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Zakres tematyczny – problem 

badawczy – do rozwiązania 

którego poszukuje się doktoranta 

Celem pracy będzie w pierwszym etapie opracowanie składu 
recepturowego innowacyjnych produktów zawierających substancje 
bioaktywne oraz uboczne składniki przemysłu olejarskiego. W drugim 
etapie otrzymane produkty będą poddane analizie jakościowej. 
Szczegółowo zostanie zbadana frakcja lipidowa, która ma istotny 
wpływ na trwałość produktów spożywczych.  Praca będzie mogła być 
realizowana we współpracy z przedsiębiorstwem zajmującym się 
produkcją m.in. olejów. 
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