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Dorobek projektowy/grantowy
(z ostatnich 5 lat)

1. Opracowanie innowacyjnych produktéw i technologii

pozyskiwania, produkcji i przetwérstwa mleka typu A2 w
nowym kompleksie hodowlano-wdrozeniowym - MA-2.
Projekt w latach 2023-2025, w trakcie realizacji. Udziat -
wykonawca

Zakres tematyczny projektu
naukowego, do ktorego rekrutuje
sie doktoranta

Mikrokapsutkowanie olejow bogatych w WNKT stanowi
skuteczng metode ochrony przed oksydacydacjg, poprawiajacq

stabilnos¢ i biodostepnos¢ tuszczow w  produktach
spozywczych. Biatka roslinne, mogq petni¢ funkcje naturalnych
nosnikbw i  stabilizatorow  emulsji w  procesie

mikrokapsutkowania,  oferujgc  alternatywe dla  biatek
zwierzecych. Biatka ro$lin straczkowych majg bardzo dobrg
aktywno$¢ emulgacji, ale problemem jest sftaba stabilno$¢
emulsji pojedynczego biatka. Interakcje pomiedzy biatkiem roslin
straczkowych i polisacharydem wptywajg na poprawe stabilnosci
emulsji. Zakres tematyczny projektu naukowego obejmuje
charakterystyke surowcéw, w tym wybor oleju bogatego w
WNKT oraz dobér biatek roslinnych w potaczeniu z
polisachardydami, jako materiatow nosnikowych. Badania bedg
koncentrowac sie¢ na opracowaniu procesu mikrokapsutkowania
poprzez optymalizacje formulacji emulsji oraz zastosowanie
metod suszenia rozpytowego i liofilizacji, z jednoczesnym
okre$leniem wptywu procesow na jako$¢ uzyskanych kapsutek.
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