Zatacznik nr 1 do Zasad rekrutacji do Szkoty Doktorskiej SGGW w Warszawie

Wizytowka naukowa kandydata na promotora
maksymalnie 2 strony — powinna to by¢ synteza najwazniejszych elementéw dorobku

Imie i nazwisko, stopien, tytut naukowy: Prof. dr hab. Dorota Witrowa-Rajchert

Dyscyplina naukowa/dyscypliny
naukowe

Technologa zywnosci i zywienia

Rozwdj zawodowy (stopnie i tytuty
naukowe) chronologicznie

doktor nauk rolniczych w zakresie technologii zywnosci, 1990 r.;
doktor habilitowany nauk rolniczych w zakresie technologii
zywnosci i zywienia — inzynierii zywnosci, 2000 r.;

profesor nauk rolniczych, 2006 r.

Najwazniejsze publikacje/patenty/
z ostatnich 3 lat (maksymalnie 10)

33 publikacje w czasopismach z bazy JCR (z IF) w ostatnich 3
latach.

1. Gondek M., Bilska-Zajac E., Szczepankiewicz A.A., Barba
F.J., Witrowa-Rajchert D., Wiktor A. 2025. Pulsed electric field
treatment of muscle tissue inactivates Trichinella spiralis larvae.
Pig and wild boar muscles as a case study. Food Control, 171,
111117.

2. Matys A., Nowacka M., Witrowa-Rajchert D., Wiktor A. 2024.
Chemical and Thermal Characteristics of PEF-Pretreated
Strawberries Dried by Various Methods. Molecules, 29, 3924

3. Matys A., Witrowa-Rajchert D., Parniakov O., Wiktor A. 2023.
Assessment of the effect of air humidity and temperature on
convective drying of apple with pulsed electric field pretreatment.
LWT - Food Science and Technology, 188, 115455

4. Dadan M., Grobelna A., Kalisz S., Witrowa-Rajchert D. 2022.
The impact of ultrasound-assisted thawing on the bioactive
components in juices obtained from blue honeysuckle (Lonicera
caerulea L.), Ultrasonics Sonochemistry, 89, 106156

5. Wiktor A., Chadzynska M., Rybak K., Dadan M., Witrowa-
Rajchert D., Nowacka M. 2022. The Influence of Polyols on the
Process Kinetics and Bioactive Substance Content in Osmotic
Dehydrated Organic Strawberries. Molecules, 27, 1376

Doswiadczenie w pracy z
doktorantami (obronione
doktoraty, wszczete
postepowania), chronologicznie

2004 - Samborska Katarzyna: Wptyw procesu suszenia rozpytowego
na degradacje preparatu a-amylazy z Aspergillus oryzae

2008 - Janiszewska-Turak ~ Emilia; ~ Studia nad  procesem
mikrokapsutkowania aromatow spozywczych metodgq suszenia
rozpytowego, Wydziat Technologii Zywnosci

2009 - Fabisiak Anna: Studia nad suszeniem sublimacyjnym jabtek
pod ci$nieniem atmosferycznym

2009 - Nowacka  Matgorzata: ~ Studia nad  wykorzystaniem
promieniowania podczerwonego i mikrofalowego do suszenia jabtek
2014 - Lentas Karolina: Studia nad wptywem operacji wstepnych przed
suszeniem tkanki roslinnej na wybrane wtaciwosci suszu




2016 - Jedlinska  Aleksandra: ~ Optymalizacja  otrzymywania
proszkowych aromatow spozywczych w skali laboratoryjnej i w
warunkach przemystowych

2016 - Dadan Magdalena: Badanie wptywu dziatania ultradzwigkow
oraz blanszowania parg wodng jako zabiegow wstepnych przed
suszeniem mikrofalowo-konwekcyjnym wybranych ziot;

2016 - Wiktor Artur: Badanie wptywu pulsacyjnego pola elektrycznego
(PEF) na przebieg suszenia i zamrazania tkanki roslinnej oraz jej
wybrane wiasciwosci

2021 - Cichowska-Bogusz Joanna: Analiza wptywu polioli jako
substancji osmoaktywnych oraz ultradzwigkéw na przebieg
odwadniania osmotycznego i suszenia tkanki jabtka
2024 - Czyzewski  Jakub: Badanie mozliwosci  wykorzystania
niekonwencjonalnych technik w procesie ekstrakcji zwigzkéw
bioaktywnych z wyttokdw jabtkowych oraz marchwiowych

2024 - Zubernik Joanna: Wplyw metody suszenia oraz parametrow
procesowych na wybrane wskazniki jakosci mtodej trawy jeczmienne;

Dorobek projektowy/grantowy
(z ostatnich 5 lat)

Wsparcie merytoryczne w przygotowaniu i realizacji w ostatnich
5 latach szesciu projektow naukowych, finansowanych ze zrodet
krajowych (NCN), oraz dwdch projektow miedzynarodowych
(HORYZONT 2020, ERA-NET).

Zakres tematyczny projektu
naukowego, do ktdrego rekrutuje
sie doktoranta

Zagospodarowanie  produktdw ubocznych z  przemystu
owocowego: innowacyjne technologie przetwarzania jabtek na
wysokiej jakosci przekaski owocowe. Gtéwnym problemem
badawczym bedzxie efektywne wykorzystanie jabtek, ktore nie
spetniajg standardéw handlowych do bezpo$redniego spozycia.
Badania bedg mialy na celu nie tylko zmniejszenie iloSci
odpadow, ale rdwniez wzbogacenie przekasek w bioaktywne
sktadniki odzywcze. Planowane badania stanowig nowatorskie
podejscie do zagospodarowania odpadow owocowych,
integrujgc  techniki obrébki wstepnej, suszenie w skali
poitechnicznej oraz zaawansowane metody oceny jakoSci
produktow. Badania obejmag rézne metody obrébki wstepnej,
min. odwadnianie osmotyczne w niekonwencjonalnych
roztworach, pulsacyjne pole elektryczne, ultradzwieki,
poprzedzajace suszenie réznymi metodami zarébwno w skali
laboratoryjnej, jak i suszenie konwekcyjne z wykorzystaniem
przemystowej suszarki.
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