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sensorycznych, struktury i tekstury ciastek kruchych o zmniejszone;
zawarto$ci sacharozy. Promotor

Dorobek  projektowy/grantowy  (z
ostatnich 10 lat)

Projekt konsorcyjny SUSFOOD ERA-Net (Sustainable Food
Consumption and Production) NCBiR/VII Pr. Ramowy realizowany w
4 osrodkach naukowych w Szwecji (koordynator), w Niemczech i
Polsce. Development of sustainable processing technologies for
converting by-products into healthy, added value ingredients and food
products. 09.2014-08.2016 - Cztonek zespotu i wykonawca

The effect of feeding laying hens the feed supplemented with different
level of cantaxanthin and ioden on egg quality and analysis of the
effect of storage time on selected physic-chemical properties of eggs.
Projekt finansowany przez firme DSM Nutritional Products AG,
Wurmisweg 576, CH-4303 Kaiseraugust, Szwajcaria. 01.04.2015-
30.06.2016 - Kierownik zadania badawczego i gtdwny wykonawca

Feeding laying hens the feed with Polish industrial vitamins levels
supplemented with HyD 60 and high level Carophyll. RZD Wilanéw,
Wydziat Nauk o Zwierzgtach SGGW w Warszawie. Projekt
finansowany przez firme DSM Nutritional Products AG, Wurmisweg
576, CH-4303 Kaiseraugust, Szwajcaria. 01.04.2014-05.01.2015 -
Gtoéwny wykonawca.

Integrated sensing and imaging devices for designing, monitoring and
controlling microstructure of foods. 7PR 226783, Komisja Europejska,
(1.05.2009 - 30.04.2013) - Gtéwny wykonawca.

Zintegrowane urzadzenie do badania i analizy obrazu w
projektowaniu, monitorowaniu i kontroli jako$ci mikrostruktury
zywnosdci. 7PR, 1324-1/7.PFUE2010/7, MNiSzW. (8.03.2010 -
30.04.2013) - Gtéwny wykonawca.

Wykorzystanie wtasciwosci akustycznych i mechanicznych do oceny
jakosci ziarna pszenicy. Grant wiasny, MNiSW, N 413158834,
(05.06.2008-04.12.2010) - Gtéwny wykonawca.

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

Ocena wptywu aktywno$ci wody i substancji prebiotycznych na
strukture i teksture oceniang metodg emisji akustycznej w ciastkach.

Analiza struktury i wtasciwosci funkcjonalnych kreowanych poprzez
suszenie hybrydowe makaronu wzbogaconego w zwiazki bioaktywne.
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