Zastosowanie technik analizy substancji lotnych do oceny cech fizycznych i chemicznych olejow
ttoczonych na zimno z roslin oleistych o unikalnym sktadzie substancji prozdrowotnych.

Skrdcony opis tematu. W obecnej dobie na rynku coraz bardziej popularne sg oleje roslinne
otrzymywane technika ttoczenia na zimno. Gama tego typu produktéw jest coraz szersza. Gtoéwnie
dostepne sg oleje: rzepakowy, stonecznikowy, sojowy, sezamowy, kukurydziany, arachidowy, z
pestek winogron i dyni oraz oliwa z oliwek ale w kregu zainteresowania sg tez oleje: m.in. pigwowy, z
krokosza, z czarnuszki, z rzezuchy siewnej, maziczki, fatdzistki, rokitnika, ogérecznika, wiesiotka czy
gorczycy biatej. Wiele z tych produktow jest dobrym zrodtem kwasu gamma-linolenowego (cis-6 cis-9
cis-12-octadecatrienoic acid), ktérego suplementacja jest wskazana, z uwagi na obecny styl zycia.
Technologia ttoczenia na zimno jest ekologiczna, prosta i nie wymaga duzych naktadéw energii, lecz
wydajnosé tego procesu jest nizsza niz technologii ttoczeniowo-ekstrakcyjnej. Ponadto produkt
uzyskany w technologii ekologicznej jest bardziej podatny na degradacje jakosciowg od uzyskanego
metodg ekstrakcyjng zaréwno w trakcie procesu toczenia, jak i przechowywania. Dlatego istnieje
uzasadniona potrzeba precyzyjnego kontrolowania i oceny uzyskanego produktu. Jedna z technik,
ktdra moze sie sprawdzi¢ w tym obszarze jest analiza substancji lotnych. Stagd celem naukowym
proponowanych badan bedzie ocena cech fizycznych i chemicznych olejéw prozdrowotnych
ttoczonych na zimno za pomocg elektronicznych noséw wspartych technikg chromatografii gazowej.
Zakres badan bedzie obejmowat uzycie ww. technik badawczych do kontroli i oceny proceséw
ttoczenia niekonwencjonalnych i konwencjonalnych olejéw oraz ich przechowywania.

Profil kandydata: wyksztatcenie chemiczne (absolwent studiow magisterskich), bardzo dobra
komunikatywnos¢ i umiejetnosé autoprezentacji, dobra znajomosé technik laboratoryjnych, dobra
znajomosc jezyka angielskiego, wysoka samodyscyplina i motywacja do zdobywania nowej wiedzy.



