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Doswiadczenie w pracy z
doktorantami (obronione
doktoraty, otwarte przewody),
chronologicznie

Obronione prace doktorskie:

07/2020 — Sabina Karp, Zastosowanie B-glukanu w produkcji
bezglutenowego wyrobu z ciasta drozdzowego

Otwarte przewody doktorskie:

10/2020 — Samira Mohammadalinejhad, Design of intelligent and
active packaging system for simultaneous monitoring freshness
and extending the shelf life of muscle foods, kopromotor,
instytucja prowadzaca: NTNU w Trondheim

Dorobek projektowy / grantowy (z
ostatnich 10 lat)

Kierownik  Projektu:  Mikrokapsutkowanie jako technika
zwiekszania  aplikacyjnosci  beta-glukanu  w  przemysle
spozywczym, Narodowe Centrum Badan i Rozwoju (2017-2019)

Kierownik Zadania Badawczego: Opracowanie technologii i
skladu gotowej mieszanki do wypieku pieczywa bedacego
zrédtem bfonnika z frakcjg beta-glukanu, Dotacja utrzymanie
potencjatu badawczego oraz mtodych naukowcow i uczestnikdw
studiéw doktoranckich (2014-2015)

Doktorant w ramach Projektu: Projekt ,, BIOPRODUKTY,
innowacyjne  technologie ~ wytwarzania  prozdrowotnych
produktow piekarskich i makaronu o obnizonej kalorycznosci’.
UDA-POIG.01.03.01-14-041/12. Program Operacyjny
Innowacyjna Gospodarka (2013-2015)

Zakres tematyczny — problem
badawczy — do rozwigzania
ktdrego poszukuije sie doktoranta

Problem badawczy, do jakiego poszukiwany jest doktorant,
znajduje sie  w obszarze  wykorzystania  techniki
mikrokapsutkowania substacji pochodzenia roslinnego. Etapy
bedg opieraty sie na wyborze zrddta pochodzenia substancji o
charakterze bioaktywnym, optymalizacji procesow ekstrakcji
oraz opracowania metody mikrokapsutkowania za pomocg
suszenia rozpytowego lub liofilizacji. Istnieje mozliwos¢ realizacii
problemu badawczego przez 2 doktorantow.
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