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Mgr inz. technologii zywno$ci i zywienia cztowieka — 09.07.1996 -
SGGW w Warszawie

Dr inZ. nauk rolniczych — 21.06.2001 - SGGW w Warszawie
Dr hab. nauk rolniczych — 14.04.2014 - SGGW w Warszawie
Prof. Uczelni SGGW - 02.01. 2020 - SGGW w Warszawie
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Doswiadczenie w pracy z
doktorantami (obronione doktoraty,
otwarte przewody), chronologicznie

Promotor w przewodzie doktorskim mgr inz. Karoliny Dolatowskiej-
Zebrowskiej ,Wplyw etapow przetwarzania surowca na stabilnoé
ttuszczu w czekoladach gorzkich” otwartym 15.03.2019 r

Dorobek  projektowy/grantowy
ostatnich 10 lat)

(z

Grant wiasny MNiSW: ,,Wptyw aglomeracji i powlekania na stabilno$¢
niezbednych nienasyconych kwaséw ttuszczowych oraz wiasciwosci
funkcjonalne modyfikowanego mleka w proszku”, nr grantu NN
312366637 - kierownik grantu, realizowanego w terminie 2009.10.30
- 2011.10.29., w Zakladzie Chemii Zywnosci, Katedry Chemii,
Wydzialu Nauk o Zywnosci, Szkoly Gtéwnej Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie.

Grant wtasny MNiSW: ,,Wykorzystanie wtasciwosci B-laktoglobuliny
do wigzania palmitynianu retinylu i cholekalcyferolu w celu uzyskania
dodatkéw do zywnosci wzbogacajacych produkty o obnizongj
zawarto$ci tluszczu w witaminy A i D", Kierownik grantu dr Agata
Gorska, nr grantu NN312 068639 — wykonawca, realizowanego w
terminie  2010.10.27 -2012.10.26., w Zaktadzie Chemii Zywnosci,
Katedry Chemii, Wydziatu Nauk o Zywno$ci, SGGW w Warszawie.
Projekt inwestycyjny aparaturowy: ,Wzmocnienie zasobdw aparatury
analitycznej w celu prowadzenia innowacyjnych badan w Katedrze
Chemii Wydziatu Nauk o Zywno$ci, SGGW”, 2015 rok.

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

Analiza wtadciwosci termicznych zywnosci i ich wptywu na stabilno$¢
poszczegoinych sktadnikéw produktow spozywczych. Szczegdtowa
kontrola kierunkéw zmian zachodzacych podczas modyfikacii,
przetwarzania i przechowywania zywno$ci z wykorzystaniem technik
termicznych.

Dane kontaktowe:
Wydzial/Instytut
Adres e-mail

Telefon

Instytut Nauk o Zywnosci
ewa_ostrowska ligeza@sggw.edu.pl
22 59 37 606



javascript:;
javascript:;
mailto:ewa_ostrowska_ligeza@sggw.edu.pl

