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9.Nowicka K., Przybylski W., Górska E., Jaworska D., Wołosiak R.,
Derewiaka D., Variability in nutritional value of traditional goose meat
product. Animal Science Papers and Reports, (2018), 36, 4, 405-420. IF-
0,710, MNiSW- 25 pkt

10.Pielak M., Olubiec-Opatowska E., Czarniecka-Skubina E., Jaworska D.
Współczesne trendy w spożyciu wybranych produktów zbożowych,
Przemysł Spożywczy, 2018, 72, 6, 36-39. MNiSW-12 pkt

1.Uwarunkowania jakości sensorycznej tradycyjnych polędwic surowo
dojrzewających, otwarcie przewodu 2016 r. (Ewa Górska)

2.Zależność miedzy jakością sensoryczną i składem chemicznym wędliny
tradycyjnej z gęsi rasy Białej Koludzkiej - doktorat obroniony w 2019 r.;
promotor pomocniczy (Katarzyna Nowicka)

3.Wybrane uwarunkowania akceptacji konsumenckiej pieczywa o różnej
zawartości błonnika; - doktorat obroniony w 2019 r promotor pomocniczy
(Maria Królak)

1. Wykorzystanie bakterii probiotycznych w wędlinach surowych, Grant
KBN 2008- 2010. Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie i SGGW w
Warszawie,-, Kierownik tematu: prof. dr hab. Zbigniew J. Dolatowski
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, wykonawca w projekcie

2. Badania podstawowe na rzecz rolnictwa ekologicznego w 2009.
Prowadzenie badań w przetwórstwie produktów roślinnych,
zwierzęcych metodami ekologicznymi data rozpoczęcia/zakończenia:
marzec 2009/grudzień 2009, Kierownik tematu: prof. dr hab. Zbigniew
J. Dolatowski Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, wykonawca w
projekcie

3. Badania podstawowe na rzecz rolnictwa ekologicznego w 201 O.
Prowadzenie badań w przetwórstwie produktów roślinnych,
zwierzęcych metodami ekologicznymi. data rozpoczęcia/zakończenia:
marzec 2010/grudzień 2010 Kierownik tematu: prof. dr hab. Zbigniew J.
Dolatowski Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, wykonawca w
projekcie

4. Bioprodukty, innowacyjne technologie wytwarzania prozdrowotnych
produktów piekarskich i makaronu o obniżonej kaloryczność" - Program
Operacyjny Innowacyjna Gospodarka, 2013-2015, wykonawca zadania

Sensoryczne, technologiczne, fizykochemiczne uwarunkowania jakości 
różnych grup żywności, żywności tradycyjnej, konwencjonalnej, 
wzbogacanej. Poszukiwanie sposobu zagospodarowania odpadów do 
opracowania nowych produktów 
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