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Industria de panificatie reprezinta unul dintre cele mai vechi si esentiale
sectoare ale productiei alimentare, avand o influentd profunda asupra economiei si
sanatatii populatiei. Pdinea si produsele de panificatie nu sunt doar alimente de baza,
ci si simboluri culturale si traditionale in multe regiuni ale lumii. In acest context,
asigurarea calitatii totale a produselor de panificatie devine o prioritate majora pentru
cercetatori, producatori si consumatori.

Calitatea produselor de panificatie este determinata de un ansamblu complex de
factori, care includ proprietatile materiilor prime, tehnologiile utilizate in procesul de
fabricatie, precum si ingredientele adaugate. Tehnologia de panificatie a evoluat
considerabil in ultimele decenii, introducand metode inovatoare si echipamente
avansate care au potentialul de a imbunatdti atat eficienta productiei, cat si
caracteristicile organoleptice si nutritionale ale produselor finale.

Prezenta teza de doctorat este structurata in douad sectiuni: Partea I care
prezinta situatia actuald a nivelului de cunostinte in domeniu si Patea a Il-a ce
cuprinde propriile cercetari. Introducerea preceda aceste doud parti, iar la finalul
prezentei teze de doctorat se regasesc concluziile generale, elementele de originalitate
ale studiului efectuat, precum si perspective pentru cercetdri ulterioare urmand
aceeasi linie stiintifica. Lucrarea de fata este organizata in 10 capitole, contine 68 de
figuri si 53 tabele si insumeaza 209 de referinte bibliografice pentru domeniul studiat.
Lista cu lucririle stiintifice publicate In decursul efectuirii studiilor doctorale, au fost
publicate lucrari stiintifice fixate pe subiectul tezei. Lista acestora se regaseste, de
asemeni, la sfarsitul prezentei lucrari.

Aceasta scurtd prezentare rezuma continutul capitolelor din partea originala a
lucrarii, pastrand numerotarea similara cu cea folositd in teza pentru capitole,
subcapitole, figuri, tabele si referinte bibliografice.
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Introducerea cu care incepe lucrarea de fata explica succint cadrul in care a fost
gandit studiul si beneficiile imbogatirii produselor de panificatie cu diferiti nutrienti.

Prima parte a tezei este constituita din 4 capitole.

Primul capitol intitulat “NOTIUNI GENERALE PRIVIND INDUSTRIA DE
PANIFICATIE. FABRICAREA PAINII IN ROMANIA” explicid importanta painii in dieta
zilnica si prezinta o importanta ramura a industriei alimentare si anume industria de
panificatie din Romania.

Cel de-al doilea capitol cu titlul “TEHNOLOGII DE FABRICARE A PAINII"
constituie descrierea fundamentului industriei de panificatie, tehnologia producerii
painii.

Capitolul trei, “INFLUENTA INGREDIENTELOR IN CALITATEA PAINII”, prezinti
materiile prime de baza utilizate pentru fabricarea painii precum si substantele
chimice din compozitia acestor materii prime.

Ultimul capitol al partii intai, “REOLOGIA ALUATURILOR”, constituie studiul
documentar al parametrilor materialului alimentar ce determind performanta
produsului final.

Cea de-a doua parte a tezei este organizata in 6 capitole in care a fost urmarita
confirmarea studiului teoretic prin intermediul cercetarilor proprii.

Dupa definirea scopului si obiectivelor cercetarilor se prezinta
“CARACTERIZAREA MATERIILOR PRIME”, ce reprezinta capitolul cinci, in cadrul
cdruia sunt prezentate si analizate materialele si metodele de lucru pentru
caracterizarea acestora.

In capitolul sase, “STUDIU REOLOGIC AL ALUATURILOR DE PANIFICATIE CU
ADAOSURI DE VITAMINE SI MINERALE” am studiat caracteristicile reologice ale
aluaturilor pentru paine care au avut adaosuri de premixuri de minerale si vitamine.
Painile obtinute au fost caracterizate din punct fizico-chimic, microbiologic si senzorial.

In capitolul sapte, “EXPERIMENTARI PILOT”, sunt integrate rezultatele tuturor
celorlalte experimentari prezentate si ofera cea mai buna imagine asupra calitatii
totale ale materiilor prime si a aluaturilor.

Capitolul opt, “CARACTERIZAREA PRODUSELOR FINITE”, exploreaza in detaliu
metodologiile si criteriile utilizate In caracterizarea painii, evidentiind importanta
fiecarui aspect in cadrul lantului de productie si in experienta consumatorului.

Capitolul noud, “STUDIU PRIVIND BILANTUL MASIC AL NUTRIENTILOR
ADAUGATI PRIN INTERMEDIUL PREMIXURILOR MINERAL - VITAMINICE” stabileste
teoretic pierderile si recuperarile de nutrienti in cadrul procesului de panificatie.

Ultimul capitol releva concluziile prezentei teze de doctorat, aportul personal si
perspectivele necesare continuarii cercetarilor.



