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Imig i nazwisko, stopien, tytut naukowy: prof. dr hab. inz. Hanna Kowalska

Dyscyplina naukowa/dyscypliny naukowe

Technologia Zywno$ci i zywienia

Rozwdj zawodowy (stopnie i tytuty
naukowe) chronologicznie

1993 r. - mgr inz., kierunek technologia zywnosci i zywienia cztowieka,
Wydziat Technologii Zywno$ci SGGW

2002 r. - tytut doktora nauk rolniczych, technologia Zywno$ci i Zywienia,
SGGW

2013 r. — stopien doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w
dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia,

2018 r. — stanowisko prof. Uczelni,

2023 r. — tytut prof. zwyczajnego

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

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

Przewody doktorskie; obronione (tytut pracy):

- 28.02.2016 - 12.04.2019; Wptyw odwadniania osmotycznego owocdw
w roztworach cukru z dodatkiem skfadnikow wzbogacajgcych i suszenia
na wiasciwosci fizykochemiczne i sensoryczne otrzymanych suszy.

- 22.02.2021 - 21.11.2023; Analiza wptywu preparatow btonnikowych i
suszonych owocow na wtasciwosci fizyczne i chemiczne przekasek jako
uktadéw wielofazowych wytwarzanych na bazie ziaren oleistych.

Otwarte przewody doktorskie:

- 30.04.2022. Badania nad wptywem obrébki wstepnej i obnizonego
cisnienia na suszenie mikrofalowo-prézniowe marchwi i selera w
aspekcie otrzymania przekasek prozdrowotnych. Planowana obrona
2025




14.10.2023 - Badanie wptywu obrobki wstepnej i suszenia rzodkwi biatej
w technologii wytwarzania przekasek o wtadciwosciach prozdrowotnych.
Planowana obrona 2027

Dorobek projektowy/grantowy
(z ostatnich 5 lat)

1. Udziat w realizacji zadania pn. Przeprowadzenie badan naukowych z
zakresu zywienia dzieci i miodziezy oraz opracowanie i wdrozenie
programu edukaciji zywieniowej uczniow klas |-VI szkét podstawowych.
Projekt Junior- Edu-Zywienie (JEZ). 2022

2. Kowalska H. — kierownik projektu ze strony polskiej jako partnera w

ramach Projektu Konsorcyjnego ERA-Net SUSFOOD NCBiRNVII Pr.
Ramowy realizowany w 4 o$rodkach naukowych w Szwegj,
Niemczech i Polsce, pt:: ,Development of sustainable processing
technologies for converting by-products into healthy, added value
ingredients and food products”, w okresie 09.2014 — 10.2017

Zakres tematyczny projektu
naukowego, do ktdrego rekrutuje sie
doktoranta

Ksztattowanie wtasciwosci fizyko-chemicznych oraz sensorycznych i
prozdrowotnych  produktéw  przekaskowych — wytwarzanych w
wieloetapowym procesie technologicznym, z wykorzystaniem réznych
metod suszenia, odwadniania osmotycznego lub wzbogacania, w
oparciu 0 oczekiwania konsumentéw, jak zywno$¢ mato przetworzona, z
przeznaczeniem dla okreslonych grup spotecznych, np. poszukujgcych
Zywnosci 0 obnizonej zawartosci cukru i inne. Zakres badawczy
uwzglednia zastosowanie technik zrownowazonego wytwarzania
Zywnosci.
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