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1. Projekt badawczy wiasny nr NN312 366637 (MNiSW): ,Wplyw
aglomeracji i powlekania na stabilno§¢ NNKT oraz wtasciwosci
funkcjonalne modyfikowanego mleka w proszku”. Projekt realizowany w
latach 2009-2011, udziat — wykonawca projektu.
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cholekalcyferolu w celu uzyskania dodatkéw do Zywnosci
wzbogacajacych produkty o obnizonej zawartosci ttuszczu w witaminy A
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projektu.

3. Projekt badawczy Inventus Plus nr IP2010 0416 70 (MNiSW): ,Wptyw
modyfikacji ~ sktadu  surowcowego,  zastosowanego  procesu
technologicznego na wiasciwosci fizykochemiczne i stabilno$¢ zywnosci
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soku z czamego bzu metodg suszenia rozpytowego”. Projekt
realizowany w latach 2015-2016, udziat — kierownik projektu.
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EKOPOLPAK. Projekt realizowany w latach 2016-2018, udziat -
wykonawca zadania.

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

Wiekszos¢ emulsji typu olej w wodzie w przemysle spozywczym jest
tworzona na bazie olejow i naturalnych $rodkéw emulgujacych. W wielu
przypadkach zastosowany emulgator stanowi biatko roslinne lub biatka
mleczne. Biatka te mogq dziata¢ zaréwno, jako $rodki emulgujace, a takze
stabilizatory emulsji. Stabilno$¢ emulsji zalezy od szeregu parametréw oraz
przebiegu procesu homogenizacji. Celem badan jest identyfikacja czynnikow
(ze szczegbinym uwzglednieniem rodzaju i stezenia biatka), ktére majg
znaczacy wptyw na stabilno$é emulsji, a tym samym ksztattowanie jakoSci
produktu. Opracowanie narzedzia wspomagajacego doskonalenie jakosci
emulsji oraz opracowanie innowacyjnych produktéw emulsyjnych, daje
szanse na realizacje dazen producentéw do dostarczenia konsumentom
wyrobdw spetniajgcych ich wymagania.
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