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LInkubator Innowacyjnosci+”. ,Wsparcie zarzadzania badaniami
naukowymi i komercjalizacja wynikow prac B+R w jednostkach
naukowych i przedsigbiorstwach” w ramach Programu Operacyjnego
Inteligentny  Rozwdj  2014-2020  ,Opracowanie  technologii
wytwarzania sokow o obnizonej zawarto$ci cukréw’- Wykonawca

snkubator Innowacyjnosci+”. ,Wsparcie zarzadzania badaniami
naukowymi i komercjalizacja wynikéw prac B+R w jednostkach
naukowych i przedsigbiorstwach” w ramach Programu Operacyjnego
Inteligentny Rozwdj 2014-2020 ,Suszone mini kiwi jako innowacyjna
przekaska™-wykonawca

MNISW 1324-1/7.PRUE/2010/ (Integrated sensing and imaging
devices for designing, monitoring and controlling microstructure of
foods)-kierownik

Inside Food UE 7pR (Integrated sensing and imaging devices for
designing, monitoring and controlling microstructure of foods)-
wykonawca“

Opracowanie innowacyjnej technologii hybrydowego suszenia
odpadéw i produktdw ubocznych przemystu owocowo-warzywnego”
Narodowe Centrum Badan i Rozwoju, Program Operacyjny
Inteligentny Rozwdj (POIR.01.01.01-00-0086/18)

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

Wptyw metod obrdbki wstepnej i parametréw proceséw suszenia na
przebieg procesu oraz wybrane wiasciwosci fizykochemiczne suszu.

Wzbogacanie  wartosci  odzywczej,
wytwarzania zywnosci funkcjonalne;.

opracowanie  technologii

Tekstura zywno$ci - badania wiasciwosci
akustycznych i strukturalnych.

mechanicznych,

Wplyw pulsacyjnego $wiatla na wtasciwosci tkanki roslinnej

Podstawowe oczekiwania wobec
kandydata na doktoranta

Spetnione wymagania wobec kandydata okreslone w regulaminie
Szkoty Doktorskiej.
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