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Carbohydrate Polymers

Comparative studies on pullulan synthesis,
melanin synthesis and morphology of white
mutant Aureobasidium pullulans B-1 and
patent strains A.p.-3.

Gniewosz M., Duszkiewicz-
Reinhard W.

2008, 72, 431-
438

Chemical and Process
Engineering
(Inzynieria Chemicznai
Procesowa)

Effect of agglomeration on the course of
isotherms of water vapour sorption by
selected food powders

Domian E., Janowicz M.,
Lenart A.

2008, 29, 99-112

European Food Research and
Technology

Bioactive compounds in spelt bread

Zielinski H., Ceglinska A.,
Michalska A.

2008, 226, 537-
544

European Food Research and
Technology

Antioxidant properties and sensory quality
of traditional rye bread as affected by the in
the incorporation of flour with different
extraction rates in the formulation

Zielinski H., Michalska A.,
Ceglinska A., Lamperski G.

2008, 226, 671-
680

European Food Researches
and Technology

Impact of magnesium and mannose in the
culitivation media on the magnesium
biosorption , the biomass yield and on the
cell wall structure of Candida yeast

Btazejak St., Duszkiewicz-
Reinhard W., Gniewosz M.,
Wiatrzyk P.,

2008, 227, 3,
695-700

Food Technology and
Biotechnology

Effect of continuous fermentation of high-
sugar fruit must on the viability

and morphology of immobilized yeast on
white foam glass

Bonin S., Skwira J.,

2008, 46, 2, 164-
170

Grasas y Aceites

Synthesis of cocoa butter triacylglycerols
using a model acidolysis system

Ciftci O.N,,
Fadiloglu S., Kowalski B.,
Gogus F.

2008, 59(4), 316-
320

J.Am. Oil Chem Soc

Fatty Acid, Tocopherol and
Sterol Composition of Canadian Prairie Fruit
Seed Lipids

Anwar F, Przybylski R.,
Rudzinska M., Gruczynska E.,
Bain J.

2008, 85, 953-
959.




Journal of Food Engineering

The effect of blanching and freezing on
osmotic dehydration of pumpkin

Kowalska H., Lenart A.,
Leszczyk D.

2008, 86, 30—-38

Journal of Food Engineering

Mass transfer In osmotically dehydrated
apple stored At temperatures above zero

Kaminiska A., Lewicki P.P.,
Malczyk P.

2008, 86(1), 140-
149

Liquid Crystals

Odd-even effect in biphenyl-based
symmetrical dimers with methylene spacer -
evidence of the B4 phase

Biatecka-Florjanczyk E.,
Sledziriska I., Gérecka E.,
Przedmojski J.

2008, 35,401 -
406

Medycyna Weterynaryjna

Poréwnanie miesnosci i jakosci
technologicznej miesa swin rasy putawskiej i
jej krzyzéwek z rasami wielka biata polska i
polska biata zwistoucha

Florowski T., Pisula A., Rola
M.

2008, 64, 5, 673-
676

Medycyna Weterynaryjna

Przezywalnos¢ bakterii jogurtowych i
probiotycznych w uktadach modelowych
mleka niefermentowanego i
fermentowanego

Zareba D., Ziarno M.,
Obiedzinski M.,

2008, 64(8),
1007-1011

Medycyna Weterynaryjna

Charakterystyka komercyjnych kultur
startowych stosowanych w przetwdérstwie
miesa.

Ziarno M., Zareba D

2008, 64(9),
1078-1082

Medycyna Weterynaryjna

Znaczenie i wykorzystanie bakterii rodzaju
Lactococcus w mleczarstwie.

Ziarno M., Godlewska A.

2008. 64(1), 35-
39

Medycyna Weterynaryjna

Przezywalnos¢ mikroflory technicznej w
Smietanie jogurtowej przechowywanej w
warunkach chtodniczych.

Ziarno M., Makowska M.

2008. 64(4A),
461-464.

Medycyna Weterynaryjna

Rozwdj i tworzenie enterotoksyny HBL w
mleku przez psychrotrofowe szczepy
Bacillus cereus w niskiej temperaturze.

Berthold A., Rutkowska K.

2008, 64(4A),
457-460

Medycyna Weterynaryjna

Przezywalnos¢ enterotoksycznych Bacillus
cereus w warunkach imitujgcych srodowisko
zotgdka cztowieka.

Berthold A., Ramatowska J.

2008, 64(1), 101-
104

Medycyna Weterynaryjna

Charakterystyka temperatury wzrostu
Bacillus cereus pochodzgcych z réznych
Srodowisk.

Dolinska M., Berthold A.

2008, 64(8),
1016-1018




Medycyna Weterynaryjna

Aminy biogenne w zywnosci.

Berthold A., Nowosielska D.

2008, 64(6), 745-
748

Polish J. Chem.

Consequences of Covalent and Non-
Covalent Interactions on Conformational
Preferences and p-Electron Delocalization
for the Substrate (Pyruvate) and Inhibitor
(Oxamate) of Lactate Dehydrogenase — DFT
Studies

Raczynska E.D., Hallmann
M., Duczmal K.

2008, 82, 1077—-
1090

Przemyst Chemiczny

Procesy fermentacyjne

Dobrosz-Teperek K.,
Jasiewicz B.

2008, 9, 896-901

Polish Journal of Food and
Nutrition Sciences

Antioxidant properties of spelt bread

Zielinski H., Michalska A.,
Ceglinska A.

2008, 58(2), 217-
222

Polish Journal of Food and
Nutrition Sciences

The effect of various oat forms on the
quality of confectionery

Sobczyk M.

2008, 58(3), 307-
313

Polish Journal of Food and
Nutrition Sciences

Possibility of partial replacement of fat by
inuline in cookies in order to decrease their
caloric value

Zbikowska A., Rutkowska J.

2008, 1(58), 113-
117

Polish Journal of Food and
Nutrition Sciences

Comparison of the quality of cold pressed
and virgin rapeseed oils with industrially
obtained oils

Wroniak M., Krygier K.,
Kaczmarczyk M.

2008, 1(58), 85-
89

Polish Journal of Food and
Nutrition Sciences

Fattening and slaughter parameters in the
first period of fattening of pigs fed
restrictive or semi ad libitum diets

Wiecek J., Skomiat J., Rekiel
A., Florowski T., Dasiewicz K.,
Kosiniska M.

2008, 3(58), 325-
329

Polish Journal of Food and
Nutrition Sciences

Compensatory growth of pigs: quantitative
and qualitative parameters of pork carcass
of fatteners administered a mixture with
linseed oil in the re-alimentation period

Wiecek J., Skomiat J., Rekiel
A., Florowski T., Dasiewicz K.,
Wozniak A.

2008, 4(58), 451-
455

Polish Journal of Food and
Nutrition Sciences

Microencapsulation of rapeseed oil based
on the spray drying method

Domian E., Wasak I.

2008, 58(4), 479-
485

Polish Journal of Food and
Nutrition Sciences

An attempt to apply a pullulan coating to
reduce oxidative changes and mass loss In
nuts during storage

Chlebowska-Smigiel A.,
Gniewosz M, Ggszewska M.

2008, 58(1), 79-
84




Polish Journal of Food and
Nutrition Sciences.

Relationship between water activity of crisp
bread and its mechanical properties and

structure.

Jakubczyk E., Marzec A.,
Lewicki P.P.

2008, 58(1), 45-
51.
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Acta Agrophysica

Wptyw mocy mikrofal na jakos¢ suszu
jabtkowego.

Marzec A., Zadrozna M.

2008, 12(2), 457-
467

Acta Agrophysica

Sorpcja pary wodnej przez mieszaniny
proszkow spozywczych i ich aglomeratéw

Szulc K., Lenart A.

2008, 12(2), 535-
542

Acta Agrophysica

Wptyw odwadniania osmotycznego na
porowatos¢ jabtek suszonych konwekcyjnie

Domian E., Janowicz M.,
Lenart A., Pomarariska-
tazuka W.

2008, 12(3), 637-
644

Acta Agrophysica

Wptyw odwadniania osmotycznego pod
obnizonym ci$nieniem na przebieg suszenia
konwekcyjnego tkanki jabtek

Janowicz M., Domian E,,
Lenart A., Wéjcik M.

2008, 12(3), 675-
688

Acta Agrophysica

Wptyw odwadniania osmotycznego na zmiany
struktury liofilizowanych truskawek

Ciurzynska A., Lenart A.

2008, 13(3), 613-
624

Acta Agrophysica

Wptyw aktywnosci wody i naprezenia
Sciskajgcego na odksztatcenie wybranych
sktadnikéw napoju kakaowego w proszku

Ostrowska - Ligeza E., Lenart
A

2008, 11(2), 475-
485

Acta Poloniae Pharmaceutica
— Drug Research

Synthesis and antimycobacterial activity of
selected nitrobenzyloxylated benzotriazoles

Augustowicz-Kope¢ E.,
Zwolska Z.,

Orzeszko A.,
Kazimierczuk Z.

2008, 65(4), 435-
439

Acta Scientiarum Polonorum.

Technologia Alimentaria

In vitro cholesterol uptake by Lactobacillus
acidophilus isolates.

Ziarno M.,

2008, 7(3), 65-74

Am. J. Food Technol

Changes in the acid value in butter during
storage at different temperatures as assessed
by standard methods and FT-IR spectroscopy

Koczon P., Gruczynska E.,
Kowalski B.

2008, 3, 154-163




Bromatologia i Chemia
Toksykologiczna

Marchew purpurowa i jej przetwory jako
zrodto zwigzkéw prozdrowotnych.

Kidon M., Czapski J.,
Witrowa-Rajchert D.

2008, XLlI, 3, 771-
776

Bromatologia i Chemia
Toksykologiczna.

Furan w zywnosci: powstawanie, oznaczanie,
pobdr z diety, mozliwosci redukcji zawartosci

Kowalski B., tobacz M.,
Kowalska D., Bekas W.

2008, 41(3), 219-
223

Bromatologia i Chemia
Toksykologiczna.

Pobor akryloamidu w diecie przez studentow i
kandydatéw na studia w SGGW

Bekas W., Kowalska D..
Gozdowski B., Kowalski B.

2008, 41(3), 495-
500

Chemia Dydaktyka Ekologia
Metrologia

Oznaczenie witaminy C w owocach roslin
dziko rosngcych — propozycja ¢wiczenia
studenckiego

Jasiewicz B., Dobrosz-
Teperek K.

2008, R13, NR1-
2,14

Fragmenta Agronomica

Wykorzystanie wybranych odmian pszenicy
ozimej z uprawy ekologicznej do produkg;ji
pieczywa

Cacak-Pietrzak G., Ceglinska
A., Jonczyk K., Kus J.

2008, 25 (1), 67-
75

Fragmenta Agronomica

Ksztattowanie sie cech jakosciowych ziarna
odmian pszenicy jarej w zaleznosci od
nawozenia azotem

Sutek A., Cacak-Pietrzak G.

2008, 25 (1), 400-
409

Fragmenta Agronomica

Wptyw substancji aktywnej i dawki herbicydu
na plonowanie i cechy jakosciowe ziarna
pszenicy jarej

Cacak-Pietrzak G., Sutek A.,
Ceglinska A.

2008, 25 (1), 76-
84

J. Iran. Chem. Res

Change of tautomeric preference for radical
cation of pyruvic acid. DFT studies in the gas
phase

Raczynska E.D., Hallmann
M., Duczmal
K.

2008, 1, 57-65

Nowosci Warzywnicze

Mozliwosci zastosowania korzeni
purpurowych odmian marchwi jako surowca
w przemysle owocowo-warzywnym

Kidon M., Czapski J.,
Witrowa-Rajchert D.

2008, 46, 5-12

Postepy Techniki
Przetwérstwa Sozywczego

Immobilizacja Kowalencyjna Lipaz

Tarnowska K., Kruczynska E.,
Kowalski B.

2008, 1, 72-78

Postepy Techniki
Przetwodrstwa Spozywczego

Zastosowanie cyklodekstryn w przemysle
spozywczym

Gorska A., Koztowska M.

2008, 2 ,80-84




Postepy Techniki
Przetwodrstwa Spozywczego

Dyfuzyjnosc¢ suszonej tkanki jabtek wstepnie
modyfikowanej w procesie odwadniania w
zmiennych warunkach cisnienia

Janowicz M.

2008, 18/32(1),
34-38

Postepy Techniki
Przetwodrstwa Spozywczego

Zmiany struktury wewnetrznej jabtek w czasie
suszenia konwekcyjnego

Janowicz M., Sitkiewicz I.

2008, 18/33(2),
36-40

Postepy Techniki
Przetwodrstwa Spozywczego

Nowe spojrzenie na zuzycie czynnikéw
energetycznych w zaktadzie przemystu
Spozywczego

Kowalczyk R., Netter J.

2008, 18/32(1),
45-47

Postepy Techniki
Przetworstwa Spozywczego

Metody pomiaru stanu wody w zywnosci

Patacha Z.

2008, 18/33(2),
64-69

Postepy Techniki
Przetworstwa Spozywczego

Wptyw zawartos$ci wody na przemiany fazowe
mieszaniny sacharozy z pektyna

Patacha Z., Szulakowski A.

2008, 18/32(1),
25-29

Postepy Techniki
Przetwdrstwa Spozywczego

Wptyw powlekania na przebieg odwadniania
osmotycznego dyni

Pekostawska A., Lenart A.

2008, 18/32(1),
9-13

Postepy Techniki
Przetworstwa Spozywczego

Zmiany barwy suszu jabtkowego uzyskanego
przy wykorzystaniu promieniowania
podczerwonego

Rzgca M., Witrowa-Rajchert
D.

2008, 18/32(1),
16-19

Postepy Techniki
Przetwodrstwa Spozywczego

Nanomateriaty i nanotechnologie

Sawosz F., Witrowa-Rajchert
D.

2008, 18/33(2),
52-56

Postepy Techniki
Przetwodrstwa Spozywczego

Whtasciwosci reologiczne klarownych sokéw
aroniowego i jabtkowego

Sitkiewicz I., Kalinowska R.,
Kaminski B.

2008, 18/33(2),
17-21

Postepy Techniki
Przetwodrstwa Spozywczego

Suszenie rozpytlowe w przemysle spozywczym

Samborska K.

2008, 18/32(1),
63-69

Postepy Techniki
Przetwodrstwa Spozywczego

Sery dojrzewajace jako srodowisko rozwoju
patogendw.

Berthold A., Pluta A.,
Dolinska M.

2008, 1, 79-85

Postepy Techniki
Przetwodrstwa Spozywczego

Wptyw sposobu mieszania sktadnikdw ciasta
na jakos¢ uzyskanego pieczywa pszennego

Ceglinska A., Cacak-Pietrzak
G., Swiader B.

2008, 18/33, 2,
14-16

Postepy Techniki
Przetwérstwa Spozywczego,

Immobilizacja fizyczna lipaz. Cze$é | —
Immobilizacja lipaz przez adsorpcje

Tarnowska K., Gruczyniska E.,
Kowalski B.

2008, 2, 85-91




Postepy w Ochronie Roslin

Wptyw wybranych fungicydéw na wartosé
wypiekowg pszenicy jarej odmiany Torka

Cacak-Pietrzak G., Ceglinska
A., Leszczynska D.

2008, 48(3),
1029-1033

Postepy w Ochronie Roslin

Wptyw herbicydu Sekator 6,25 WG na plon
oraz cechy jakosciowe ziarna pszenicy jarej
odmiany Nawra

Sutek A., Podolska G., Cacak-
Pietrzak G., Ceglinska A.

2008, 48(2), 678-
681

Przemyst Fermentacyjny i
Owocowo-Warzywny

Optymalizacja a stosowanie oprogramowania
komputerowego.

Piotrowski D.

2008, 52(11), 26,
28-29

Przemyst Fermentacyjny i
Owocowo-Warzywny

Badania nad produkcjg cydréw z mozliwoscia
zastosowania metody ciggtej

Bonin S., Wzorek W.,
Pawluczuk M.

2008, 52, 10, 34-
36

Przemyst Spozywczy

Furan w Zywnosci

B.Kowalski, M.tobacz,
D.Kowalska

2008, 62(6), 42-
45

Przemyst Spozywczy

Metody ograniczania krystalizacji lodu w
procesie zamrazania

Kaminska A., Lewicki P.P.

2008, 62(9), 24-
29

Przemyst Spozywczy

Zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci w
sytuacji zmieniajgcego sie rynku pracy

Zadernowski M.R.,
Obiedziniski M., Zadernowski
R.

2008, 62(2), 8-10

Przemyst Spozywczy Optymalizacja proceséw w przedsiebiorstwie | Obiedzinski M. 2008 62(4), 8-9
Tek Z sci. Cz. Il -W 2 2(5), 42-

Przemyst Sposywezy ekstura zywnosci. Cz ybrane metody Marzec A. 008, 62(5),
sensoryczne. 45

Przemyst Spozywczy Aktywnos$¢ wody — wazny parametr trwatosci Patacha 7. 2008, 62(4), 22-

Zywnosci

26

Przemyst Spozywczy

Temperatura przemiany szklistej — parametr
stabilnosci zywnosci

Patacha Z., Sitkiewicz I.

2008, 62(9), 32-
37

Przemyst Spozywczy

Chemiluminescencja jako metoda analityczna

Szterk A., Lewicki P.P.

2008, 62(7), 38-
41

Przemyst Spozywczy

Suszarki sublimacyjne do zywnosci

Witrowa-Rajchert D.

2008, 62(4), 14-
20




Projektowanie nowych produktow

Przemyst Spozywczy spozywczych. Cz. | Lenart A. 2008, 62(4), 2-7
Przemyst Spozywczy Projektowanie nowych produktow Lenart A. 2008, 62(5), 8-12
spozywczych. Cz. Il
Tek Z sci. Cz. |- W 2 2(2), 12-
Przemyst Spozywczy ekstura zywnosci. Cz ybrane metody Marzec A. 008, 62(2),

instrumentalne.

15

Przemyst Spozywczy

Substancje dodatkowe stosowane w
produkcji niefermentowanych i
fermentowanych ptynnych produktéw
mleczarskich

Zareba D., Ziarno M.

2008, 62(3), 30-
34.

Przemyst Spozywczy

Ryz — wazny surowiec dodatkow
funkcjonalnych do zywnosci.

Ziarno M., Zareba D.

2008, 62(5), 22-
25

Przemyst Spozywczy

Pest control — walka ze szkodnikami

Kowalska J., Majewska E.,
Wszota N.

2008, 7(62), str.
29-32

Przemyst Spozywczy

Mikrokapsutkowa-nie dodatkéw do zywnosci

Dtuzewska E.

2008, 62(5), 30-
35

Przemyst Spozywczy

Emulsje w napojach bezalkoholowych

Dtuzewska E., Gasik A.

2008, 62(8), 70-
74

Przemyst Spozywczy

Modyfikacje ttuszczow — przeestryfikowa-nie i
inne metody

Kowalska M., Zbikowska A.,
Krygier K., Kowalski B.

2008, 62(10), 40-
44

Przemyst Spozywczy

Oliwa z oliwek znaczenie, technologia,
klasyfikacja

Wroniak M.

2008, 62(6), 26-
31

Przemyst Spozywczy

Zywno$é funkcjonalna obecnie i w przysztosci

Krygier K., Florowska A.

2008, 62(5), 2-6

Przemyst Spozywczy

Problemy bezpieczenistwa ttuszczéw w Polsce

Krygier K.

2008, 62(4), 32-
35

Przemyst Spozywczy

Jakos¢ hamburgerdw dostepnych na polskim
rynku

Krygier K., Maksimowicz K.

2008, 62(1), 27-
29




Przemyst Spozywczy

Sacharydy i polisacharydy w przetwodrstwie
miesa

Cegietka A

2008, 62(3), 22-
25

Przemyst Spozywczy

Deren wtasciwy — roslina zapomniana

Gasik A., Mitek M.

2008, 62(9), 47-
50

Przemyst Spozywczy

Rokitnik — roslina niczym apteka

Gut M., Gasik A., Mitek M.

2008, 62(6), 36-
38

Przemyst Spozywczy

Dodatki w produkcji masta i mikséw na bazie
ttuszczu mlecznego.

Ziarno M., Zareba D

2008, 62(10), 24-
28

Wptyw ekstraktu rozmarynu na zmiany

Roczniki Instytutu Przemystu ) . Tyburcy A., Gielec A., 2008, 46, w
. . oksydacyjne w farszu i modelowych .
Miesnego i Ttuszczowego . . . Florowski T. druku
pieczeniach wieprzowych
Florowski T., Adamczak L.,
F Herna l.
Roczniki Instytutu Przemystu | Ocena wptywu stopnia substytucji ttuszczu I\/lljsrzii Ff;:izd“;ZB ’ 2008, 46, w
Miesnego i Ttuszczowego inuling na jakos¢ pasztetow pieczonych Tyburcy A. B druku
Pré i tonnik
Roczniki Instytutu Przemystu roba zastosowania p'r.eparatu b on,nl ® Cegietka A., Peczkowska M. | 2008, 46, w
. ) pszennego w produkcji hamburgerdw
Miesnego i Ttuszczowego . druku
drobiowych
Roczniki Instytutu Przemystu Wptyw dodat!<.u I.<a.r.boks,yr.netylocelulozy na S’rowmskl. M., Cegietka A., 2008, 46, w
. . wybrane wyrdzniki jakosci modelowego Strzelecki A.
Miesnego i Ttuszczowego druku
wyrobu blokowego
Roczniki Instytutu Przemystu Wykorzys?anle, k.on.wputerowej an.allle obrazu Dasiewicz K., Stowinski M., 2008, 46, w
. . do oceny jakosci wieprzowego miesnia .
Miesnego i Ttuszczowego 1 Tylewicz U. druku
najdfuzszego
chznlkl In_stytutu Przemystu Wp’ryw dodatku ek,straktu z rozmarynu na Pietrzak D., Myron M. 2008, 46, w
Miesnego i Ttuszczowego jako$é hamburgeréw drobiowych druku
Wptyw dodatk b h hydrokoloidé
Roczniki Instytutu Przemystu | . pyw oca u,wy ranych hy ro. © o.l owna . 2008, 46, w
. . jakosc¢ produktow blokowych zawierajgcych Adamczak L., Florowski T.
Miesnego i Ttuszczowego druku

preparat karagenowy

Roczniki Naukowe
Stowarzyszenia Ekonomistéw
Rolnictwa i Agrobiznesu

Marka jako narzedzie konkurencyjne na rynku
produktow mleczarskich.

tabaS.

2008, X, 4, 238-
242




Ttuszcze Jadalne

Termokinetyczna analiza utleniania oliwy
z oliwek (Extra virgin)

Ostrowska_Ligeza E.,
Kowalski B., Wojnicz B.

2008, 43(1-2),
53-63

Towaroznawcze Oroblemy
Jakosci

Wptyw sktadu kwasow ttuszczowych ttuszczu
na jakos¢ sensoryczng ciastek kruchych

Zbikowska A., Kowalska M.

2008, 2(15), 87-
95

Wiadomosci Chemiczne

Non-Nucleoside Reverse Transcriptiase
Inhibitors of HIV

Orzeszko A.

2008, 62, 297

Zywno$¢ Nauka Technologia
Jakos¢

Wptyw warunkéw blanszowania tkanki selera
na wiasciwosci teksturalne suszu.

Lentas K., Witrowa-Rajchert
D.

2008, 4(59), 207-
215

Zywno$¢ Nauka Technologia
Jakos¢

Metoda otrzymywania preparatu naturalnego
a- i B-karotenu z marchwi

Szterk A., Sosinska E.,
Obiedzinski M.
Lewicki P.P.

2008, 4(59), 269-
274

Zywnosé¢ Nauka Technologia
Jakos¢

Detekcja nadtlenku wodoru
chemiluminometrem wtasnej konstrukcji

Szterk A., Lewicki P.P.

2008, 4(59), 275-
282

Zywnosé¢ Nauka Technologia
Jakos¢

Wptyw wstepnego nasycania jonami wapnia
na wybrane witasciwosci suszu jabtkowego

Lentas K., Witrowa-Rajchert
D.

2008, 5(60), 178-
188

Zywno$¢, Nauka, Technologia,

Jakosc¢
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