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Doswiadczenie w pracy z
doktorantami (obronione

Obronione prace doktorskie:
07/2020 - Zastosowanie B-glukanu w produkcji bezglutenowego
wyrobu z ciasta drozdzowego




doktoraty, wszczete
przewody/postepowania),
chronologicznie

Otwarte przewody doktorskie:

10/2020 - Design of intelligent and active packaging system for
simultaneous monitoring freshness and extending the shelf life of
muscle foods, kopromotor, instytucja prowadzaca: NTNU w Trondheim
Obecny promotor w Szkole Doktorskiej:

Double emulsion-based encapsulation of polyphenols stabilized by
plant proteins and polysaccharides (2 semestr)

Metody zachowania wtasciwosci wybranych olejkow eterycznych i ich
zastosowanie w zywno$ci (6 semestr)

Dorobek projektowy/grantowy (z
ostatnich 10 lat)

Projekty w realizacji

e Hydrolizaty biatek owaddéw w tworzeniu mikrokapsutek z
fitosterolami - 2022/47/0/NZ9/00209 — Narodowe Centrum
Nauki (program Preludium BIS) - czas trwania: 01.10.2023 -
30.09.2026 (decyzja z dnia 28.03.2023)

e Koacerwacja emulsji podwdjnych z antocyjanami przy uzyciu
biatek pochodzenia ro$linnego - 2021/43/DINZ9/01572 -
Narodowe Centrum Nauki (program Sonata) - czas trwania:
03.10.2022 - 02.10.2025

Projekty zrealizowane

e SAUSANTOX - Weganskie parowki o podwyzszonym
potencjale antyoksydacyjnym — Ministerstwo Edukacji i Nauki,
umowa o dof. nr MNiSW/2020/358/DIR z dn. 04.11.2020 r.;
porozumienie do umowy konsorcjum z dn. 24.06.2020 r.,
zawarte w dniu 05.08.2020 r. ( program Inkubator
Innowacyjnoséci 4.0) — czas trwania: 13.09.2021-28.02.2022

e Mikrokapsutkowanie jako technika zwiekszania aplikacyjnosci
beta-glukanu w przemysle spozywczym - LIDER/25/0022/L-
7115/INCBR/2016 - Narodowe Centrum Badan i Rozwoju
(program LIDER) - czas trwania: 01.01.2017-31.12.2019

e Opracowanie technologii i sktadu gotowej mieszanki do
wypieku pieczywa bedacego zrodtlem btonnika z frakcjg -
glukanu - nr grantu: 505-10-102800-L00377-99 - Dotacja na
utrzymanie potencjatu badawczego oraz mtodych naukowcdw
i uczestnikow studiow doktoranckich, Ministerstwo Nauki i
Szkolnictwa Wyzszego - czas trwania 23.06.2014 -
30.06.2015

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

Problem badawczy, do jakiego poszukiwany jest doktorant, znajduje sie
w obszarze wykorzystania techniki mikrokapsutkowania substacji
pochodzenia ro$linnego oraz alternatywy dla biatka ssakow. Etapy beda
opieraty sie na wyborze zrodta pochodzenia substancji o charakterze
bioaktywnym, optymalizacji procesow ekstrakcji oraz opracowania
metody mikrokapsutkowania za pomocg suszenia rozpytowego lub
liofilizacji.
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