Wizytowka naukowa kandydata na promotora

Agata Marzec, dr inz. hab., prof. SGGW

Dyscyplina
naukowe

naukowa/dyscypliny

Technologia zywno$ci i zywienie cztowieka

Rozwdj zawodowy (stopnie i tytuty
naukowe) chronologicznie

Prof. SGGW pazdziernik 2017
Dr hab. grudzier 2012

Dr inz. listopad 2002

Mgr inZ. lipiec 1995

Najwazniejsze publikacje/patenty/ z
ostatnich 3 lat (maksymalnie 10)

Marzec A., Ambroziak D. 2021. Wptyw rodzaju surowca i dodatku
kakao na wtasciwosci reologiczne ciasta i teksture makaronu
suszonego metodg mikrofalowo-prézniowa. Przeglad ZboZzowo-
Miynarski, 1, 52-59.

Marzec A., Kowalska H., Kowalska J., Domian E., Lenart A. 2020.
Influence of Pear Variety and Drying Methods on the Quality of Dried
Fruit. Molecules. 25(21), 1-19.

Kowalska J., Marzec A., , Domian E., Galus S., Ciurzyriska A., Lenart
A., Kowalska H. 2020. The Use of Antioxidant Potential of Chokeberry
Juice in Creating Pro-Healthy Dried Apples by Hybrid (Convection-
Microwave-Vacuum) Method. Molecules. 25(23), 1-15.

Marzec A., Damaziak K., Kowalska H., Riedel M., Michalczuk M.,
Koczywas E., Cisneros F., Lenart A., Niemiec J. 2019. Effect of Hens
Age and Storage Time on Functional and Physiochemical Properties
of Eggs. Journal of Applied Poultry Research, 28, 280-300.

Grad J. Marzec A. 2019. Analiza wtaciwo$ci sensorycznych barwy i
tekstury biszkoptow z substytutami maki pszennej. Przemyst
Spozywczy, 2, 28-33.

Marciniak-Lukasiak K., Marzec A., Zbikowska A., Koztowska M. 2019.
The effect of selected additives on the oil uptake and quality
parameters of instant fried noodles. Journal Applied Sciences, 9, 936,
2-14.

Damaziak K., Marzec A., Riedel J., Szeliga J., Koczywas E., Cisneros
F., Michalczuk M., tukasiewicz M., Gozdowski D., Siennicka A.,
Kowalska H., Niemiec J., Lenart A. 2018. Effect of dietary
canthaxanthin and iodine on the production performance and table
eggs quality of laying hens. Poultry Science, 97, 4008-4019.

Ciurzynska A., Marzec A., Mieszkowska A., Lenart A. 2017. Structure
influence on mechanical and acoustic properties of freeze-dried gels
obtained with the use of hydrocolloids. Journal of Texture Studies, 1-
12.

Mieszkowska A., Marzec A. 2016. Effect of polydextrose and inulin on
texture and consumer preference of short-dough biscuits with
chickpea flour. LWT - Food Science and Technology, 73, 60-66.

Do$wiadczenie w pracy z
doktorantami (obronione doktoraty,
otwarte przewody), chronologicznie

Dr inz. Arleta Mieszkowska, (13.06.2019), Analiza wiasciwosci
sensorycznych, struktury i tekstury ciastek kruchych o zmniejszone;
zawarto$ci sacharozy. Promotor

Dorobek  projektowy/grantowy  (z
ostatnich 10 lat)

Projekt konsorcyjny SUSFOOD ERA-Net (Sustainable Food
Consumption and Production) NCBiR/VII Pr. Ramowy realizowany w
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Zakres tematyczny — problem
badawczy — do rozwigzania ktorego
poszukuije sie doktoranta

Kreowanie i ocena struktury, tekstury, wiasciwo$ci sensorycznych i
funkcjonalnych ciastek z substancjami prebiotycznymi i btonnikiem
antyoksydacyjnym.

Suszenie hybrydowe makaronu z substancjami bioaktywnymi i jego
wptyw na strukture, teksture, wlasciwosci sensoryczne i funkcjonalne.

Podstawowe oczekiwania wobec
kandydata na doktoranta

Umiejetno$¢ pracy w zespole, planowania eksperymentéw, analizy
danych, pisania tekstéw naukowych, dobra znajomo$C jezyka

angielskiego.
Rzetelnos¢ i motywacja w realizacji zadan badawczych.
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