 2. Crearea compozitiilor din tulpinile selectate in
d vederea obtinerii culturii starter pentru fabricarea

produselor probiotice cu continut sporit de
antioxidanti.

CNMN LB-50 + CNMN LB-51 | 3,56 0,05 7400100 |43.00+1,00 8167 £2,08
CNMN LB-50 + CNMN LB-52 [3,37+0,15 7233:208 |52,67+252 4633 +153

Dezvoltarea culturilor starter pe baza de tulpini autohtone
CNMN LB-50 + CNMN LB-53 |4,03+0.06 76,00=100 |4633+153 43,00 1,00 de Streptococcus thermophilus pentru laurt
CNMN LB-50 + CNMN LB-54 |423+025 7400100 |4833+153 4033+153 Selectia asociatiflor intra-specifice

o Tulpinile de S, thermophilus
CNMN LB-51 + CNMNLB-33 | 565, 9 47 75332153 |5033:058 56,33 £ 551 ' , au fost combinate teptat i} _
+ CNMN LB-54 - "°°"‘ . ,
CNMN LB-51 + CNMN LB-54 [377+025 7433 %058 4400 +2,65 53,67 £3,21 - ﬁij - .
CNMN LB-52 + CNMN LB-53 _ AMAARAAA
MMM LS 393+0,12 7500=1,00 |62,00+265 nd. ‘ W
Formularea culturilor /
starter pentru bt
SO AR s ss 006 113672153 [ 46,00+2,00 80332473 v \
+ CNMN LB-42 * 5. thermophilus + Lb. bufgaricus
* EPS ¢l vascozitate ridicate )
CNMN LB-50 + CNMN LB-52 _p—
+ CNMN LB42 3,57 0,06 11867115 |57.33+3,06 4633 +321 * Aciditate 98118 ° T >3
* Fird separare de zer /

CNMN LB-53 + CNMN LB-54 i
+CNAMN LB.O 3,87+0,12 9933+115 |9333+577 0,00




Rezultate obtinute

L

Indicatorii de calitate ai mierii poliflore
utilizate pentru fortificare

Indicator

Valoare

3. Evaluarea caracteristicilor fizico-chimice si microbiologice ale
laptelui si mierii de albine pentru fabricarea prodului probiotic cu
continut sporit de antioxidanti
4. Determinarea continutului de proteine si a azotului cazeinic in
laptele prin metoda Kjeldahl;
5. Determinarea proprietatilor antioxidante de miere

Indicatorii fizico-chimici si

microbiologici ai laptelui de

Origine botanic3

Poliflor3, confirmat3
melisopalinologic

Continutul de proteine totale al laptelui, determinat prin metoda
Kjeldahl, a fost de 4,28 + 0,03%, indicand o materie prima cu
potential tehnologic ridicat pentru fabricarea produselor lactate

ok ~4 57
Umidiate, % 18,652 0.03
Aciditate, cm® NaOH 1.8+ 0,08
HMF, mglkg 7.36 £ 0,01
Indice diastazic

r

X
F O

A

15,76 £ 0.02

vaca fermentate, prin favorizarea formarii unui coagul stabil si

reducerea riscului de sinereza.

Indicator Valoare

Grasime, % 3.58+0.10 Indicatorii de proprieté;ile antioxidante ale mierii poliflore

Substant3 uscata 0.32 £ 0.50 Indicator Valoare Interpretare

degresata (SUD), % DL LD, 2 o =
Compusi fenolici 85 61 confirma prezenta substantelor

Lactoz3, % 44102 totali, mg/100 g ' bioactive antioxidante

i lem?® Activitatea de 2o e 5 o .

Cumnitate, pfow 1.0312 00028 . indica o capacitate antioxidant3
captare a radicalilor | 37,69 7

pH 85+£070 DPPH % relevanta

Temperatura -0.520 sugereaza contributie

crioscopica, *C Carotenoide, % 5,79+0,09 suplimentara |z potentialul

Numzrul de bacterii antioxidant

mezofile aerobe si

facultativ anaerobe, ik Continut total de . .

UFClem® Z 80,94 0,10 se incadreaza in cerintele;
zahar, %

Saimonella Nedepistatd

Staphylococcus aureus Nedepistat

Coliformi

Nedepistati




Rezultate obtinute - 6. Elaborarea retetelor de producere a

produselor probiotice cu culturi simbiotice

Retete de fabricare a iaurtului 2,5% grasime cu miere indigene si continut sporit de antioxidanti
iLapte 3.6'%'Lapte degresat| Cultura starter (kg) | Miere (kg) [Total (kg)
|(ka) (kg) ; : o e o
3318 50,81 500 300 e 7. Elaborarea sortimentului de produs probiotic
3247 (585 15,00 4,00 10000 | cu continut sporit de antioxidanti;
131,76 57,24 5,00 6,00 110000
31,05 55,95 5,00 8,00 100,00

Dezvoltarea laurtului Probiotic imbogatit cu Antioxidanti din Miere

Retete de fabricare a 1aurtului degresat

Lapte degresat (kg) Cultura starter (kg) Miere (kg) Total (kg)
93.00 5,00 2,00 100,00
91.00 5,00 400 100,00
89,00 5,00 6,00 100,00
87.00 5,00 8,00 100,00
Reteta pentru iaurt 3,2% grasime
Lapte Lapte degresat | Cultura starter Miere Total (kg)
3,6% (kg) | 0,05% (kg) (kg) (kg)
82,52 10,48 5,00 2,00 100,00
80,75 10,25 5,00 400 100,00
78,97 10,03 5,00 6,00 100.00
77,20 9,80 5,00 8,00 100,00




Rezultate obtinute - 8. Descrierea etapelor tehnologice de fabricare a

sortimentului de produse probiotice cu continut
; sporit de antioxidanti

9. Stabilirea regimurilor optime ale tehnologiei
de fabricare a sortimentului de produse

probiotice cu continut sporit de antioxidanti;

2 variante tehnologice

g8 <)

Proces Tehnologic de Productie laurt Probiotic i DIAGRAMA DE FLUX TEHNOLOGICA PENTRU PRODUCTIA DE IAURT PROBIOTIC |
f Infografic stiintific: Procesul de fabricatie in etape

1 Normalizarea biptohui 2 Tratament termic terpersturs & Insamantare B 1. NORMALIZARE LAPTE 2. TRATAMENT TERMIC 5. INOCULARE 6. FERMENTARE




Rezultate obtinute - 10. Analiza caracteristicilor organoleptice,

fizico-chimice Si microbiologice ale
sortimentului de produse probiotice cu

continut sporit de antioxidanti
Comparatie Stiintifica: Continutul de Miere in Probele de laurt

Gradus Honey Concentration & Color Progression

)

Dinamica aciditafii active in @urt cu miere

pH
o
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=

o
=
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Timg, one
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o

kfara 2% 4% % &%
miere

ot - -G% 0%



Rezultate obtinute - 11. Evaluarea impactului caracteristicilor de

calitate a sortimentului de produs probiotic
asupra perceptiei consumatorilor.

5 — nici imi place, nici nu Tmi displace
6 — Tmi place usor

7 — Tmi place moderat

8 — imi place foarte mult

9 — mi place extrem de mult

Concentratia mierii. % laurt degresat (scor laurt 2,5% grasime (scor laurt 3,2% grasime (scor
’ g hedonic 1-9) hedonic 1-9) hedonic 1-9)

0 (martor) 7 i i | 8,27 7,60

2 7,80 8,33 7,60

4 7,49 8,63 8,35

6 7,64 8,08 8,27

3 6,27 8,40 8,27




Rezultate obtinute -

Proprietatile antioxidante ale iaurtului in functie de nivelul de adaos al mierii

Adaos de miere, % g?;:;zzgi fenulict, mu/t00w Activitate antioxidanta DPPH, % Carotenoide, % S:;t;:?;:;ti’al%de
0 0,00 0,00 0,000 4,40

2 1,71 3,58 0,116 6,02

- 3,42 522 0,232 7,64

6 5,14 6,37 0,347 9,26

8 6,85 8,22 0,463 10,88

Valoarea energetica a sortimentului de iaurt elaborat

Concentratia mierii, % laurt degresat (kcal /100 g) laurt 2,5% grasime (kcal/100 g) laurt 3,2% grasime (kcal/100 g)
0 35,17 56,12 62,10
2 40,94 61,45 67,31
4 46,71 66,78 72,51
6 52,49 72,11 77,72
8 58,26 77,44 82,92




Rezultate obtinute -

In cadrul studiului de stabilitate in timp real, pastrate la 4#2°C, iaurturile elaborate au demonstrat mentinerea
caracteristicilor de calitate practic neschimbate pe parcursul a 21 de zile.

Pe intervalul zilele 1-21 nu au fost observate modificari organoleptice relevante (aspect omogen, consistenta stabila,
fard defecte de gust/miros), iar sinereza a ramas nesemnificativa.

Indicatorii fizico-chimici au prezentat variatii In limite tehnologice, fara deviatii care sa afecteze acceptabilitatea
produsului, ceea ce confirma stabilitatea coagulului si controlul post-acidifierii in conditiile de pastrare recomandate.

Din punct de vedere microbiologic, produsele au ramas conforme, fara evidentierea microflorei nedorite, iar culturile
lactice au mentinut viabilitatea necesara pentru caracterul probiotic. Aceste constatari sustin stabilirea unei durate
minime de pastrare de 21 de zile, in conditii de refrigerare, cu mentinerea proprietatilor tehnologice, senzoriale si
functionale ale sortimentului de iaurt imbogatit cu antioxidanti.



Diseminarea rezultatelor

CARTASEV, A., NEICOVCENA, I. Set yogurt enriched with honey using autochthonous Moldovan lactic cultures: storage stability, DPPH activity and sensory acceptance. In: The Turkis!
Journal of Agriculture — Food Science and Technology (TURJAF) ISSN: 2148-127X (proces de revizuire)

CARTASEV, A_, BARBAROS, M.-M., NECRTLOVA, L. Caracterizarea iaurtului artizanal obtinut cu tulpini autohtone de bacterii lactice si miere de albine: potential probiotic si proprietati
functionale. In: Pomicultura, Viticultura si Vinificatia, 2025, ISSN 1857-3142 (Cat. C)

CARTASEV, A. Development of starter culture for the production of fermented dairy products. Conferinta stiintifico-practica internationald "Stiinta. Educatie. Cultura”. 2024, Vol. 1, 280-
284. ISBN 978-9975-83-294-6. https://kdu.md/images/Files/33-godovshina-kdu-tom-1.pdf

CARTASEV, A., NEICOVCENA, I., BARBAROS, M-M. Enhancing Antioxidant Activity in Dairy Products: The Role of Autochthonous Lactic Acid Bacteria Strains and Honey. In: ICELIS 2025:
Procedeengs of 6-th international congress on engineering and life science, 2-4 September, 2025, Kyrenia/Turkish Republic of Northern Cyprus, pp.947-948. ISBN: 978-625-84141-4-0
https://doi.org/10.61326/icelis2025kyrenia

BARBAROS, M-M, CARTASEV, A., NEICOVCENA, 1., MAHAMAT, Y. Bioctechnological potential of lactic acid bacteria isolated from raw milk from the south of the Republic of Moldova. In:
OpenBio2024: Procedeengs of The 11th International Conference of Young Scientists: Bicinformaticians, Biotechnologists, Biophysicists, Virologists, Molecular Biclogists, and Specialists
in Fundamental Medicine, Novosibirsk, 2024. ISBN 978-5-4437-1691-6 DOI: 10.25205/978-5-4437-1691-6-42

CARTASEV A_, NEICOVCENA |, BARBAROS M-M._, GRUUC A. Investigations into the antioxidant capacity of honey used as an additive in synbiotic dairy products. International Conference
MODERN TECHNOLOGIES IN THE FOOD INDUSTRY-MTFI — 2024, 17-18 October 2024. Proceedings book, p. 27. https://drive.google.com/file/d/11Q8eai85xfXCEpNewn--
8kCQo2Do8kqgX/view?usp=sharing :
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Impactul stiintific, social si/sau economic al
rezultatelor stiintifice obtinute

Impact stiintific: Impactul stiintific consta in dezvoltarea unui model replicabil de obtinere
a produselor lactate fermentate functionale prin valorificarea culturilor starter simbiotice
indigene, inclusiv producatoare de EPS, si prin utilizarea mierii poliflore ca ingredient
antioxidant.

Impact social: Impactul social consta in diversificarea ofertei de produse fermentate cu
acceptabilitate senzoriala buna si potential functional sporit, capabile sa sustina educatia
nutritionala si orientarea consumatorilor catre optiuni alimentare mai sanatoase.

Impact economic: Impactul economic consta in crearea unui prototip tehnologic
transferabil catre producatorii locali, cu potential de valorificare a materiilor prime
autohtone, reducere a dependentei de culturi importate si crestere a competitivitatii
produselor lactate pe piata.



Colaborare la nivel national

IP Institutul National de Cercetari Aplicative in Agricultura si
Medicina Veterinara — oferirea accesului la Colectia ramurala de
baterii lactice si efectuarea analizelor privind stabilirea termenului

de pastrare.

SRL Oloi Pac — producator autohton

Universitatea Tehnica a Moldovei - Proiecte comune: Erasmus+

KA171/KA2




Colaborare la nivel international

Food and Agriculture Product Center,
Oklahoma State University,
Oklahoma, USA - posibilitatea de a
studia bacteriille lactice privind efect

antibacterian s1 stabilirea apartenentiel
specifice ale tulpinilor utilizate in proiect
prin metoda 16S RNA PCR

Universitatea de  Stiintele Vietii

»Regele Mihai I” din Timisoara,

Facultatea de Inginerie Alimentara -
studit comparative pe tulpini locale
(Moldova/Romania)



Dificultati in realizarea proiectului

Un impediment major in derularea proiectului
a fost legat de aprovizionarea cu reactivi si
consumabile de laborator, in special cei
importati, care au necesitat termene de livrare
lungi pana la intrarea in tara. Intarzierile au
afectat planificarea etapelor critice



Echipa proiectului conform contractului de finantare (la semnarea contractului) pentru 2025

Nume, prenume (conform

Norma de munca sau

Nr contractului de finantare) Andl it stiintific | nr. de ore conform | Data angajarii
nasterii By ;i
’ contractului
1. Neicovcena lulia 1983 ' Dr 0.25 02.01.2025
Cartasev Anatoli 1984 Dr 0.25 02.01.2025
1. Mahamat Yamtitina 1988 Dr 0.25 02.01.2025
1 Lazareva lulia 1984 - 0,25 02.01.2025
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