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Zakres tematyczny — problem
badawczy — do rozwigzania
ktdrego poszukuje sie
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Wykorzystanie wielofazowych uktadéw zdyspergowanych, takich jak
emulsje, proszki i zele, w ksztattowaniu stabilnych struktur jako
zaprojektowane  strukturalnie systemy dostarczania substancii
czynnych do zywnosci. Te funkcjonalne sktadniki mogg by¢
nutraceutykami, barwnikami, bioaktywnymi lipidami, biatkami czy
weglowodanami.
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