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

1. Badania molekularne ewolucyjnej adaptacji drożdży do 
zmieniających się warunków stresowych 

2. Studia nad wpływem selenu na funkcje fizjologiczne  
i metaboliczne lipolitycznych komórek drożdży 
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