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דלפין דובנסקי, M.Sc מהנדסת מזון
פרטים אישיים:                                                                                                         
תאריך לידה: 17/03/1982
מצב משפחתי: נשואה + 3
פלאפון: 0545471945

מייל: delphine.hagege@gmail.com
ת"ז: 328936141
לימודים:
2013-2015: התמחות למחקר במכון קזאלי בכימיה יישומית באוניברסיטה העברית, תחת פיקוחם של פרופסור ניסים גרתי וד"ר אברהם אסרין. 

נוסה המחקר: המססת פרוגסטרון במזופאזה הקסאגונלית הפוכה ובמיקרואמולסיות.
טכניקות: Electrical conductivity, SD-NMR, DSC, SAXS, ATR-FTIR, Rheology, CPLM.
2003-2006: תואר שני בהנדסת מזון (Master degree), ENSBANA בי"ס להנדסה וניהול בתחום 
המזון והתזונה,צרפת
2001-2003: תואר ראשון של מדעים וטכנולוגיה בביולוגיה וכימיה, באוניברסיטת "פייר מארי קורי" ,צרפת
ניסיון מקצועי:
2008-2009: מהנדסת מזון במחקר ופיתוח בחברת לתוספי מזון "ליקורד ביו",יבנה.
הפרוייקט היה ליצור תמיסות תזונתיות חדשות בשיתוף עם מכון קזאלי לכימיה יישומית, לשם כך נעשה שימוש בגבישים נוזלים ליוטרופים בעלי סטרוקטורה הנצרכת להמסת תוספי מזון.
ציוד נדרש: high pressure homogenizer, spray-dryer.
2008: עובדת במעבדה למחקר ופיתוח במכון קזאלי בכימיה יישומית באוניברסיטה העברית, תחת פיקוחם של פרופסור ניסים גרתי וד"ר אברהם אסרין.
מטרת המחקר: פיתוח מבנים נוזליים בגודל ננו שיכולים להמסיס בבין פנים שלהם חומרים פעילים בלתי מסיסים במים, ושניתן למהול אותם במערכות מימיות ככל שנדרש מבלי שיהרסו. היישום בתחום המזון והקוסמטיקה.
2006-2007: עובדת מעבדה בחב'"אדומים תוספי מזון" (מישור אדומים) ו"נוטרליז" ,ירושלים   
1- פיתוח שיטה חדשה לייצוב מים בחמאת קקאו למטרות ייצור שוקולד דל קלוריות.

טכניקות: DSC, LUMiFuge, Optical microscopy.

2- ייצור אמולסיה של חלב פרווה להחלפת החלב במשקאות כמו קפוצ'ינו, בחינה של תכונות ההקצפה.

3- שימוש ב- ISO 22000 – HACCP.
2006: סטאג' תעשייתי ב"עלית" (לוד/ירושלים) במחקר ופיתוח בתחום הקפה.

השתתפות בניסיונות להקמת שיטה חדשה לבחינת הקפאין המבוססת על הכרת הנוגדן באנטיגן.
2005: סטאג' מחקרי ב- Food Nanoscience Laboratory ביחידת הביוטכנולוגיה והנדסת המזון 
בטכניון (חיפה), תחת פיקוחו של פרופסור אייל שמעוני.

השפעת ה-pH ונוכחות יונים על התנהגות הספיחה של ה- lysozyme על משטח ה- polysaccharide.

טכניקות: Biacore technology, Bradford method & contact angle measurements.
2004: סטאג' במחלקת ייצור במפעל חמוצים ומוצרי חלב בקיבוץ יבנה.

PUBLICATIONS:
Imad Zakharia, Delphine Hagege and Eyal Shimoni, Effect of the Ionic Environment on Protein-Polysaccharide Interactions Studied by Surface Plasmon Resonance, The 71st Meeting of the Israel Chemical Society, February 27-28, 2006, Tel-Aviv, Israel.
מכתבי המלצה יינתנו לבקשתכם.

שפות:


צרפתית: שפת אם


אנגלית: שוטפת- קריאה, כתיבה ודיבור.


עברית: טובה מאוד.
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