Wizytéwka naukowa kandydata na promotora

Imie i nazwisko, stopien, tytut naukowy: dr hab. inz. KATARZYNA MARCINIAK-LUKASIAK, PROF. SGGW

Dyscyplina naukowa/dyscypliny
naukowe

technologia zywno$ci i zywienia

Rozwdj zawodowy (stopnie i tytuty
naukowe) chronologicznie

15.11.2019 stopient doktora habilitowanego nauk rolniczych w
zakresie technologii zywnosci i zywienia cztowieka, Wydziat Nauk o
Zywnosci, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.
17.12.2004 stopien doktora inzyniera nauk rolniczych w zakresie
technologii zywnosci i zywienia cztowieka, Wydziat Nauk o Zywnosci,
Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

4.07.2000 stopienn magistra inzyniera nauk rolniczych w zakresie
zywienia czlowieka, Wydziat Technologii Zywnosci (obecnie Wydziat
Nauk o Zywnosci), Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie.

1.03.2022 stanowisko profesora uczelni

Najwazniejsze publikacje/patenty/ z
ostatnich 3 lat (maksymalnie 10)
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Doswiadczenie w pracy z
doktorantami (obronione doktoraty,
otwarte przewody), chronologicznie

Milena Kupiec, tytut rozprawy doktorskiej: Badania wiasciwosci
fizykochemicznych oleozeli i ich wptywu na jako$¢ bezglutenowych
wyrobow biszkoptowo-ttuszczowych, Wydziat Nauk o Zywnosci Szkoty
Gtoéwnej Gospodarstwa Wiejskiegp w  Warszawie, promotor
pomocniczy (obrona 22.11.2023r.).

Dorobek  projektowy/grantowy
ostatnich 10 lat)

(z

Przetwérstwo produktéw roslinnych i zwierzecych metodami
ekologicznymi: Badania nad innowacyjnymi rozwigzaniami w celu
poprawy cech i parametréw sensorycznych produktow przetwérstwa
owocow i warzyw ekologicznych z uwzglednieniem zachowania
sktadnikéw odzywczych otrzymywanych produktdw, okres realizacii
2018, w ramach badah na rzecz rolnictwa ekologicznego
finansowanych przez MRIRW w 2018 roku.

Opracowanie systemu monitorowania marnowanej Zzywnosci i

efektywnego  programu  racjonalizacji strat i  ograniczania
marnotrawstwa zywnosci, akronim: PROM, okres realizacji: 2019-
2021, w  ramach konkursu NCBIR  Gospostrateg
1/385753/1NCBR/2018.

Zakres tematyczny — problem
badawczy — do rozwigzania ktorego
poszukuje sie doktoranta

Produkty bezglutenowe charakteryzujq sie nizszaq warto$cig odzywczg
i jakoscig w poréwnaniu z ich konwencjonalnymi odpowiednikami.
Zmiany na etapie produkcji, zazwyczaj prowadza do pogorszenia cech
fizykochemicznych i sensorycznych zywno$ci. Badania miatyby na
celu przeprowadzenie reformulacji sktadu surowcowego, pozwalajace
na wprowadzenie sktadnikébw mineralnych, odzywczych, surowcdw
odpadowych przemystu spozywczego, substancji ograniczajgcych
zmiany w czasie przechowywania i otrzymanie innowacyjnch
bioaktywnych produktow bezglutenowych o korzystniejszych cechach
jakosciowych i wyzszej wartosci zywieniowej w odniesieniu do zatozen
gospodarowania w obiegu zamknietym.
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