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kandydata na doktoranta

Zainteresowania naukowo-badawcze Wykorzystanie skrobi w przemysle spozywczym, projektowanie produktéow
promotora zywnosciowych, jako$¢ zywnosci, instrumentalny pomiar tekstury oraz barwy
Problematyka badawcza, | Doktorat obejmowacd bedzie screening handlowych skrobi modyfikowanych pod katem mozliwosci
w ramach ktorej wykorzystania ich w produktach weganskich (np. sery twarde, serki do smarowania, jogurty,
realizowany bytby burgery) do poprawy ich witasciwosci sensorycznych (tekstura oraz organoleptyka). Skrobie o
doktorat najlepszych wiasciwosciach reologicznych i teksturotwdrczych zostang zsyntetyzowane
w laboratorium ZK, w celu optymalizacji ich stopnia podstawienia (aspekt zdrowotny i
ekonomiczny). Scharakteryzowane zostang produkty finalne pod wzgledem wybranych
wyroznikéw jakosciowych. Badane bedg interakcje sktadnikéw w wybranych produktach
weganskich za pomocg techniki LF NMR oraz przebadana zostanie aktywnos¢ wody, wtasciwosci
reologiczne oraz tekstura w uktadach modelowych.
Proponowany temat roboczy:
»Wykorzystanie skrobi modyfikowanych do poprawy wtasciwosci sensorycznych Zzywnosci
weganskiej”.
Podstawowe oczekiwania wobec dobra organizacja czasu pracy, wyksztatcenie o profilu chemicznym Ilub

pokrewne, podstawowa znajomos$¢ metod badawczych w analizie zywnosci,
sumiennos$¢ w wykonywaniu powierzonych zadan, znajomos¢ jezyka angielskiego

Osiaggniecia naukowe promotora:

Rozwdj zawodowy
kandydata na promotora:
stopnie i tytuty naukowe
(Jednostka naukowa) -
podawane chronologicznie

= mgr inZ. towaroznawstwa — 2013 r. dyplom uzyskany na wydziale Towaroznawstwa
Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu w roku. Tytut pracy dyplomowej ,Ocena
mozliwosci wykorzystania skrobi opornej typu RS4 w produkcji zywnosci”.

= doktor nauk ekonomicznych — 2017 r. - w zakresie towaroznawstwa uzyskany na wydziale
Towaroznawstwa Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu. Tytut pracy dyplomowe;j
,Charakterystyka wtasciwosci fizykochemicznych i ocena mozliwosci wykorzystania skrobi
woskowych”.
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