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Temat pracy: Wpływ składu surowcowego, obróbki ultradźwiękami i 

wybranych dodatków stabilizujących na właściwości fizyczne 

mieszanki lodowej i strukturę krystaliczną lodów na bazie mleka oraz 



napoju bezmlecznego. 

Dorobek projektowy/grantowy (z 

ostatnich 10 lat) 

1.Grant własny Narodowego Centrum Nauki N312 077238. 

Otrzymywanie, charakterystyka i badanie wpływu wybranych 

biopolimerów na przebieg procesu rekrystalizacji w układach 

modelowych i lodach spożywczych. Okres realizacji 28.04.2010 - 

27.07.2014, całkowity budżet 194 100 PLN Pełniona funkcja: 

kierownik. 

2.Grant własny Narodowego Centrum Nauki N312 267 140: Suszenie 

rozpyłowe miodu oraz preparatów enzymatycznych - próba 

zmniejszenia dodatku nośnika i degradacji substancji biologicznie 

czynnych. Okres realizacji: 10.05.2012-09.11.2015. Pełniona funkcja: 

wykonawca. 

Zakres tematyczny – problem 

badawczy – do rozwiązania którego 

poszukuje się doktoranta 

Badanie procesów krystalizacji rekrystalizacji lodu w żywności 

mrożonej. Badanie możliwości wykorzystania wybranych 

biopolimerów jako stabilizatorów w żywności mrożonej. Badanie 

możliwości wykorzystania nowych technik (US, PEF), zamienników 

mleka oraz suszonego miodu w technologii produkcji lodów 

spożywczych. 

Podstawowe oczekiwania wobec 

kandydata na doktoranta 

pasja i zaangażowanie, umiejętność podejmowania pracy zespołowej, 

dobra znajomość języka angielskiego, umiejętność podejmowania 

samodzielnych decyzji naukowych 
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