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Imie i nazwisko, stopien, tytut naukowy: Jolanta Kowalska, dr hab. inz., prof. SGGW

Dyscyplina
naukowa/dyscypliny naukowe

Technologia zywnosci i zywienia

Rozwoj zawodowy (stopnie i
tytuty naukowe)
chronologicznie

1998 r. — mgr inZ. kierunek technologia zywnosci i zywienia cztowieka,
Wydziat Technologii Zywno$ci SGGW

2002 r. - doktor nauk rolniczych, technologia zywnosci i zywienia, SGGW
2014 r - dr habilitowany inz. w dziedzinie nauk rolniczych, dyscyplinie
technologia zywnosci i zywienia

2021 r. - stanowisko profesora uczelni

Najwazniejsze
publikacje/patenty/ z ostatnich
3 lat (maksymalnie 10)
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Kowalska J., Samborska K., Urbanska B., Kowalska H. 2022.
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(MEIN - 20 pkt.)
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doi.org/10.3390/molecules26092502
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Kowalska J., Kowalska H., Cieslak B., Majewska E., Ciecierska M.,
Derewiaka D., Lenart A. 2020: Influence of sucrose substitutes and
agglomeration on volatile compounds in powdered cocoa beverages,
Journal of Food Science and Technology. 57, 350-363.
doi.org/10.1007/s13197-019-04067-z

Urbanska B., Szafranski T., Kowalska H., Kowalska J. 2020. Study
of Polyphenol Content and Antioxidant Properties of Various Mix of
Chocolate Milk Masses with Different Protein Content. Antioxidant.
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temperature and time of mixing. Zeszyty Problemowe Postepdw
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9. Urbanska B., Kowalska J. 2021. Analysis of 5-hydroxymethylfurfural
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Doswiadczenie w pracy z
doktorantami (obronione
doktoraty, wszczete
przewody/postepowania),
chronologicznie

3. 1411.2024 -

Obronione doktoraty
07.07.2021 r - Badania nad zastosowaniem metody
Sous-vide jako nowatorskiej techniki wzgledem konwencjonalnych
metod kulinarnych stosowanych w zaktadach Zzywienia zbiorowego
typu zamknietego

2. 12.10.2023 r. — Badanie wptywu sktadu surowcowego oraz warunkow

mieszania na ksztattowanie wiasciwosci czekoladowych mas
mlecznych

Ocena  wybranych  parametrow
i bezpieczenstwa zdrowotnego wedlin wedzonych

jakosci

Dorobek projektowy/grantowy
(z ostatnich 10 lat)

1. Wykonawca zadania w ramach grantu migedzynarodowego:
Development of sustainable processing technologies for converting
by-products into healthy, added value ingredients and food products,
numer projektu 5/SH/SUSFOOD1/2014, instytucja finansujaca
NCBIR, VII Program Ramowy / ERA-NET SUSFOOD, 2015-2017

2. Wykonawca zadania w projekcie ,Przeprowadzenie badan
naukowych z zakresu zywienia dzieci i mtodziezy oraz opracowanie
i wdrozenie programu edukacji zywieniowej uczniow klas I-VI szkét
podstawowych. ~ Akronim: Junior - Edu-Zywienie (JEZ)’
MEiN/2022/DP1/96 z dnia 07.03.2022 .

Zakres tematyczny — problem
badawczy — do rozwigzania
ktdrego poszukuje sie
doktoranta

Gwaltowne zmiany warunkéw klimatycznych, bedace skutkiem
globalnego ocieplenia oraz intensywnie prowadzona dziatalno$¢ rolnicza
na terenach tropikalnych przyczynity sie¢ do utraty liczebnosci i
biordznorodnosci owaddw zapylajacych, co stanowi bezpo$rednie
zagrozenie dla uprawy kakaowca, zapylanego przez lokalne gatunki
owaddw. Istotnym i aktualnym problemem badawczym jest dobdr
surowca lub surowcow, ktore mogg stanowi¢ alternatywe dla ziaren
kakaowych. Ponadto istotnym zagadnieniem jest dobor technologii i
parametrow obrobki alternatyw kakao, a takze wprowadzenie modyfikacii
w procesie technologicznym w celu wyprodukowania tabliczki mogace;
stanowic alternatywe konwencjonalnej czekolady.
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