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Imie i Nazwisko, stopien, tytut
naukowy promotora

Dr hab. inz. Monika Mieszczakowska-Frac, prof. 10-PIB

Dyscyplina naukowa/dyscypliny
naukowe

Rolnictwo i Ogrodnictwo

Miejsce zatrudnienia i dane
kontaktowe promotora

Instytut Ogrodnictwa-PIB, Zaktad Przechowalnictwa i Przetworstwa, ul. Pomologiczna
18, 96-100 Skierniewice,
tel. 468345427, e-mail: monika.mieszczakowska@inhort.pl

Zainteresowania naukowo-
badawcze promotora

Analiza zywnosci z wykorzystaniem wysokosprawnej chromatografii cieczowej,
ekstrakcja i ocena sktadu zwigzkéw bioaktywnych, technologia przetwarzania owocéw i
warzyw z uwzglednieniem gatunkow rzadkich. Zastosowanie ultradzwiekéw, mikrofale,
homogenizacji wysokoci$nieniowej w procesach przetwdrczych.

Problematyka badawcza, w
ramach ktorej realizowany bytby
doktorat

Zastosowanie tradycyjnych i innowacyjnych metod przetwarzania owocow
jagodowych, wptyw na sktad zwigzkéw bioaktywnych i wtasciwosci reologiczne
otrzymanych produktow.

Podstawowe oczekiwania wobec
kandydata na doktoranta

Ukonczone studia magisterskie na kierunkach ogrodnictwo, biologia, chemia spozywcza,
biotechnologia.

Predyspozycje do pracy naukowej, dobra organizacja pracy i ciekawos$¢ poznawania
zagadnien badawczych. Umiejetnos¢ samodzielnego formutowania wnioskéw.
Sumienno$¢ i zaangazowanie.

Osiggniecia naukowe promotora:
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podawane chronologicznie
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Fruit and Vegetable Products. Antioxidants 10(1), 54. (100 pkt., IF = 5.014)
Mieszczakowska-Frac M., Ptocharski W., Kruczyriska D., Markowski J. 2021. Scab
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Instytutu Ogrodnictwa, ISBN 978-83-65903-22-8. s. 122. (80 pkt.)
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Pérez, A Mulet, C Rossell6 (Eds). Drying 2018 — Proceedings of 21st International
Drying Symposium, Valencia, Spain, Editorial Universitat Politécnica de Valencia,
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drying (convective-microwave-ultrasound) on the bioactive properties of osmo-
treated sour cherries. Journal of Horticultural Research 26(1), 23-36. (20 pkt.)
Celejewska K., Mieszczakowska-Frac M., Konopacka D. Krupa T. 2018. The influence
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Food Science, 83(9): 2305-2316. (70 pkt., IF = 2,479)
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,The same but different - is food in Baltic region different from what consumers eat
in Western Europe”, Komisja Europejska, HORYZONT 2020, 2020-2021.




ostatnich 10 2.
lat)

10.

,Prace B+R nad zastosowaniem rozwigzan w przetwdrstwie owocowo-warzywnym”.
RPO, 2020-2022

,Opracowanie innowacji w postaci przekaski na bazie musu owocowego i/lub
OWOCOWO-Warzywnego oraz jogurtu, o istotnie podniesionych wtasciwosciach
odzywczych i prozdrowotnych, o wydtuzonym terminie przydatnosci do spozycia bez
koniecznosci zapewnienia warunkéw chtodniczych” NCBiR. 2020-2023

,Improving plant quality and economy for a more sustainable and efficient berry
production”, Wspotpraca Polsko-Norweska, 2021-2023.

,Innowacyjne firmy — Tymbark MWS Sp. Z 0.0. Sp. K. poprzez zakup ustug
badawczych w celu opracowania receptur petnowartosciowych produktéw dla
matych dzieci (do 3 lat) z uwzglednieniem innowacyjnych surowcéw lub
spetniajacych inne funkcje, badz zaspakajajacych inne potrzeby klientéw”. RPO,
2018-2019.

Improving the stability of high-quality traits of berry in different environments and
cultivation systems for the benefit of European farmers and consumers. Horyzont
2020, 2016-2020.

Innowacyjne produkty mleczne w profilaktyce i tagodzeniu skutkéw cukrzycy typu Il.
NCBIR, 2013-2016.

,Optymalizowane produkty spozywcze dla populacji oséb starszych”. 7.PR UE, 2013-
2017.

,Wykorzystanie ultradzwiekdw do wspomagania procesdw suszenia materiatow
biologicznych szczegdlnie wrazliwych na termiczne warunki suszenia”. NCBIR, 2012-
2016.

10. Wptyw surowca i technologii produkcji na jakos¢ metnych sokow i
pétkoncentratow sliwkowych. NCN, 2011-2012.

Doswiadczenie w pracy z doktorantami
(obronione doktoraty, otwarte
przewody) - chronologicznie wg lat

Od stycznia 2019 roku promotor pomocniczym przy realizacji doktoratu pt. ,.Jakos¢
konsumpcyjna owocow wybranych odmian dyni olbrzymiej (Cucurbita maxima) i
dyni pizmowej (Cucurbita moschata) z uprawy ekologicznej i integrowanej”




