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Zakres tematyczny — problem
badawczy — do rozwigzania
ktérego poszukuije sie doktoranta

1. Wplyw sposobu pakowania na jakos¢ miesa i przetworow
migsnych
2. Mozliwosci wydtuzenia trwato$ci migsa i przetworéw migsnych

3. Zmiany zachodzace w migsie i przetworach migsnych w
czasie przechowywania
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