Wizytéwka naukowa kandydata na promotora

Imie i nazwisko, stopien, tytut naukowy: Rafat Wotosiak dr hab. inz.

Dyscyplina  naukowaldyscypliny
naukowe

technologia zywnosci i zywienia

Rozwdj zawodowy (stopnie i tytuty
naukowe) chronologicznie

1998 r. — stopien magistra inzyniera nauk rolniczych (obrona z
wyroznieniem)
2002 r. - stopien doktora nauk rolniczych (obrona z wyréznieniem)

2016 r. — stopien doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych,
dyscyplinie technologia zywno$ci i zywienia, specjalnos¢: chemia zywnosci

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

brak otwartych przewodéw i obronionych doktoratow

Dorobek projektowy/grantowy (z
ostatnich 10 lat)

N N312 114238: Wptyw izolacji skrobi z nasion rolin
straczkowych i modyfikacji hydrotermicznej na udziat skrobi
wolno trawione;j i skrobi opornej; wykonawca; 2010-2012

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

nowoczesne
stymulacje

technologie
bioaktywnosci

tradycyjne  (fermentacja) i
przetwarzania  powodujace
sktadnikdw zywnosci;

nowe produkty spozywcze o zaprojektowanych cechach
prozdrowotnych i wszechstronnym wptywie na organizm
czlowieka;

naturaine i tworzone w procesach technologicznych
przeciwutleniacze w zywno$ci; wptyw czynnikéw zwigzanych z
uprawg oraz przetwarzaniem ziaren kawy na aktywno$¢
przeciwutleniajacgq oraz zawartos¢ substancji draznigcych i
szkodzacych w naparach; okreslenie wkiadu poszczegoinych
zwigzkéw do catkowitej pojemno$ci przeciwutleniajacej kawy i
mozliwosci wykorzystania technologii przetwarzania kawy do
ich ochrony
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