
Numer 

Innowacji
Nazwa Innowacji Wydział

I-22
Kompozycja bakterii, zawierająca ją szczepionka do biotyzacji gatunków 

roślin kapustnych oraz zawarte w niej szczepy bakterii
Wydział Biotechnologii i Ogrodnictwa

I-23

Wytwarzanie biostymulatora wzrostu, otoczki nasiennej oraz folii 

rolniczej wzbogaconych w wysoko przyswajalny krzem i ich zastosowanie 

w uprawie roślin" -BioNanoSil

Wydział Rolniczo-Ekonomiczny

I-20

Dwuwarstwowa biodegradowalna tacka aktywna do pakowania ryb o 

podwyższonej barierowości na wilgoć, wytwarzana z surowców wtórnych 

przemysłurolno-spożywczego

Wydział Technologii Żywności

I-21
iCUGRIP – Innowacyjny zespół zbierający do owoców ogórka w 

uprawach pod osłonami

Wydział Inżynierii Produkcji 

i Energetyki

I-7

Opracowanie receptury innowacyjnego napoju izotonicznego o 

właściwościach nootropowych na bazie ekstraktów Cold-Brew z białej 

herbaty i chmielu

Wydział Technologii Żywności

I-18
Technologia napojów słodowych o podwyższonej zawartości białka z 

wykorzystaniem czarnej soi
Wydział Technologii Żywności

I-15
Wielowarstwowa, biodegradowalna mata kompozytowa

o właściwościach absorbujących i przeciwdrobnoustrojowych
Wydział Technologii Żywności

I-16
Produkcja i wykorzystanie preparatu do ochrony jesionu przed 

zamieraniem wywołanym przez Hymenoscyphus fraxineus
Wydział Leśny

I-8

Biokonwersja produktów ubocznych przemysłu spożywczego 

w celu wytworzenia innowacyjnych bezalkoholowych napojów 

fermentowanych.

Wydział Technologii Żywności

I-19
Elektryczny sposób zwalczania inwazyjnych gatunków obcych, zwłaszcza 

rdestowców (Reynoutria spp.)
Wydział Leśny

I-1 CarpBite - przekąska z karpia o właściwościach antyoksydacyjnych Wydział Technologii Żywności

I-4
Sposób zwiększenia trwałości przechowalniczej owoców, zwłaszcza 

jabłek
Wydział Biotechnologii i Ogrodnictwa

I-9

Miękkie sery podpuszczkowe z mleka krowiego z dodatkiem 

enkapsulowanego oleju i ekstraktu z kozieradki jako produkty 

funkcjonalne „clean lebel”

Wydział Technologii Żywności

I-3

Sposób wytwarzania i receptura bezglutenowych muffinek o 

zwiększonych właściwościach prozdrowotnych oraz obniżonej 

skłonności do czerstwienia(retrogradacji skrobi), a także premiks do ich 

wytwarzania

Wydział Technologii Żywności

I-14 RegenVege PowerShot Wydział Technologii Żywności

I-17
Układ do analizy parametrów hydraulicznych przepływu wody w czasie 

rzeczywistym

Wydział Inżynierii Środowiska i 

Geodezji
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