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Imię i nazwisko, stopień, tytuł naukowy: Lech Adamczak, dr hab., inż. 

Dyscyplina naukowa/dyscypliny 

naukowe 

Technologia żywności i żywienia 

Rozwój zawodowy (stopnie i tytuły 

naukowe) chronologicznie 

1994 – magister inżynier technologii żywności i żywienia 

1999 – doktor nauk rolniczych w zakresie technologii żywności i 
żywienia człowieka 

2019 – doktor habilitowany nauk rolniczych w dyscyplinie 
technologia żywności i żywienie człowieka, specjalności 
technologia mięsa. 
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Doświadczenie w pracy z 

doktorantami (obronione 

doktoraty, otwarte przewody), 

chronologicznie 

Promotor pomocniczy doktoranta: 

Mgr inż. Adam Zwolan – po otwarciu  przewodu doktorskiego. 

Dorobek projektowy/grantowy (z 

ostatnich 10 lat) 

brak 

Zakres tematyczny – problem 

badawczy – do rozwiązania 

którego poszukuje się doktoranta 

Ocena możliwości wykorzystania skanera 3D do oceny składu 
chemicznego i jakości technologicznej mięsa. Zebrane dane 
geometryczne oraz tekstura (parametry barwy) skanowanych 
wyrębów mięsnych będą korelowane ze składem chemicznych 
(oznaczonym metodami odwoławczymi) oraz podstawowymi 
wyróżnikami jakości technologicznej mięsa (pH, 
wodochłonności, wyciek termiczny, zdolność utrzymywania 
wody własnej). Przewiduje się również próbę określenia 
możliwości wykorzystania skanowania 3D dla szacowania 
udziału elementów zasadniczych w tuszy wieprzowej. 

Dane kontaktowe: 

Wydział/Instytut 

Adres e-mail 

Telefon 

Wydział Technologii Żywności/Instytut Nauk o Żywności 

lech_adamczak@sggw.edu.pl 

22 5937530 
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