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doktoraty, wszczęte 

postępowania), chronologicznie 

Dorobek projektowy/grantowy  

(z ostatnich 5 lat) 

1. Opracowanie innowacyjnych produktów i technologii 

pozyskiwania, produkcji i przetwórstwa mleka typu A2 w 

nowym kompleksie hodowlano-wdrożeniowym - MA-2. 

Projekt w latach 2023-2025, w trakcie realizacji. Udział - 

wykonawca 

Zakres tematyczny projektu 

naukowego, do którego rekrutuje 

się doktoranta 

Mikrokapsułkowanie olejów bogatych w WNKT stanowi 

skuteczną metodę ochrony przed oksydacydacją, poprawiającą 

stabilność i biodostępność tłuszczów w produktach 

spożywczych. Białka roślinne, mogą pełnić funkcję naturalnych 

nośników i stabilizatorów emulsji w procesie 

mikrokapsułkowania, oferując alternatywę dla białek 

zwierzęcych. Białka roślin strączkowych mają bardzo dobrą 

aktywność emulgacji, ale problemem jest słaba stabilność 

emulsji pojedynczego białka. Interakcje pomiędzy białkiem roślin 

strączkowych i polisacharydem wpływają na poprawę stabilności 

emulsji. Zakres tematyczny projektu naukowego obejmuje 

charakterystykę surowców, w tym wybór oleju bogatego w 

WNKT oraz dobór białek roślinnych w połączeniu z 

polisachardydami, jako materiałów nośnikowych. Badania będą 

koncentrować się na opracowaniu procesu mikrokapsułkowania 

poprzez optymalizację formulacji emulsji oraz zastosowanie 

metod suszenia rozpyłowego i liofilizacji, z jednoczesnym 

określeniem wpływu procesów na jakość uzyskanych kapsułek. 
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