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Temat pracy: Wptyw sktadu surowcowego, obrobki ultradzwiekami i
wybranych dodatkéw stabilizujgcych na wiasciwosci  fizyczne
mieszanki lodowej i strukture krystaliczng lodéw na bazie mieka oraz




napoju bezmlecznego.
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1.Grant wiasny Narodowego Centrum Nauki N312 077238.
Otrzymywanie, charakterystyka i badanie wptywu wybranych
biopolimerow na przebieg procesu rekrystalizacji w uktadach
modelowych i lodach spozywczych. Okres realizacji 28.04.2010 -
27.07.2014, catkowity budzet 194 100 PLN Petniona funkcja:
kierownik.

2.Grant wiasny Narodowego Centrum Nauki N312 267 140: Suszenie
rozpylowe miodu oraz preparatdw enzymatycznych - proba
zmniejszenia dodatku noénika i degradacji substancji biologicznie
czynnych. Okres realizacji: 10.05.2012-09.11.2015. Petniona funkcja:
wykonawca.

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

Badanie procesdw krystalizacji rekrystalizacji lodu w ZzywnoSci
mrozonej.  Badanie  mozliwosSci  wykorzystania  wybranych
biopolimeréw jako stabilizatorow w ZywnoSci mrozonej. Badanie
mozliwosci wykorzystania nowych technik (US, PEF), zamiennikow
mleka oraz suszonego miodu w technologii produkcji lodéw
spozywczych.

Podstawowe oczekiwania wobec
kandydata na doktoranta

pasja i zaangazowanie, umiejetno$¢ podejmowania pracy zespotowej,
dobra znajomos$¢ jezyka angielskiego, umiejetno$¢ podejmowania
samodzielnych decyzji naukowych
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