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Dorobek projektowy z ostatnich 5 lat (chronologicznie z
rozréznieniem kierownik, wykonawca)

projekty we wspotpracy z przemystem w ramach programu "Bon na Innowacje" - kierownik:

- "Innowacje w procesie kandyzowania owocéw jagodowych jako czynnik poprawy cech
sensorycznych i waloréw smakowych poétproduktéw dla firmy Doti S.J." - 2018

- ,Opracowanie warunkéw innowacyjnego procesu pozyskiwania biatek roslinnych z wyttokéw
po ttoczeniu olejéw na zimno do wykorzystania w produkcji zywnosci” - 2019

- "Wykonanie ustugi badawczej polegajgcej na opracowaniu technologii produkcji i wzorcowych
receptur prozdrowotnych przekasek na bazie topinamburu” - 2019

Tematyka badawcza i jej finansowanie

1) Temat proponowanej pracy doktorskiej:

Wptyw réznych metod obrébki termicznej na stabilno$é zwigzkoéw biologicznie aktywnych w
produktach przekaskowych

2) Dyscyplina w ktdrej realizowana bedzie rozprawa
doktorska (zgodna z SD UPWr):

technologia zywnosci i zywienia

3) Zakres tematyczny — problem badawczy do
rozwigzania, do ktérego poszukuje sie doktoranta:

W pracy poréwnane zostang rézne metody obroébki termicznej (smazenie tradycyjne, smazenie
w warunkach prézniowych, ekspansja w gorgcym powietrzu, mikrofalowanie) na stabilno$¢
zwigzkow bioaktywnych (polifenoli, kwaséw ttuszczowych) w nowej generacji produktach
przekaskowych o zaprojektowanym skfadzie i wiasciwosciach. Zrédtami zwigzkéw
bioaktywnych bedg surowce pochodzenia roslinnego, zwtaszcza produkty uboczne lub
odpadowe przemystu spozywczego, z ktérych pozyskiwane bedg ekstrakty lub odpowiednie
frakcje. Badania bedg obejmowaty dobér odpowiednich surowcéw oraz parametréw
technologicznych do otrzymania produktéw o najwyzszym potencjale i dobrych cechach
sensorycznych. W otrzymanych produktach analizowane bedg wtasciwosci fizyko-chemiczne i
sensoryczne, potencjat bioaktywny. Wybrane produkty poddane zostang testom
przechowalniczym, ktére przeprowadzone bedg w warunkach standardowych lub z
wykorzystaniem szafy klimatycznej umozliwiajgcej wykonanie testdw przyspieszonych w
warunkach krytycznych.

4) Podstawowe oczekiwania wobec kandydata na
doktoranta (np. ukonczone studia, specjalizacje;
znajomos$¢ programoéw, jezykow, technik analitycznych):

ukonczone studia na kierunku technologia zywnosci i zywienia lub pokrewnym, umiejetno$é
pracy w laboratorium, znajomo$¢ metod stosowanych do oceny jakos$ci surowcow i produktow
pochodzenia roslinnego (m.in. aktywnosci przeciwutleniajgcej), znajomos$¢ metod
stosowanych do oceny sensorycznej zywnosci i umiejetnos¢ interpretaciji uzyskanych wynikow;
dobra znajomo$¢ jezyka angielskiego, umiejetno$¢ pracy z wykorzystaniem programoéw Excell,
Statistica (lub innych statystycznych)

5) Finansowanie zewnetrzne dedykowane badaniom realizowanym w pracy doktorskiej

a) Tytut projektu:

brak

b) Nr umowy:

brak

¢) Przewidziana diugos$¢ finansowania badan doktoranta w
ramach projektu (w mc; liczac od rozpoczecia ksztatcenia
w SD UPWr od pazdziernika 2021):

6) Link do strony projektu:




