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Dorobek projektowy/grantowy (z 
ostatnich 10 lat) 

Projekt badawczy w ramach wewnętrznego trybu konkursowego 
w SGGW dla młodego pracownika nauki nr 505-10-092600-
M00329-99: „Mikrokapsułkowanie wybranych substancji 



prozdrowotnych pochodzenia naturalnego – Ocena efektywności 
mikrokapsułkowania soku z czarnego bzu metodą suszenia 
rozpyłowego”. Projekt realizowany w latach 2015-2016, udział – 
kierownik projektu. 
Projekt BIOSTRATEG II (BIOSTRATEG2/298537/7/ 
NCBR/2016) w ramach Programu „Środowisko naturalne, 
rolnictwo i leśnictwo” (NCBiR), pt. „Nowe opakowania z 
wykorzystaniem surowców odnawialnych i innowacyjnych 
impregnatów parafinowych”, akronim projektu EKOPOLPAK. 
Projekt realizowany w latach 2016-2018, udział –wykonawca 
zadania. 

Zakres tematyczny – problem 
badawczy – do rozwiązania 
którego poszukuje się doktoranta 

W przemyśle spożywczym aktywnie poszukuje się odpowiednich 
źródeł białka roślinnego, które mogłyby zastąpić białka 
pochodzenia zwierzęcego w produkcji zaawansowanych 
układów emulsyjnych. Białka roślin strączkowych wykazują 
wysoką aktywność emulgacyjną, lecz ich słabą stabilność 
emulsji pojedynczego białka uznaje się za główny problem. 
Interakcje pomiędzy białkami roślin strączkowych a anionowymi 
polisacharydami są kluczowe dla zmiany stabilności emulsji. 
Porównanie efektywności różnych białek roślin strączkowych w 
połączeniu z polisacharydami, ze szczególnym uwzględnieniem 
ich zdolności do hamowania utleniania lipidów podczas 
składowania, dostarczy istotnych informacji dla opracowania 
roślinnej żywności funkcjonalnej bogatej w wielonienasycone 
kwasy tłuszczowe. 
Problem badawczy: mechanizmy interakcji pomiędzy białkami 
roślin strączkowych a anionowymi polisacharydami, wpływające 
na stabilność emulsji typu olej w wodzie; skuteczność różnych 
białek roślin strączkowych w tworzeniu i stabilizacji emulsji, ze 
szczególnym uwzględnieniem ich zdolności do hamowania 
utleniania lipidów podczas składowania; możliwość otrzymania 
stabilnych emulsji w formie sproszkowanej. 
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