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Zakres tematyczny – problem 

badawczy – do rozwiązania którego 

poszukuje się doktoranta 

Próby podwyższenia stabilności oksydacyjnej wybranych olejów 

tłoczonych na zimno/Charakterystyka stabilności termooksydacyjnej 

wybranych olejów tłoczonych na zimno/Zawartość związków 

bioaktywnych i stabilność oksydacyjna olejów z nasion ziół i pestek 
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Podstawowe oczekiwania wobec 

kandydata na doktoranta 

znajomość technologii i chemii żywności, doświadczenie w pracy 

laboratoryjnej, znajomość metod statystycznych niezbędnych do 

analizy wyników, dobra znajomość języka angielskiego (redagowanie 

artykułów) 
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