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4. Domenii de interes si activitate relevante pentru proiect

(a) Dezvoltarea si validarea de metode de analiza fizico-chimica folosind metode avansate (HPLC-MS, AAS,
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(b) Studiul factorilor care influenteaza extractia compusilor bioactivi din produse alimentare si activitatea

antioxidanta, evaluarea si valorificarea unor subproduse ale industriei alimentare

5. Publicatii: 7 articole stiintifice Tn jurnale 1SI cu factor de impact, peste 66 citari, indice Hirch h =4 ih Google

academic si h =... n ISI Web of Knowledge
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