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Rozwdj zawodowy (stopnie i tytuty
naukowe) chronologicznie

1984 — magister inzynier;
1990 - doktor;

2000 - doktor habilitowany;
2006 - profesor

Najwazniejsze publikacje/patenty/
z ostatnich 3 lat (maksymalnie 10)
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Doswiadczenie w pracy z
doktorantami (obronione
doktoraty, otwarte przewody),
chronologicznie

Promotor 8 zakoriczonych przewoddw doktorskich:

Wptyw procesu suszenia rozpytowego na degradacje preparatu a-amylazy z
Aspergillus oryzae - 2004

Studia nad procesem mikrokapsutkowania aromatéw spozywczych metodq
suszenia rozpytowego — 2008

Studia nad suszeniem sublimacyjnym jablek pod  ci$nieniem
atmosferycznym — 2009
Studia nad  wykorzystaniem  promieniowania  podczerwonego i

mikrofalowego do suszenia jabtek — 2009

Studia nad wptywem operacji wstepnych przed suszeniem tkanki roslinnej
na wybrane wtadciwosci suszu — 2014

Optymalizacja otrzymywania proszkowych aromatéw spozywczych w skali
laboratoryjnej i w warunkach przemystowych — 2016

Badanie wptywu dziatania ultradzwiekdw oraz blanszowania parg wodng
jako zabiegéw wstepnych przed suszeniem mikrofalowo-konwekcyjnym
wybranych ziét — 2016

Badanie wplywu pulsacyjnego pola elektrycznego (PEF) na przebieg
suszenia i zamrazania tkanki roslinnej oraz jej wybrane wiasciwosci — 2016

Promotor 4 przewoddw w trakcie realizacji (otwarte przewody)

Dorobek projektowy/grantowy (z
ostatnich 10 lat)

14 projektdw realizowanych z zespotem (w tym 3 projekty
miedzynarodowe)

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

1. Poznanie i wyjasnienie zjawisk zachodzacych w zywnosci
poddanej innowacyjnym technikom (PEF, US, osuszone
powietrze) przed lub w trakcie wybranych operacji
jednostkowych (gt. odwadnianie osmotyczne i suszenie).
Uzyskane zaleznosci sq podstawg do opracowania nowych
technologii  otrzymywania  zywno$ci o  unikalnych
wiasciwosciach zywieniowych i uzytkowych.

2. Analiza wplywu suszenia na wiasciwosci zywnosci o
zrdznicowanej formie (tkanki, proszki itp.).
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