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tytuty naukowe)
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1998 r. — mgr inz. kierunek technologia zywnosci i zywienia cztowieka, Wydziat
Technologii Zywnosci SGGW

2002 r. - doktor nauk rolniczych, technologia zywno$ci i zywienia, SGGW
2014 r — dr habilitowany inz. w dziedzinie nauk rolniczych, dyscyplinie
technologia zywno$ci i zywienia

2021 - stanowisko profesora uczelni

Najwazniejsze
publikacje/patenty/ z ostatnich
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Doswiadczenie w pracy z
doktorantami (obronione
doktoraty, wszczete

1.

Obronione doktoraty
07.07.2021 r - Badania nad  zastosowaniem  metody
Sous-vide jako nowatorskiej techniki wzgledem konwencjonalnych metod
kulinarnych stosowanych w zaktadach Zywienia zbiorowego typu
zamknietego
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przewody/postepowania),
chronologicznie

Otwarte przewody doktorskie

1. 02.2019 - Wptyw wybranych wtasciwo$ci surowcow oraz parametrow
procesu konszowania na wlasciwo$ci masy czekoladowej

2. 04.2019 - Ocena ekspozycji zagrozeh chemicznych i analiza sktadu
chemicznego oraz wiasciwosci sensorycznych produktdw miesnych
wedzonych tradycyjnie w kontekscie jakoSci i bezpieczenstwa zdrowotnego

Dorobek projektowy/grantowy
(z ostatnich 10 lat)

1. Wykonawca zadania w ramach grantu miedzynarodowego: Development
of sustainable processing technologies for converting by-products into
healthy, added value ingredients and food products, numer projektu
5/SHISUSFOOD1/2014, instytucja finansujagca NCBIR, VII Program
Ramowy / ERA-NET SUSFOOD, 2015-2017

2. Wykonawca zadania w projekcie ,Przeprowadzenie badan naukowych z
zakresu zywienia dzieci i miodziezy oraz opracowanie i wdrozenie
programu edukacji zywieniowej uczniow klas 1-VI szkét podstawowych.
Akronim: Junior — Edu-Zywienie (JEZ)’ MEiN/2022/DPI/96 z dnia
07.03.2022 .

Zakres tematyczny — problem
badawczy — do rozwigzania
ktdrego poszukuje sie
doktoranta

Zmieniajace sie trendy zywieniowe, a takze rosngca Swiadomos¢ konsumentow
sktania do opracowywania nowych produktéw. Na rynku pojawiajq sie
czekolady, otrzymane z nieprazonych ziaren kakaowych tzw. ,raw”, a takze
czekolady rézowe. Coraz wiecej produktow skierowanych jest takze dla vegan,
czy sportowcow. Rekomendacje EFSA skfaniajg do wykorzystania wtasciwosci
prozdrowotnych produktéw przerobu ziarna kakaowego. Jest to mozliwe
poprzez zwiekszanie np. udziatu proszku kakaowego w czekoladach. Istotnym
aspektem jest takze zastepowania cukru buraczanego innymi substancjami
stodzacymi, np. suszonym miodem, ktory wykazuje takze wiasciwosci
prozdrowotne. Ponadto dazy sie do zagospodarowania odpaddéw
poprodukcyjnych, np. tuski kakaowej, ktéra takze posiada sktadniki
prozdrowotne. Te wszystkie aspekty mozna zrealizowat w ogdlnie
sformutowanym zagadnieniu: Opracowanie technologii wytwarzania produktéw
na bazie ziarna kakaowego poprzez modyfikacje sktadu surowcowego ze
szczegolnym uwzglednieniem zawarto$ci bioskfadnikow i wartosci odzywczej
oraz analiza wybranych wtasciwosci fizyko-chemicznych, mikrobiologicznych i
sensorycznych.
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