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DZIEDZINA: NAUKI ROLNICZE

DYSCYPLINA NAUKOWA: TECHNOLOGIA ZYWNOSCI I ZYWIENIA

DOSWIADCZENIE ZAWODOWE:

Profesor od 2000 roku;
2000-2017 Kierownik Katedry Technologii Mleczarstwa w latach;
Prodziekan i dwie kadencje dziekan Wydzialu Technologii Zywnosci;

2008-2016 Prorektor ds. nauki i wspOtpracy z zagranica,
2016-2020 Rektor.

ZAGRANICZNE STAZE NAUKOWE:
e Stypendysta Fulbrighta (staz naukowy na Uniwersytecie Illinois, USA (16 miesi¢cy) w latach 1982-
1983;

e Staz naukowy jako ,,Visiting Professor” na Uniwersytecie Illinois, USA (17 miesigcy) w latach 1988-
19809;

o Krotkoterminowe staze szkoleniowe na Uniwersytetach w USA i Szkocji.

WIODACA TEMATYKA BADAWCZA:

e okreslenie podatnosci lipidow z réznych tkanek zwierzgcych na procesy utleniania oraz nowe
mozliwo$ci ograniczenia tych zmian,

e opracowanie technologii wytwarzania innowacyjnych produktéow fermentowanych z mleka réznych
gatunkow ssakow,

e nowe rozwigzania w zakresie produkcji i przetworstwa mleka koziego 1 owczego.

PUBLIKAC]JE:

Autor i wspotautor ponad 500 publikacji, w tym ponad 230 oryginalnych prac tworczych z czego 190
opublikowanych w czasopismach naukowych. Autor i wspoétautor ponad 40 rozdziatow w podrgcznikach
akademickich, skryptach i opracowaniach ksigzkowych. Autor i wspoétautor ponad 170 innych publikacji w
tym artykutéw naukowych, artykutéw popularno-naukowych, komunikatow naukowych, instrukcji
wdrozeniowych i patentu.

PROJEKTY BADAWCZE:

Kierownik czterech, kierownik zadan w kolejnych czterech oraz wykonawca pigciu projektow finansowanych
przez KBN 1 NCBIR oraz projektow zagranicznych finansowanych z fundacji Melona oraz ,,Jurzykowski
Foundation™.



PROJEKTY:

Kierownik podzadania, nt. ,,Opracowanie technologii produkcji wyrobow gtownie z mleka krowiego i koziego
o podwyzszonej wartosci funkcjonalnej” w latach 2011-2014, w ramach projektu badawczego ,,Biozywnos¢
innowacyjne, funkcjonalne produkty pochodzenia zwierzecego” wspotfinansowanego ze S$rodkow
Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach POI6. Projekt dotyczyt innowacyjnych rozwigzan
w zakresie opracowania technologii wytwarzania nowych produktéw z mleka réznych gatunkow ssakow.
Efektem projektu bylo opracowanie kilku innowacyjnych produktow dla ktérych przygotowano instrukcje
technologiczne 1 instrukcje wdrozeniowe pozwalajace na wdrozenie wynikow badan do dziatalno$ci
gospodarczej.

WSKAZNIKI BIBLIOMETRYCZNE:

e Baza Web of Science, h-index: 16; cytowania: 934
e Baza Scopus, h-index:14; cytowania: 746

NAJWAZNIEJSZE PUBLIKACJE NAUKOWE:

e Pikul J., Wojtowski J., Dankéw R., Teichert J., Czyzak-Runowska G., Cais-Sokolinska D., Cieslak
A., Szumacher-Strabel M., Bagnicka E. (2014). The effect of false flax (Camelina sativia) cake dietary
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