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Chemical and Process 
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Odd-even effect in biphenyl-based 
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Medycyna Weterynaryjna 

Porównanie mięsności i jakości 
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polska biała zwisłoucha 

Florowski T., Pisula A., Rola 
M. 

2008, 64, 5,  673-
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Medycyna Weterynaryjna 

Przeżywalnośd bakterii jogurtowych i 
probiotycznych w układach modelowych 
mleka niefermentowanego i 
fermentowanego 

Zaręba D., Ziarno M., 
Obiedzioski M., 

2008, 64(8), 
1007-1011 

Medycyna Weterynaryjna 
Charakterystyka komercyjnych kultur 
startowych stosowanych w przetwórstwie 
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2008, 64(9), 
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Medycyna Weterynaryjna 
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Medycyna Weterynaryjna 
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Ziarno M., Makowska M. 
2008. 64(4A), 
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Przeżywalnośd enterotoksycznych Bacillus 
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Berthold A., Ramatowska J. 
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Dolioska M., Berthold A. 
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Polish Journal of Food and 
Nutrition Sciences 
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Polish Journal of Food and 
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Polish Journal of Food and 
Nutrition Sciences 
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Więcek J., Skomiał J., Rekiel 
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Polish Journal of Food and 
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Polish Journal of Food and 
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Polish Journal of Food and 
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Wpływ mocy mikrofal na jakośd suszu 
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Marzec A., Zadrożna M. 
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Wpływ odwadniania osmotycznego na 
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Łazuka W. 

2008, 12(3), 637-
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Acta Agrophysica 
Wpływ odwadniania osmotycznego pod 
obniżonym ciśnieniem na przebieg suszenia 
konwekcyjnego tkanki jabłek 

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

2008, 12(3), 675-
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Acta Agrophysica 
Wpływ odwadniania osmotycznego na zmiany 
struktury liofilizowanych truskawek 

Ciurzyoska A., Lenart A. 
2008, 13(3), 613-
624 

Acta Agrophysica 

Wpływ aktywności wody i naprężenia 
ściskającego na odkształcenie wybranych 
składników napoju kakaowego w proszku 
 

Ostrowska - Ligęza E., Lenart 
A. 
 

2008, 11(2), 475-
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Acta Poloniae Pharmaceutica 
– Drug Research 
 

Synthesis and antimycobacterial activity of 
selected nitrobenzyloxylated benzotriazoles 
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Zwolska Z.,  
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Kazimierczuk Z. 
 

2008, 65(4), 435-
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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 
 

Koczoo P., Gruczyoska E., 
Kowalski B. 
 

2008, 3, 154-163 
 



Bromatologia i Chemia 
Toksykologiczna 

Marchew purpurowa i jej przetwory jako 
źródło związków prozdrowotnych. 

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

2008, XLI, 3, 771-
776 

Bromatologia i Chemia 
Toksykologiczna. 
 
 

Furan w żywności: powstawanie, oznaczanie, 
pobór z diety, możliwości redukcji zawartości 

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

2008, 41(3), 219-
223 
 

Bromatologia i Chemia 
Toksykologiczna. 
 

Pobór akryloamidu w diecie przez studentów i 
kandydatów 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 roślin 
dziko rosnących – propozycja dwiczenia 
studenckiego 
 

Jasiewicz B., Dobrosz-
Teperek K. 
 

2008, R13, NR1-
2, 1-4 
 

Fragmenta Agronomica 
Wykorzystanie wybranych odmian pszenicy 
ozimej z uprawy ekologicznej do produkcji 
pieczywa 

Cacak-Pietrzak G., Ceglioska 
A.,  Jooczyk K., Kuś J. 

2008, 25 (1), 67-
75 

Fragmenta Agronomica 
Kształtowanie się cech jakościowych ziarna 
odmian pszenicy jarej w zależności od 
nawożenia azotem 

Sułek A., Cacak-Pietrzak G. 
2008, 25 (1), 400-
409 

Fragmenta Agronomica 
Wpływ substancji aktywnej i dawki herbicydu 
na plonowanie i cechy jakościowe ziarna 
pszenicy jarej 

Cacak-Pietrzak G., Sułek A., 
Ceglioska A. 

2008, 25 (1), 76-
84 
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Change of tautomeric preference for radical 
cation of pyruvic acid. DFT studies in the gas 
phase 

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

2008, 1, 57-65 

Nowości Warzywnicze 
Możliwości zastosowania korzeni 
purpurowych odmian marchwi jako surowca 
w przemyśle owocowo-warzywnym 

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

2008, 46, 5-12 

Postepy Techniki 
Przetwórstwa Sożywczego 
 

Immobilizacja Kowalencyjna Lipaz 
 

Tarnowska K., Kruczyoska E., 
Kowalski B. 
 

2008, 1, 72-78 
 

Postępy Techniki 
Przetwórstwa Spożywczego 
 

Zastosowanie cyklodekstryn w przemyśle 
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Górska A., Kozłowska M. 
 

2008, 2 ,80-84 
 



Postępy Techniki 
Przetwórstwa Spożywczego 
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Janowicz M.  
2008, 18/32(1), 
34-38 

Postępy Techniki 
Przetwórstwa Spożywczego 

Zmiany struktury wewnętrznej jabłek w czasie 
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2008, 18/33(2), 
36-40 

Postępy Techniki 
Przetwórstwa Spożywczego 

Nowe spojrzenie na zużycie czynników 
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spożywczego 

Kowalczyk R., Netter J. 
2008, 18/32(1), 
45-47  

Postępy Techniki 
Przetwórstwa Spożywczego 

Metody pomiaru stanu wody w żywności Pałacha Z. 
2008, 18/33(2), 
64-69 

Postępy Techniki 
Przetwórstwa Spożywczego 

Wpływ zawartości wody na przemiany fazowe 
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Pałacha Z., Szulakowski A. 
2008, 18/32(1), 
25-29 

Postępy Techniki 
Przetwórstwa Spożywczego 

Wpływ powlekania na przebieg odwadniania 
osmotycznego dyni 

Pękosławska A., Lenart A. 
2008, 18/32(1), 
9-13 

Postępy Techniki 
Przetwórstwa Spożywczego 

Zmiany barwy suszu jabłkowego uzyskanego 
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Rząca M., Witrowa-Rajchert 
D. 

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

Postępy Techniki 
Przetwórstwa Spożywczego 

Nanomateriały i nanotechnologie 
Sawosz F., Witrowa-Rajchert 
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52-56 
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Przetwórstwa Spożywczego 
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Kamioski B. 

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

Postępy Techniki 
Przetwórstwa Spożywczego 

Suszenie rozpyłowe w przemyśle spożywczym Samborska K. 
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63-69 

Postępy Techniki 
Przetwórstwa Spożywczego 
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Berthold A., Pluta A., 
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2008, 1, 79-85 

Postępy Techniki 
Przetwórstwa Spożywczego 
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Ceglioska A., Cacak-Pietrzak 
G., Świąder B. 

2008, 18/33, 2, 
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Postępy Techniki 
Przetwórstwa Spożywczego, 
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Tarnowska K., Gruczyoska E., 
Kowalski B. 
 

2008, 2, 85-91 
 



Postępy w Ochronie Roślin 
Wpływ wybranych fungicydów na wartośd 
wypiekową pszenicy jarej odmiany Torka 

Cacak-Pietrzak G., Ceglioska 
A., Leszczyoska D. 

2008, 48(3), 
1029-1033 

Postępy w Ochronie Roślin 
Wpływ herbicydu Sekator 6,25 WG na plon 
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Sułek A., Podolska G., Cacak-
Pietrzak G., Ceglioska A. 

2008, 48(2), 678-
681 

Przemysł Fermentacyjny i 
Owocowo-Warzywny 

Optymalizacja a stosowanie oprogramowania 
komputerowego. 

Piotrowski D. 
2008, 52(11), 26, 
28-29 

Przemysł Fermentacyjny i 
Owocowo-Warzywny 

Badania nad produkcją cydrów z możliwością 
zastosowania metody ciągłej 

Bonin S., Wzorek W., 
Pawluczuk M. 

2008, 52, 10, 34-
36 

Przemysł Spożywczy 
 

Furan w Żywności 
B.Kowalski, M.Łobacz, 
D.Kowalska 
 

2008, 62(6), 42-
45 
 

Przemysł Spożywczy 
Metody ograniczania krystalizacji lodu w 
procesie zamrażania 

Kamioska A., Lewicki P.P. 
2008, 62(9), 24-
29 

Przemysł Spożywczy 
Zapewnienie bezpieczeostwa żywności w 
sytuacji zmieniającego się rynku pracy 

Zadernowski M.R., 
Obiedzioski M., Zadernowski 
R. 

2008, 62(2), 8-10 

Przemysł Spożywczy Optymalizacja  procesów w przedsiębiorstwie  Obiedzioski M. 2008 62(4), 8-9 

Przemysł Spożywczy 
Tekstura żywności. Cz. II – Wybrane metody 
sensoryczne. 

Marzec A. 
2008, 62(5), 42-
45 

Przemysł Spożywczy 
Aktywnośd wody – ważny parametr trwałości 
żywności 

Pałacha Z. 
2008, 62(4), 22-
26 

Przemysł Spożywczy 
Temperatura przemiany szklistej – parametr 
stabilności żywności 

Pałacha Z., Sitkiewicz I. 
2008, 62(9), 32-
37 

Przemysł Spożywczy Chemiluminescencja jako metoda analityczna Szterk A., Lewicki P.P. 
2008, 62(7), 38-
41 

Przemysł Spożywczy Suszarki sublimacyjne do żywności Witrowa-Rajchert D.  
2008, 62(4), 14-
20 



Przemysł Spożywczy 
Projektowanie nowych produktów 
spożywczych. Cz. I 

Lenart A. 2008, 62(4), 2-7 

Przemysł Spożywczy 
Projektowanie nowych produktów 
spożywczych. Cz. II 

Lenart A. 2008, 62(5), 8-12 

Przemysł Spożywczy 
Tekstura żywności. Cz. I – Wybrane metody 
instrumentalne. 

Marzec A. 
2008, 62(2), 12-
15 

Przemysł Spożywczy 

Substancje dodatkowe stosowane w 
produkcji niefermentowanych i 
fermentowanych płynnych produktów 
mleczarskich 

Zaręba D., Ziarno M. 
2008,  62(3), 30-
34. 

Przemysł Spożywczy 
Ryż – ważny surowiec dodatków 
funkcjonalnych do żywności.  

Ziarno M., Zaręba D. 
2008, 62(5), 22-
25 

Przemysł Spożywczy  Pest control – walka ze szkodnikami 
Kowalska J., Majewska E., 
Wszoła N. 

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

Przemysł Spożywczy Mikrokapsułkowa-nie dodatków do żywności Dłużewska E. 
2008, 62(5), 30-
35 

Przemysł Spożywczy Emulsje w napojach bezalkoholowych Dłużewska E., Gasik A. 
2008, 62(8), 70-
74 

Przemysł Spożywczy 
Modyfikacje tłuszczów – przeestryfikowa-nie i 
inne metody 

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

2008, 62(10), 40-
44 

Przemysł Spożywczy 
Oliwa z oliwek znaczenie, technologia, 
klasyfikacja 

Wroniak M. 
2008, 62(6), 26-
31 

Przemysł Spożywczy Żywnośd funkcjonalna obecnie i w przyszłości Krygier K., Florowska A. 2008, 62(5), 2-6 

Przemysł Spożywczy Problemy bezpieczeostwa tłuszczów w Polsce Krygier K. 
2008, 62(4), 32-
35 

Przemysł Spożywczy 
Jakośd hamburgerów dostępnych na polskim 
rynku 

Krygier K., Maksimowicz K. 
2008, 62(1), 27-
29 



Przemysł Spożywczy 
Sacharydy i polisacharydy w przetwórstwie 
mięsa 

Cegiełka A  
 

2008,  62(3), 22-
25 

Przemysł Spożywczy Dereo właściwy – roślina zapomniana Gasik A., Mitek M. 
2008, 62(9), 47-
50 

Przemysł Spożywczy Rokitnik – roślina niczym apteka Gut M., Gasik A., Mitek M. 
2008, 62(6), 36-
38 

Przemysł Spożywczy 
Dodatki w produkcji masła i miksów na bazie 
tłuszczu mlecznego. 

Ziarno M., Zaręba D 
2008, 62(10), 24-
28 

Roczniki Instytutu Przemysłu 
Mięsnego i Tłuszczowego 

Wpływ ekstraktu rozmarynu na zmiany 
oksydacyjne w farszu i modelowych 
pieczeniach wieprzowych 

Tyburcy A., Gielec A., 
Florowski T. 

2008, 46, w 
druku 

Roczniki Instytutu Przemysłu 
Mięsnego i Tłuszczowego 

Ocena wpływu stopnia substytucji tłuszczu 
inuliną na jakośd pasztetów pieczonych 

Florowski T., Adamczak L., 
Fuertes Hernández I., 
Moreno Franco M.B., 
Tyburcy A. 
 

2008, 46, w 
druku 

Roczniki Instytutu Przemysłu 
Mięsnego i Tłuszczowego 

Próba zastosowania preparatu błonnika 
pszennego w produkcji hamburgerów 
drobiowych 

Cegiełka A., Pęczkowska M.  
 

2008, 46, w 
druku 

Roczniki Instytutu Przemysłu 
Mięsnego i Tłuszczowego 

Wpływ dodatku karboksymetylocelulozy na 
wybrane wyróżniki jakości modelowego 
wyrobu blokowego 

Słowioski M., Cegiełka A., 
Strzelecki A. 
 

2008, 46, w 
druku 

Roczniki Instytutu Przemysłu 
Mięsnego i Tłuszczowego 

Wykorzystanie komputerowej analizy obrazu 
do oceny jakości wieprzowego mięśnia 
najdłuższego 

Dasiewicz K., Słowioski M., 
Tylewicz U. 

2008, 46, w 
druku 

Roczniki Instytutu Przemysłu 
Mięsnego i Tłuszczowego 

Wpływ dodatku ekstraktu z rozmarynu na 
jakośd hamburgerów drobiowych 

Pietrzak D., Myron M. 
2008, 46, w 
druku 

Roczniki Instytutu Przemysłu 
Mięsnego i Tłuszczowego 

Wpływ dodatku wybranych hydrokoloidów na 
jakośd produktów blokowych zawierających 
preparat karagenowy 

Adamczak L., Florowski T. 
2008, 46, w 
druku 

Roczniki Naukowe 
Stowarzyszenia Ekonomistów 
Rolnictwa i Agrobiznesu 

Marka jako narzędzie konkurencyjne na rynku 
produktów mleczarskich. 

Łaba S. 
2008, X, 4, 238-
242 



Tłuszcze Jadalne 
Termokinetyczna analiza utleniania oliwy 
z oliwek (Extra virgin) 
 

Ostrowska_Ligęza E., 
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