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Zakres tematyczny – problem 

badawczy – do rozwiązania którego 

poszukuje się doktoranta 

Badania nad efektywnością wiązania różnych związków bioaktywnych 

pod wpływem  działania różnych czynników fizycznych (np. wysokie 

ciśnienia) oraz ocena otrzymanych   kompleksów pod kątem ich 

właściwości funkcjonalnych w tym ilości skrobi wolno trawionej i 

skrobi opornej. 
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oraz składanie aplikacji grantowych i projektowych. 

Dane kontaktowe: 

Wydział/Instytut 

Adres e-mail 

Telefon 

 

Instytut Nauk o Żywności 

malgorzata_piecyk@sggw.edu.pl 

+48 22 59 37 674 

 


