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Doswiadczenie w pracy z
doktorantami (obronione
doktoraty, otwarte przewody),
chronologicznie

Promotor pomocniczy w przewodzie doktorskim mgr inz. Jana
Cenkiera ,Wybrane wiasciwosci suszonych emulsji stabilizowanych
skrobig typu OSA w aspekcie mikrokapsutkowania oleju Inianego”.
Obrona pracy doktorskiej - 18.02.2016 r.

Promotor pomocniczy w przewodzie doktorskim mgr inz. Anny
Bryndy-Kopytowskiej nt. ,Fizykochemiczna charakterystyka sypkich
preparatow  tluszczowych — wytwarzanych  metodg  suszenia
rozpytowego emulsji stabilizowanych biatkiem grochu”. Obrona pracy
doktorskiej (z wyroznieniem)- 26.09.2019r.

Promotor w przewodzie doktorskim mgr inz. Rity Brzezinskiej ,Wptyw
procesu przetworczego na zawartosS¢ wybranych zwigzkow
bioaktywnych oraz wiasciwosci termiczne kawy i jej produktow
odpadowych”, przewdd otwarty - 21.09.2018 .

Dorobek projektowy/grantowy (z
ostatnich 10 lat)

Projekt badawczy wtasny MNiSW: ,Wykorzystanie wtasciwosci beta-
laktoglobuliny do wigzania palmitynianu retinylu i cholekalcyferolu w
celu uzyskania dodatkéw do zywnosci wzbogacajacych produkty o
obnizonej zawarto$ci thuszczu w witaminy A i D”, 2010-2012.

Projekt inwestycyjny aparaturowy: ,Wzmocnienie zasobdw aparatury

analitycznej w celu prowadzenia innowacyjnych badan w Katedrze
Chemii Wydziatu Nauk o Zywno$ci, SGGW”, 2015 rok.

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

Badania nad budowa, wiasciwosciami i stabilnocig produktow
zywnosciowych zawierajacych ttuszcze. Charakterystyka frakcji
ttuszczowej wybranych produktéw zywno$ciowych oraz odpadowych
przemystu  spozywczego.  Biotransformacje z  udziatem
mikroorganizméw w syntezie zwigzkéw zapachowych. Wplyw
sposobu prowadzenia bioproceséw mikrobiologicznych na wydajnosc¢
biotransformacji. Wydzielanie i oczyszczanie bioproduktow z podtozy
mikrobiologicznych.
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