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1994 — magister inzynier technologii zywnosci i zywienia

1999 - doktor nauk rolniczych w zakresie technologii Zywnosci i
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technologia miesa.
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Doswiadczenie w pracy z
doktorantami (obronione
doktoraty, otwarte przewody),
chronologicznie

Promotor pomocniczy doktoranta:
Mgr inz. Adam Zwolan — po otwarciu przewodu doktorskiego.

Dorobek projektowy/grantowy (z
ostatnich 10 lat)

brak

Zakres tematyczny — problem
badawczy — do rozwigzania
ktérego poszukuije sie doktoranta

Ocena mozliwosci wykorzystania skanera 3D do oceny sktadu
chemicznego i jakosci technologicznej migsa. Zebrane dane
geometryczne oraz tekstura (parametry barwy) skanowanych
wyrebow migsnych bedg korelowane ze sktadem chemicznych
(oznaczonym metodami odwotawczymi) oraz podstawowymi
wyrdéznikami  jakosci  technologicznej  miesa  (pH,
wodochtonnosci, wyciek termiczny, zdolno$¢ utrzymywania
wody wiasnej). Przewiduje sie rowniez prébe okreslenia
mozliwo$ci wykorzystania skanowania 3D dla szacowania
udziatu elementéw zasadniczych w tuszy wieprzowe;.
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