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I. DANE OSOBOWE I KONTAKTOWE 

 Millena Marlena Ruszkowska 
Data urodzenia:  02.11.1977 r. 
Miejsce urodzenia:  Malbork 
 
Adres bowy:  Morska 83, 81-225 Gdynia 
E-mail:   m.ruszkowska@wpit.umg.edu.pl  
Tel.:    +48 58 558 62 38 
 
MIEJSCE ZATRUDNIENIA:  
Uniwersytet Morski w Gdyni 

 
 

ul. Morska 81-87, 81-225 Gdynia 

 

II. POSIADANE DYPLOMY, STOPNIE NAUKOWE 

2001  Dyplom Uniwersytetu 

 - Mazurskiego w Olsztynie na kierunku Technologia  

 

189 wydany dnia 

05.07.2001 roku. 

2008  Dyplom doktora nauk ekonomicznych w zakresie 

Akademii Morskiej w Gdyni 

(obecnie Uniwersytet Morski w Gdyni) z dnia 15 listopada 2007 roku na podstawie 

przeprowadzonej rozprawy doktorskiej pt. Ocena higroskopijnych zup typu instant, 

  dr hab. Piotra Palicha, prof. nadzw. Akademii 

Morskiej w Gdyni

Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu oraz Piotr Bykowski, 

Akademia Morska w Gdyni (obecnie Uniwersytet Morski w Gdyni). Dyplom nr 23/PiT 

ydany w dniu 15.12.2007 roku. 

 

III. DOTYCHCZASOWE ZATRUDNIENIE W JEDNOSTKACH NAUKOWYCH 

2001 - 2007:  asystent, Katedra -Hotelarskich

/Akademia Morska w Gdyni. 

w tym: 

16.09.2003 - 5.01.2004 urlop  

2008 - 2016:  adiunkt, Katedra -Hotelarskich, 

Akademia Morska w Gdyni. 

w tym: 

17.07.2008 - 3.12.2008  

02.11.1977 r.
Malbork
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2016 - 30.09.2017:  adiunkt, 

Morska w Gdyni. 

1.10.2017 - obecnie:  

Morska w Gdyni/Uniwersytet Morski w Gdyni. 
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IV. 

Z DNIA 14 MARCA 2003 R. O STOPNIACH NAUKOWYCH I TYTULE 

NAUKOWYM ORAZ O STOPNIACH I TYTULE W ZAKRESIE SZTUKI  

(DZ. U. 2016 R. POZ. 882 W DZ.U. Z 2016 R. POZ. 1311.)  

 

A. 

WYDANIA, NAZWA WYDAWNICTWA, RECENZENCI WYDAWNICZY 

 

16 ust. 2 ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach 

naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. 2016 r. poz. 882  

w Dz. U. z 2016 r. poz. 1311.)  : 

 

 ekstrudat w kukurydzianych wzbogacanych spirulin  ,  

Wydawnictwo Uniwersytetu Morskiego w Gdyni, Gdynia 2018, s. 236. 

ISBN 978-83-7421-289-2 

Autor: Millena Ruszkowska 

 

Recenzentami wydawniczymi ww. monografii  :  

prof. dr hab. Katarzyna Majewska, Uniwersytet -Mazurski w Olsztynie, 

Hann Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu. 

 

B. CHARAKTERYSTYKA CIE 

NAUKOWE 

1. UZASADNIENIE WYBORU TEMATU 

Tym samym w

naprzeciw potrzebom rynku, w niniejszych 

- determinowanym niskim poziome

wody a jednocze wzbogacanych 

- rozwoju. 

Zalic   

   

 niewielki rozmiar 
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, kukurydzianych 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

, 

, 

 na 

 

Tym samym charakter aplikacyjny pracy stanowi  

przeprowadzonych prac badawczych do opracowania koncepcji stworzenia i komercjalizacji 

nowego produktu rynkowego. 

 

2. CEL NAUKOWY PRACY 

 ocena 

i wytworzonych w procesie ekstruzji kukurydzianych  wzbogacanych algami 

 

 

 

1. 

tych surowc  

w wytworzonych produktach. 

2. Dodatek spiruliny i chlorelli   
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3. nych 

 

4. M  

sensoryczne wytworzonych pro  

5.  

tworzenie higroskopijnej struktury ekstrudatu. 

 

3. STRUKTURA MONOGRAFII 

wykorzys

procesu  

a opracowania 

obej     

i 

metody statyczno-eksykatorowej. 

 

- spiruliny i chlorelli. W przygotowanych 

 

ekstruzji produkty wzbogacane (fot. 1)

charakterystyka mikrostruktury, oznaczenie g
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Rys. 1. . 

 

 

SUROWIEC 
Kaszka kukurydziana 

Spirulina, 
Chlorella 

MIESZANKI DO EKSTRUZJI 
0  100% kaszka kukurydziana 
I A 1,5% spiruliny 
I B 1,5% spiruliny + 2% Na3PO4 
I C 3%    spiruliny 
I D 3%    spiruliny + 2% Na3PO4 

 
II A 1,5% chlorelli 
II B 1,5% chlorelli + 2% Na3PO4 
II C 3%    chlorelli 
II D  3%    chlorelli + 2% Na3PO4 

Ozn  

 

Instrumentalny pomiar barwy  

 

 

I ETAP 

 

 

 

Instrumentalny pomiar barwy  

 

Charakterystyka mikrostruktury przy 
 

z zestawem komputerowym Quantana 200 

 

 

 

 

Ocena sensoryczna wytworzonych 
 

 

 
II ETAP 

Oznaczenie  

 
w oparciu 

 

PRODUKTY EKSTRUDOWANE 
0  100% kaszka kukurydziana 
I A 1,5% spiruliny 
I B 1,5% spiruliny + 2% Na3PO4 
I C 3%    spiruliny 
I D 3%    spiruliny + 2% Na3PO4 

 
II A 1,5% chlorelli 
II B 1,5% chlorelli + 2% Na3PO4 
II C 3%    chlorelli 
II D  3%    chlorelli + 2% Na3PO4 

III ETAP 
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Produkt 0

Produkt I A Produkt I B Produkt I C Produkt I D 

Produkt II A Produkt II B Produkt II C Produkt II D 

Fot. 1.  spiruliny i chlorelli 

Oznaczenie / rodzaj produktu: 
 
0 - chrupki kukurydziane - 100% kaszka kukurydziana   
I A - 1,5% spiruliny I B -1,5% spiruliny +2% Na3PO4 I C - 3% spiruliny I D - 3% spiruliny + 2% Na3PO4 
II A - 1,5% chlorelli II B -1,5% chlorelli +2% Na3PO4 II C - 3% chlorelli II D - 3% chlorelli + 2% Na3PO4 

 

 Istotnym elementem trzeciego 

 

tym 

aspekt ekonomiczny -   

nad innowacyjnymi produktami ekstrudowanymi wzbogaco  

 

4.   

- fosforan sodowy 

(proszek do pi

 

dzono,  

 Jedynie 

w ocenianych surowcach  
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a -

aw  

do II typu izoterm.  

 

 

 

ekstrudowanych, w k

i chlor

otrzymanymi dla produktu wytworzonego z kaszki kukurydzianej. 

 

 

Dodatek 1,5% spiru  

a -

ekspansji i porowa

 

przy jed

spiruliny (IA) oraz dodatk - (I

u  

 

- smak produktu. 
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BET. 

 

a -  

 

  

 

 

badaniach Makowska i in. [2013]1 2 oraz inni autorzy3,4,5. 

 

 

 

 smak, 

podobnie jak w przypadku produktu z 1,5% dodatkiem spiruliny.  

yznaczonej  

 

 

w recepturze 

 

 

y, 

1  MAKOWSKA A., MILDNER-SZKUDLARZ S., OBUCHOWSKI W., 2013 a,  
of corn extrudates an increased dietary fibre content. Polish Journal of Food and Nutrition Sciences, 63(1), s. 19-24. 

2  MAKOWSKA A., J A., 2010, 
. Aparatura Badawcza i Dydaktyka, 3, s. 39-44. 

3  RZEDZICKI Z., ZARZYCKI P., 2005, -
. s. 62-73. 

4  STOJCESKA V., AINSWORTH P., PLUNKETT A., A., 2008, 
ready-to-eat snacks using extrusion technology. Journal of Cereal Science, 47(3), s. 469-479. 

5  W A., 2009, ochu na wybrane cechy fizyczne i 
 -49. 
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a -

mimo 

 

tapowych 

 

 

 

 

 

z proszkiem chlor a  

-

 

ktem z 1,5% dodatkiem spiruliny (IA). Produkty z 1,5% spiruliny  

 

p

s

 

 

 

 

 

5. WNIOSKI  
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1.  

 

 

2. 

wytworzonym z kaszki kukurydzianej. 

3. 

spiruliny  

 

 

do ekstrudatu bazowego. 

4. Produkty wzbogacane proszkiem s  

 

oraz produktami wzbogacanymi proszkiem chlorelli. Wzrost dodatku proszku spiruliny  

 

 i tekstury/  

5. 

powierzchni do  

6. 

 

aw  
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7. 

 

8.  

 

 

w wytworzonych eks  

 

 

 

 

 

 

 

 dotyczy: 

 Wykazania - 

pozyskiwanego z alg morskich - spiruliny i chlorelli. 

 Wytworzenia innowacyjnych n , wzbogacanych algami - 

naniu  

z tradycyjnymi ekstrudatami kukurydzianymi. 
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  analizy wytworzonych 

w oparciu , poddane transformacji z wykorzystaniem 

modelu BET i modelu GAB [FIGURA, TEIXEIRA, 2007]6. 

 Estymacji  

 

) w ocenie   

 W sferze aplikacyjnej:  

   

do wytworzenia  

; 

 wykazania ekonomicznej   ww. innowacji produktowej.  

 

V. -BADAWCZYCH 

w Gdyni, 

moje zainteresowania naukowe espole 

, a obecnie w 

i Konsumpcji, kierowanym przez P   Ocieczek, prof. nadzw. UMG  

w Gdyni, w Katedrz .  

Od  zawodowej prowadzone przeze mnie b  

   

 

 

, 

aw=0,07 0,98 

dynamiki procesu sorpcji7,8,9,10,11.   

cech 

- 12.  

W pierwszym okresie pracy naukowo-badawczej, faktem, 

 wyboru zainteresowa  naukowych 

6  FIGURA L.O., TEIXEIRA A.A., 2007, Food Physics. Physical properties - measurement and applications. Springer - Verlag, 
Berlin Heidelberg New York. 

7  PALICH P., OCIECZEK A., RUSZKOWSKA M., 2003. 
obiadowych, Zeszyty Naukowe nr 48 AM w Gdyni, s. 142-149.  

8  PALICH P., OCIECZEK A., RUSZKOWSKA M., 2004. Kinetyka procesu , Zeszyty 
Naukowe, nr 52 AM w Gdyni, s. 5-9.  

9  PALICH P, OCIECZEK A., RUSZKOWSKA M., 2004. Ocena metody statyczno-eksykatorowej w badaniach kinetyki sorpcji, 
Zeszyty Naukowe Akademii Morskiej w Gdyni, nr 52, s. 10. 

10  RUSZKOWSKA M., OCIECZEK A., 2005. , 
-183. 

11  RUSZKOWSKA M., OCIECZEK A., PALICH P., 2006. instantyzowanych, 
-276. 

12  PALICH P., OCIECZEK A., RUSZKOWSKA M., 2006.  
, Zeszyty Naukowe, WSG w Bydgoszczy, nr 4, s. 117-127. 
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w seminariach naukowych , organizowanych przez Pana 

prof. dr hab. , SGGW w Warszawie referaty)  

-6]. 

moja rozprawa doktorska  Ocena 

. 

 

A. CHARAKTERYSTYKA PIERWSZEGO NURTU BADAWCZEGO   

 
 

Po uzyskaniu stopnia doktora 

 (rys. 2)

- to ocena jak

, na podstawie analizy 

empirycznie wyznaczonych izoterm sorpcji.  

 
Rys. 2.  . 

 . 

 

 

  o  

charakt
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, 

 ,  

ie. 

oraz badania 

 wody i  wody. W badaniach swoich 

zotermy sorpcji wielu prod

 nieznacznymi odchyleniami 

 

i wody 

aw<0,3, sorpcji wielowarstwowej w zakresie 0,3<aw<0,65 oraz kondensacji kapilarnej przy 

aw>0,65. 

modeli  parametry 

stref, charakterystycznych stnieje bardzo wiele modeli 

w badaniach swoich 

 BET i GAB. 

Tym samym, kontynuow  
13  

14.  

 

w proszku dla dzieci oraz mleko kozie w proszku, od ywki (kaszki) dla dzieci i inne napoje 

czych. Podstawowym 

 jest jej 

 

13  PALICH P., RUSZKOWSKA M., 2007. Hygroscopicity of concentrates on the example of pea soup. Polish Journal of Food  
and Nutrition Sciences, PAN, Vol. 57. No. 3(A), Olsztyn, s. 107-110. 

14  RUSZKOWSKA M., PALICH P., 2010.  
-Naukowe JAS, Gdynia, s. 409-426. 
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 - Bebiko 1 i Bebilon 1, produkowanych 

Nutricia oraz mleka Enfamilk H.A. Digest.  

 i 
15.  

W kolejnej publikacji16 wraz z 

 

Na podstawie 

stwierdzono  w

 Mikrostruktura 

 

fizyczny, a w konsekwencji 

 Natomiast z

ciedlenie w przebiegu izoterm 

sorpcji pary wodn aw, co  

,  

 W publikacji  

do rodukcji angielskiej SMA i COW&CAW  

oraz produkt polski, mleko modyfikowane dla  Enfamilk

instrumentalnej oceny barwy ocenianych mlek modyfikowanych17. Na postawie 

aw

instrumentalna ocena barwy, 

 

 W kolejnej publikacji   

badaniom podd  mleko kozie w proszku polskiej firmy DANMIS oraz modyfikowane 

15  RUSZKOWSKA M., PALICH P., 2009.   Acta 
Agrophysica, PAN, Vol.14 (3), Lublin, s. 725-734. 

16  OCIECZEK A., RUSZKOWSKA M., 2015. Sorption properties of the selected food products with special nutritional purposes for 
infants.  Tom: 3, Zeszyt: 44, s. 31-38. ISSN: 1733-747X.

17  RUSZKOWSKA M., 2010. -4 
-

s. 101-111. 



19 

mleko kozie, dla dzieci od 6 18. Na podstawie oceny dynamicznej 

 

 

hig firmy HOLLE

 Najkorzystniejszymi 

char  

produkt firmy HOLLE. 

kolejnej publikacji19, podobnie jak mleka w proszku 

go i proszku napoju sojowego20. 

 , 

oce  (kaszki mleczno - 
21. 

 

Na podstawie przeprowadzo

badane produkty sklasyf

co zdecydowan  

 W kolejnej pracy naukowej ocenie  w proszku: owsiany, 
22 ci sorpcyjne 

 (drugi nurt badawczy)  

oraz instrumentalny pomiar barwy  przechowywania. Na podstawie 

przeprowadz , 

 

 

18  RUSZKOWSKA M., 2015.  
138, nr. 5, s. 269-273. ISSN: 1230-462X. 

19  RUSZKOWSKA M., 2015.   
T. 138, nr. 5, s. 269-273. ISSN: 1230-462X. 

20  RUSZKOWSKA M., PALICH P., 2016. Characteristics of sorption properties of selected powdered food products. Polish Journal 
of Natural Sciences, Vol.: 31 (2), s. 263-274. ISSN:1643-9953.  

21  OCIECZEK A., RUSZKOWSKA M., 2011. . Zeszyty 
Naukowe Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu -  

-30.  
22  RUSZKOWSKA M., 2013. Sorption properties of selected powdered instant plant beverages. Acta Agrophysica, 20(1), pp.147-

160. ISSN: 1234-4125



20 

 

- budynie, kt  

s  

 

ary wodnej. wykorzystano 

 
23. W kolejnej publikacji c  

wybranych kisieli mlecznych w proszku. W badaniach dokonano oceny

przez konsumenta24.  

, 

stosowanych W przygotowanej publikacji 

jako m  wybrano trzy rodzaje skrobi:  kukurydzian

 i 25. ,  skrobia 

 

  26 a celem  

czasowym procesu adsorpcji, .  

 rodzaju dzy innymi w m

2000, w  orkiszowej , w mieszankach ww. k 

(75:25)27, 28 oraz sojowych29, w gotowych 

handlowych mieszankach bezglutenowych przeznaczonych do wypieku chleba w warunkach 

23  OCIECZEK. A., RUSZKOWSKA M., 2011. Kinetics and statics of water vapour of pudding powders as their storage stability 
factors. Milchwissenschaft - Milk Science International, Vol. 66, No. 4, pp. 401-405. ISSN 0026-3788. 

24  OCIECZEK A., RUSZKOWSKA M., 2012. Selected physic-mechanical properties of instant puddings, Milchwissenschaft - Milk 
Science International, Vol. 67, No. 2, pp. 185-188. ISSN 0026-3788. 

25  OCIECZEK A., RUSZKOWSKA M., PALICH P., 2012 skrobi. 
Bromatologia i Chemia Toksykologiczna, Tom XLV, Nr 3, ISSN: 0365-9445. 

26  OCIECZEK A., KOSTEK R., RUSZKOWSKA M., 2015. Kinetic model of water vapour adsorption by gluten-free starch. 
International Agrophysics, Tom: 29 Zeszyt: 1, s. 115-119. ISSN 0236-8722. 

27  RUSZKOWSKA M., 2012.  Acta 
Agrophysica, PAN, Vol.19 (1), Lublin, s. 111-122. ISSN: 1234-4125. 

28  RUSZKOWSKA M., 2012. 
- PIB, 

Wyd. Politechniki Radomskiej Radom, s. 62-70. ISBN 978-83-7789-402-6, 978-83-7789-427-9. 
29  RUSZKOWSKA M., 

sojowych, Ekologia i Technika, Tom: 132, Zeszyt: 5, s. 277-280. ISSN: 1230-462X. 
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domowych30,31. rozpoc

 drugiego nurtu - oceny 

 (rys. 2). W wskazanej publikacji, z

ranych . 

 

a Ha HR) i indeksu Carr a (IC). W wyniku 

 

ach fizykochemicznych badanych mieszanin do pieczenia chleba 

  

badanych . 

Konsek realizacji nad  

i fizykochemicznych k tradycyjnego oraz bezglutenowego 

wypiekanego w warunkach domowych  

z . Moje zainteresowanie pieczywem wynika  

,   podczas procesu 

oces wysychania) 

oraz procesem czerstwienia.  

owo-

-orkiszowego (75:25), wytworzonego na bazie zakwasu sp

przechowywanego przez okres 60 dni w temperaturze - 32. Na podstawie uzyskanych 

 

 

-18 C przez okres 30 dni33. 

 

tym samym - wys  

Celem kolejnych prowadzonych 

bezglutenowego przygotowanego z gotowej mieszanki do wypieku chleba w warunkach 

 przechowywanego 

30  RUSZKOWSKA M., 2014. Evaluation of the sorption properties of mix for ready-bake gluten-free bread, Zeszyty Naukowe 
Akademii Morskiej w Gdyni. Zeszyt: 84, s. 152-157. ISSN: 1644-1818. 

31  RUSZKOWSKA M., 2014. Pieczywo bezglutenowe -  
i Aparatura Chemiczna, Tom: Nr 2, s.110-112. 

32  RUSZKOWSKA M., 
Naukowe Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu -  

 w Poznaniu, s. 131-146. 
33  RUSZKOWSKA M.,  

-710. 
ISSN: 0365-9445. 
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34. Na podstawie przeprowadzonej oceny 

 

pieczywa bezglutenowego.  

 

o  

oraz ocen   

acza o handlowej nazwie 
35, chleb wypiekany z gotowych mieszanek handlowych36

badania t osiem 

 
37. 

Kolejny  oceny  rzechowalniczej  

  
38, majeranek39,40, herbat 41,42,43, 

nasiona Chia44, 45, wytworzone  
46  

47, 48. W swoich 

34  RUSZKOWSKA M., 2014. Pieczywo bezglutenowe - ocena tr  
i Aparatura Chemiczna, Tom: Nr 2, s.110-112.  

35  PALICH P., RUSZKOWSKA M., D I.,  
i Technika, T. 139, nr. 6, s. 360-363. ISSN: 1230-462X. 

36  RUSZKOWSKA M., P E., 
Naukowe Akademii Morskiej w Gdyni, Zeszyt: 99, s. 114-123. ISSN 1644-1818, e-ISSN 2451-2486.  

37  RUSZKOWSKA M., KROPISZ P., 
niekonwencjonalnych. Zeszyt: 5(56), s. 180-181. ISSN 0368-0827.  

38  RUSZKOWSKA M., 2012. 
- PIB, 

Wyd. Politechniki Radomskiej Radom, s. 62-70. ISBN 978-83-7789-402-6, 978-83-7789-427-9. 
39  NEWERLI-GUZ J., RUSZKOWSKA M., W A., PALKA A., P P., 2015. Studies on the hygroscopity of 

marjoram [Origanum majorana L.] in terms of their geographical origin. ANNALS OF NUTRITION AND 
METABOLISM/12th European Nutrition Conference FENS, Berlin 20-23.10.2015, KRAGER Medical and Scientific 
Publishers, Vol. 67 (Suppl. 1):1-601, No. 3, pp.551.DOI:10.1159/000440895.  

40  RUSZKOWSKA M., NEWERLI-GUZ J., 2017. Evaluation of the quality and stability of the storage of marjoram [Origanum 
Majorana L.] Based on the characteristics of the sorption properties. JOINT PROCEEDING - Zeszyty Naukowe Akademii 
Morskiej w Gdyni. No. 101, s. 43-52. ISSN 1644-1818. 

41  DMOWSKI P., RUSZKOWSKA M., 2016. Studies on the hygroscopicity of tea in terms of their storage stability, Joint 
Proceedings. Zeszyty Naukowe Akademii Morskiej w Gdyni, 94, s. 106-113. ISSN: 1644-1818. 

42  RUSZKOWSKA M., DMOWSKI P., 2017. The evaluation quality of black tea - based on the characteristics of hygroscopic 
properties designated by the static method, ., 4(53), s. 61-71. ISSN 1733-747X.  

43  DMOWSKI P., RUSZKOWSKA M., 2018. Equilibrium moisture content importance in safe maritime transport of black tea. 
TransNav - The International Journal on Marine Navigation and Safety of Sea Transportation, Volume 12, Number 2, June 
2018, pp. 699-404. ISSN 2083-6473 (Print), e-ISSN 2083-6481 (online). 

44  RUSZKOWSKA M., ROGOWSKA O., 2017. The evaluation of the sorption properties of Spanish sage (Salvia hispanica L.) seeds 
Towaroznawcze Prob , s. 73-80. ISSN 1733-747X.  

45  RUSZKOWSKA M., MATUSIK M., 
owocowym. Bromatologia i Chemia Toksykologiczna, LI, 3, s. 233-238. ISSN 0365-9445, e-ISSN 2553-9054. 

46  RUSZKOWSKA M., TKACZ B., 2015. Ocena suszu owocowego na - charakterystyka 
miczna, T. 54, Zeszyt: 5, s. 278-280. ISSN:0368-0827. 

47  RUSZKOWSKA M., J A., 2016. 
 Ekologia i Technika, 3(24), s.134-140. 

48  OCIECZEK A., RUSZKOWSKA M., 2018. 
(Chenopodium quinoa Willd -0769. 
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badaniach we w
49,50,  

wzbogacanych nasionami z grupy superfoods51, 

poziomu akty

. 

 

dzianych  
52.  

 kaszy jaglanej i amarantusa 

ekspandowanego, z wykorzystaniem 

 

 pary wodnej w badanych 

produktach53. Na podstawie 

 

kinetyki i dynamiki procesu sorpcji.  

,  

kukurydzianego, kukurydziano-gryczanego, kukurydziano- 54. Na podstawie 

 

i 

 -jaglan  

 w grupie  

Efektem publikacja  

ceny  cych zachowania 

j55. 

autorski kwestionariusz ankiety. Na podstawie przeprowadzonych 

 

49  W A., RUSZKOWSKA M., 2012. przechowywania wybranych rodzajach 

Naukowe Instytutu Technologii Eksploatacji - PIB, Wyd. Politechniki Radomskiej Radom, s. 79-85. ISBN 978-83-7789-402-
6, 978-83-7789-427-9. 

50  RUSZKOWSKA M., W A., 2014. Water activity and colour parameters change during storage of linden  
and buckwheat honeys. Zeszyty Naukowe Akademii Morskiej w Gdyni. Zeszyt: 84, s. 174-181. ISSN: 1644-1818. 

51  RUSZKOWSKA M., W Z., 
higroskopijne miodu rzepakowego. Bromatologia i Chemia Toksykologiczna, LI, 3, s. 228-232. ISSN 0365-9445,  
e-ISSN 2553-9054. 

52  RUSZKOWSKA M., OCIECZEK A., PALICH P., 2008. Sorption features of corn and rice crisps. Acta Agrophysica, PAN, Vol.11 
(1), Lublin, s. 183-193. 

53  RUSZKOWSKA M., 2014.  
 i Aparatura Chemiczna, 6(53), s. 416-417. ISSN: 0368-0827. 

54  RUSZKOWSKA M., 2016.  
towaroznawstwa.  Wydawnictwo Naukowe Instytutu Technologii Eksploatacji - PIB,  
s. 120-121. 

55  RUSZKOWSKA M., BARTKOWICZ J.,  
 

-94. ISSN 1509-0507.  
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 determinanta 

 mnie do poszukiwania  w

, przy jednoczesnym zachowaniu 

wytwarzanych pro w. 

, prof. nadzw. UWM 

w Olsztynie or  , prof. nadzw. UWM, w ramach 

 56, oraz  

 . 

 

B. CHARAKTERYSTYKA DRUGIEGO NURTU BADAWCZEGO   
CI W PROSZKU  

 
W obszarze moich zaintereso , 

sorpcyjnych, ochemicznych 

. stwarza 

poszerzenia informacji o ich 

 

Tym samym o  jego  

 .  

57,  

 charakterystyce mieszanek bezglutenowych do wypieku 

chleba58. 

- proszki barszczu 

czerwonego, 59. 

 

56  T M., KONOPKA I., RUSZKOWSKA M., 2017. Sensory, Physico-Chemical and Water Sorption Properties of Corn 
Extrudates Enriched with Spirulina, Plant Foods Hum Nutr. 72(3), Sep, s. 250-257. ISSN 0921-9668 (Print), ISSN 1573-9104 
(Online).  

57  OCIECZEK A., RUSZKOWSKA M., 2012. Selected physic-mechanical properties of instant puddings, Milchwissenschaft - Milk 
Science International, Vol. 67, No. 2, pp. 185-188. ISSN 0026-3788. 

58  RUSZKOWSKA M., 2014. Evaluation of the sorption properties of mix for ready-bake gluten-free bread, Zeszyty Naukowe 
Akademii Morskiej w Gdyni. Zeszyt: 84, s. 152-157. ISSN: 1644-1818. 

59  PALICH P., RUSZKOWSKA M., 
czerwonego. -51.  
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Celem kolejnych 

fizykochemicznych60. Na podsta  

 W kolejnej pracy o inne produkty  

w proszku instant.  ci sorpcyjnych, 

charakterystyka . 

ocenie 

poddano 

handlowej 

ciemne (III) - 61  

 

 

Na po

- 

 

 

C. CHARAKTERYSTYKA TRZECIEGO NURTU BADAWCZEGO -  
 

MAKARONOWYCH  
 

Trzeci nurt badawczy realizowany w trakcie pracy naukowo-badawczej stanowi ocena 

(I nurt badawczy) (rys. 2). 

przez produkt  tym samym ekonomicznym parametrem 

determinuje  

 produktu . O  

trzy produkty ku czeskim: makaron gryczany, makaron 

60  RUSZKOWSKA M., PALICH P., 
Chemiczna, 2(52), s 83-85. ISSN: 0368-0827. 

61  PALICH P., RUSZKOWSKA M., REGULEWSKA E., 
i Technika, Tom: 133, 6(133), s. 301-305. ISSN: 1230-462X. 
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cieciorkowy oraz makaron amarantusowy62. Na podstawie 

 

Na podstawie przeprowadzonej oceny organoleptycznej 

makron 

najlepiej oc makaron gryczany.  

trzy makarony 

bezglutenowe ( ) oraz makaron pszenny Lubella.  

 oceniane makarony bezglutenowe 

  . 

 

[PN-A-74131:1999]. Na 

  

 makaron bezglutenowy 63. 

obszar badawczy dot u z alg morskich, 

makaronu z czarnej soi, makaronu u z czerwonej soczewicy, 

makaronu gryczanego z batatami, makaronu z amarantusa i cieciorki, makaron , 

makaronu z komosy ry podstawie przeprowadzonych 

  

i sk  

wody wniona Jedynie makaron z alg mor   

Makaron, bowiem 

po zalaniu  

 

niekonwencjonalnych. 

 

  

na podstawie przeprowadzo

 makaron 

 

z przyprawami ekologicznymi64.  

* wszystkie cytowane   

62  RUSZKOWSKA M., 2013. -82. 
ISSN: 0368-0827. 

63  RUSZKOWSKA M., ROGOWSKA O.,  
i Aparatura Chemiczna, T. 54, Zeszyt: 5,s. 277-278. ISSN:03680827. 

64  RUSZKOWSKA M., NOWICKA K., niekonwencjonalnych. 
Chemiczna, Zeszyt: 5(56), s. 182-182. ISSN 0368-0827. 
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VI. -BADAWCZYCH 
DYDAKTYCZNYCH I ORGANIZACYJNYCH  

A. -BADAWCZE 

 W trakcie pracy naukowo-

[   

statutowych Akademii Morskiej w Gdyni [ . 

  naukowych, 

[ I./1-13]  

[ B./1-28].  

 recenzje : I   

oraz publikacji w  Polish Journal of Natural Sciences [ P./1-2]. 

 -dydaktyczny, w Katedrze 

-W

4.05.2015 r.-15.05.2015  [

III.L.]. 

 -

 

 [

III.J./3-4]. 

 W dniu 18.01.2018 roku  

i Towaroznawstwa (RWPiT- 620/2018) na promotora pomocniczego rozprawy doktorskiej 

Zastosowanie metody adsorpcyjnej w badaniu nad 

u chleba

-  

dr hab. Aneta Ocieczek. prof. nadzw. UMG [ K]. 

  postaw 

 

Realizacja projektu: 01.04.2012 r. - 31.05.2012 r. [ . 

 w programie  

mi z obszaru produkcji 

oraz ich komercjalizacji w gospodarce.  

Realizacja projektu: 26-30.08.2013 r.-21-25.10.2013 r. [ III.A./2]. 

 w programie 

realizowany 
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w r

 

Realizacja projektu: 23-27.09.2013 r. - 09-13.12.2013 r. [ A./3]. 

  

 

w latach 2016-

 

 [ . 

  [

II.H./1-6): 

 Nagroda II  -

dydaktyczne w 2007 r. - 2008 r.  
 Nagroda III  -badawcze,  

 
w 2011 r.- 2012 r. 

  
nr 19 z dnia 05.07.2013 r. nr RSO/021/19/2013 r. 

 -badawcze,  
wej  

w 2013, 2015, 2016 roku. 
 oryginalne 

-badawcze, w 2017 roku. 
 

B.  

 Jestem c em Polskiego Towarzystwa Towaroznawczego -  

roku), a od 10.04.2018 r.  C  Z  [ H./1]. 

 iem komitetu organizacyjnego 3 Krajowych Konferencji Naukowych  

[ C./1-3). 

  

i innych: 

aroznawstwa, w latach 2006-2007 [ Q./1]. 

i Towaroznawstwa w organizacji  

2012/2013 [ 2]. 

 

C.  

W okresie pracy naukowo-  

dydaktycznych na kierunku  

i Towaroznawstwa Uniwersytetu Morskiego w Gdyni [ I.]. 
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 -  - 

100%). 

 - 100%). 

 - 100%). 

 -  ( 100%). 

 - innowacje produktowe - 

100%). 

 - 50%). 

 P -  

 Niekonwencjona -  

  zakresu przedmiotu -  

w Towaroznawstwie. 

 

laboratoryjne [ I.]. 

 Wykonanie stanowiska la

 

 

 

technolo  

 

, a wykonania: 

 [Za  III.I.]. 

 z przedmiotu Aparatura  

- s

adsorpcji wody zakresie 

w : 02.12.2015 r. [  III.I]. 

 -go i II-go stopnia kierunku Towaroznawstwo 

w latach 2014 - 2016 [  

 

Morskiego w Gdyni ( ace magisterskie) [  III.J./2]. 

 

 

 W celu rozpowszechni

oraz war  
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i ponadgimnazjalnych [ , pkt. III.I./1-8].  

 

auki [ I./9-14]. 

 twartych Akademii Morskiej 

w Gdyni [ -18]. 

  

matematycznych, przyrodniczych i technicznych w Akademii Morskiej w Gdyni  

[ -20]. 

 

VII. PODSUMOWANIE DOROBKU NAUKOWEGO 

 

Lp. Rodzaj publikacji 
Liczba 

publikacji 

Liczba 
 

wg roku 
publikacji 

Liczba 
 

 
1. Przed uzyskaniem stopnia doktora 
1.1. Monografia - - - 
1.2. Publikacje w bazie Journal Citation Reports (JCR)  

Humanities (ERiH) 
- - - 

1.3. Publikacje z listy B MNiSW 6   
1.4.  4 - - 
1.5.  11 - - 
Razem przed uzyskaniem stopnia doktora 19 - - 
2. Po uzyskaniu stopnia doktora 
2.1. Monografia 1 25 25 
2.2. Publikacje w bazie Journal Citation Reports (JCR) lub 

(ERiH) 
5 110 43,83 

2.3. Publikacje w bazie Web of Science 3 42 12,75 
2.4 Publikacje z listy B MNiSW 43 280 198,98 
2.5  7 28 21,80 
2.6  18 - - 
Razem po uzyskaniu stopnia doktora 77 485 302,36 
Razem 96 485 302,36 
 

 listy Journal Citation Reports (JCR) wynosi: 4,85. 

2 . 

1. 

bazy Google Scholar: 3. 

 41/ 18 . 

 


