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Do$wiadczenie w pracy z
doktorantami (obronione doktoraty,
otwarte przewody), chronologicznie

Milena Kupiec, tytut rozprawy doktorskiej: Badania wiasciwosci
fizykochemicznych oleozeli i ich wptywu na jako$¢ bezglutenowych
wyrobéw  biszkoptowo-tluszczowych, Instytut Nauk o Zywnosci
SGGW, promotor pomocniczy (planowany termin obrony — 2023 r.).

Dorobek  projektowy/grantowy
ostatnich 10 lat)

(z

Przetworstwo produktow roslinnych i zwierzecych metodami
ekologicznymi: Badania nad innowacyjnymi rozwigzaniami w celu
poprawy cech i parametréw sensorycznych produktéw przetwérstwa
owocow i warzyw ekologicznych z uwzglednieniem zachowania
sktadnikéw odzywczych otrzymywanych produktéw, okres realizacji
2018, w ramach badah na rzecz rolnictwa ekologicznego
finansowanych przez MRiRW w 2018 roku.

Opracowanie systemu monitorowania marnowanej zywnosci i
efektywnego  programu racjonalizacji strat i  ograniczania
marnotrawstwa zywnosci, akronim: PROM, okres realizacji: 2019-
2021, W ramach konkursu NCBIR Gospostrateg
1/385753/1NCBR/2018.

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

Produkty bezglutenowe charakteryzujg sie nizszg wartoscig odzywczg
i jakoScig w pordwnaniu z ich konwencjonalnymi odpowiednikami.
Zmiany na etapie produkcji, zazwyczaj prowadzg do pogorszenia cech
fizykochemicznych i sensorycznych zywno$ci. Badania miatyby na
celu przeprowadzenie reformulacji sktadu surowcowego, pozwalajace
na wprowadzenie skfadnikow mineralnych, odzywczych, substancii
ograniczajgcych zmiany w czasie przechowywania i otrzymanie
innowacyjnch  bioaktywnych  produktéw  bezglutenowych o
korzystniejszych  cechach jakoSciowych i wyzszej wartoSci
Zywieniowej.
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