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Zakres tematyczny – problem 

badawczy – do rozwiązania 

którego poszukuje się doktoranta 

Celem pracy będzie w pierwszym etapie pozyskanie oleju z produktów 
odpadowych przemysłu owocowo-warzywnego. W kolejnym etapie 
olej zostanie poddany modyfikacji enzymatycznej w celu uzyskania 
tłuszczu o zaprogramowanych właściwościach fizycznych i 
chemicznych. Zostaną wykorzystane metody termiczne w celu 
dokładnego określenia odporności tłuszczów wyjściowych i 
zmodyfikowanych na procesy utleniania.  
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