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Zakres tematyczny — problem czynniki surowcowe, technologiczne i przechowalnicze a jako$¢
badawczy — do rozwigzania ktorego sensoryczna, fizykochemiczna, sktad chemiczny, stabilnosé
poszukuje sie doktoranta oksydacyjna, warto$¢ zywieniowa ttuszczow roslinnych
i produktow zawierajacych tluszcze
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