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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

- Projektowanie stoddéw specjalnych oraz potencjat ich wykorzystania w przemysle spozywczym

Opracowanie technologii produkcji napojow fermentowanych o nowych cechach funkcjonalnychii -
sensorycznych

Chmiel i jego przetwory - potencjat przeciwdrobnoustrojowy i prozdrowotny

Niekonwencjonalne drobnoustroje i potencjat ich wykorzystania w procesach fermentacyjnych
(projektowanie piw bezalkoholowych, napojéw probiotycznych z wykorzystaniem skojarzonych
kultur bakterii i drozdzy)

Potencjat wykorzystania grzybéw strzepkowych w procesach fermentacyjnych, waloryzacji odpadéw
przemystu spoizywczego oraz wytwarzaniu produktéw  wysokobiatkowych pochodzenia
mikrobiologicznego

Bioflavoring - biologiczne metody wzbogacania smaku i aromatu produktéw fermentowanych
Waloryzacja produktéw ubocznych przemystu spoizywczego z wykorzystaniem m.in.: procesu
fermentacji etanolowe;j

Jakos¢ wyrobdéw zbozowych (piekarskich, ciastkarskich, makaronowych) z udziatem naturalnych
dodatkéw funkcjonalnych

Potencjat wykorzystania zakwaséw piekarskich w opracowaniu technologii produkcji pieczywa o
zwiekszonej wartosci odzywczej i prozdrowotne;j

Produkcja pieczywa bezglutenowego o wysokie] jakosci i wartosci odzywczej

Opracowanie receptur i technologii wytwarzania napojoéw roslinnych na bazie surowcéw zbozowych
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