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REZUMAT

Industria panificatiei reprezinta un sector fundamental al alimentatiei globale, Insd aceasta
se confruntd cu provocdri semnificative privind Imbunatatirea calitatii produselor si reducerea
impactului asupra mediului. Aceastd teza de abilitare abordeaza doud directii esentiale pentru
dezvoltarea a domeniului: integrarea ingredientelor functionale pentru optimizarea
caracteristicilor nutritionale si senzoriale ale painii si valorificarea subproduselor agroindustriale
in scopul obtinerii unor produse de panificatie cu valoare adaugata. Cercetarea raspunde
tendintelor actuale de consum, care privilegiaza alimente mai sanatoase, sustenabile si inovative,
contribuind totodata la progresul ingineriei produselor alimentare.

Prima parte a lucrdrii sintetizeaza realizdrile stiintifice, profesionale si academice ale
autoarei, subliniind parcursul sdu de la formarea universitard la pozitia de conferentiar. Se
evidentiazd activitatea didacticd desfasurata, implicarea in coordonarea lucrdrilor de licentd si
disertatie, contributiile la dezvoltarea resurselor educationale si participarea activa in proiecte de
cercetare nationale si internationale. Impactul stiintific al activitatii este reflectat printr-un numar
semnificativ de publicatii In reviste de prestigiu si indicatori scientometrici relevanti (WoS,
Google Scholar, SCOPUS).

A doua parte a lucrdrii se concentreaza asupra activitdtii de cercetare, structurata in jurul a
trei directii majore: optimizarea calitdtii painii prin utilizarea ingredientelor functionale,
valorificarea subproduselor din industria alimentara pentru dezvoltarea de produse inovative si
sustenabile, precum si evaluarea impactului acestor abordari asupra proprietatilor nutritionale,

tehnologice si senzoriale ale produselor finite. Studiile desfasurate oferd solutii concrete pentru



imbunatatirea calitatii produselor de panificatie, contribuind la dezvoltarea unui model sustenabil
de utilizare a resurselor disponibile.

Impactul activititii de cercetare este confirmat prin publicarea a peste 100 de articole
stiintifice si participarea la conferinte internationale. De asemenea, colaborarile cu mediul
industrial si institutiile academice internationale au permis aplicarea rezultatelor cercetdrii in
practica, demonstrand relevanta si aplicabilitatea acestora in industrie.

In perspectiva dezvoltarii viitoare, directiile de cercetare propuse vizeazi aprofundarea
studiilor privind valorificarea subproduselor agroalimentare si aplicarea unor tehnologii avansate
pentru Imbunatatirea calitdtii produselor de panificatie. Pe plan academic, consolidarea
colabordrilor interdisciplinare si internationale reprezintd un obiectiv strategic, cu scopul de a
creste vizibilitatea si impactul cercetarii.

In concluzie, utilizarea fibrelor alimentare si a ingredientelor functionale contribuie
semnificativ la crearea unor produse de panificatie mai sdndtoase si inovative. Totodatd,
valorificarea subproduselor din industria alimentard oferd solutii sustenabile pentru reducerea
risipei si dezvoltarea unor produse functionale cu beneficii nutritionale si tehnologice imbunatatite.
Optimizarea proceselor tehnologice asigura stabilitatea si acceptabilitatea produselor de
panificatie, facilitdind astfel integrarea acestor inovatii in industrie si deschizand noi directii de

cercetare si aplicabilitate.



