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Imie i nazwisko, stopien, tytut naukowy: Aneta Cegietka, dr hab. inz.

Dyscyplina  naukowaldyscypliny
naukowe

technologia zywno$ci i zywienia

Rozwdj zawodowy (stopnie i tytuty
naukowe) chronologicznie

e mgrinz. w zakresie technologii zywno$ci i zywienia (1996 r.); tytut
pracy magisterskiej ,Poréwnanie efektywnosci technologiczne;
koncentratow i izolatdbw biatka sojowego w technologii
modelowych farszéw miesnych”

e dr nauk rolniczych w zakresie technologii Zywno$ci i Zzywienia
(2002 r.); tytut rozprawy doktorskiej ,Badania nad wptywem
transglutaminazy i fosforanéw na jako$C szynki drobiowej z
obnizong ilo$cig soli kuchennej”

e dr hab. nauk rolniczych w zakresie technologii zywno$ci i zywienia
(2014 r.); tytut rozprawy habilitacyjnej ,Badania nad okre$leniem
wptywu zastgpienia zwierzecego surowca ttuszczowego olejami
roslinnymi oraz dodatku preparatow bionnikowych na jako$¢
hamburgeréw z migsa kurczat’
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Doswiadczenie w pracy z
doktorantami (obronione
doktoraty, otwarte przewody),
chronologicznie

brak

Dorobek projektowy/grantowy (z
ostatnich 10 lat)

Kierownik projektu badawczego habilitacyjnego N N312 21 09 36 p.t.
,Badania nad wptywem preparatéw btonnika rozpuszczalnego i
nierozpuszczalnego oraz oleju roslinnego na jako$¢ hamburgeréw z
migsa drobiowego” (2009-2011)

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

Jakie sg mozliwosci zastgpienia  substancji  dodatkowych
dozwolonych przez skiadniki pochodzenia naturalnego w produkcji
przetwordw migsnych oraz mechanizmy oddziatywania sktadnikéw
pochodzenia naturalnego na wyrézniki jako$ci produktéw miesnych?
Jakie metody skojarzone w produkcji i utrwalaniu produktéw
miesnych mozna stosowaé w celu poprawy ich bezpieczenstwa?
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