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doktorantami (obronione doktoraty, 

otwarte przewody), chronologicznie 

sensorycznych, struktury i tekstury ciastek kruchych o zmniejszonej 

zawartości sacharozy. Promotor 

Dorobek projektowy/grantowy (z 

ostatnich 10 lat) 

Projekt konsorcyjny SUSFOOD ERA-Net (Sustainable Food 
Consumption and Production) NCBiR/VII Pr. Ramowy realizowany w 
4 ośrodkach naukowych w Szwecji (koordynator), w Niemczech i 
Polsce. Development of sustainable processing technologies for 
converting by-products into healthy, added value ingredients and food 
products. 09.2014-08.2016 - Członek zespołu i wykonawca 

The effect of feeding laying hens the feed supplemented with different 
level of cantaxanthin and ioden on egg quality and analysis of the 
effect of storage time on selected physic-chemical properties of eggs. 
Projekt finansowany przez firmę DSM Nutritional Products AG, 
Wurmisweg 576, CH-4303 Kaiseraugust, Szwajcaria. 01.04.2015-
30.06.2016 - Kierownik zadania badawczego i główny wykonawca 

Feeding laying hens the feed with Polish industrial vitamins levels 
supplemented with HyD 60 and high level Carophyll. RZD Wilanów, 
Wydział Nauk o Zwierzętach SGGW w Warszawie. Projekt 
finansowany przez firmę DSM Nutritional Products AG, Wurmisweg 
576, CH-4303 Kaiseraugust, Szwajcaria. 01.04.2014-05.01.2015 - 
Główny wykonawca. 
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controlling microstructure of foods. 7PR 226783, Komisja Europejska, 
(1.05.2009 – 30.04.2013) - Główny wykonawca. 

Zintegrowane urządzenie do badania i analizy obrazu w 
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(05.06.2008-04.12.2010) - Główny wykonawca. 

Zakres tematyczny – problem 

badawczy – do rozwiązania którego 

poszukuje się doktoranta 

Ocena wpływu aktywności wody i substancji prebiotycznych na 

strukturę i teksturę ocenianą metodą emisji akustycznej w ciastkach. 

Analiza struktury i właściwości funkcjonalnych kreowanych poprzez 

suszenie hybrydowe makaronu wzbogaconego w związki bioaktywne. 
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