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Postępy Techniki 
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Postępy Techniki 
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Postępy Techniki 
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Wirkowska M., Bryś J. 2009, 2(19/35), 69-
71 

Postępy techniki 
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Kostecka M., Łobacz M. 2009, 2(19/35), 109-
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Postępy Techniki 
Przetwórstwa Spożywczego 
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Tarnowska K., Łobacz M., Kowalski B. 2009, 1(19/34), 81-
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Postępy Techniki 
Przetwórstwa Spożywczego 
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Ciurzyoska A., Lenart A. 2009, 1(19/34), 9-13 

Postępy Techniki 
Przetwórstwa Spożywczego 

Charakterystyka suszenia 
próżniowego spienionego 
przecieru jabłkowego 

Jakubczyk E., Gondek E. 2009, 1(19/34), 14-
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Postępy Techniki 
Przetwórstwa Spożywczego 

Wpływ metody zamrażania 
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Nowak D., Piechucka P., Królikowski K. 2009, 1(19/34), 20-
23 

Postępy Techniki 
Przetwórstwa Spożywczego 

Właściwości sorpcyjne 
wybranych dodatków 
przyprawowych do żywności 
pochodzenia zwierzęcego  

Pałacha Z., Kędzierska K. 2009, 1(19/34), 41-
48 



Postępy Techniki 
Przetwórstwa Spożywczego 

Właściwości akustyczne 
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56 

Postępy Techniki 
Przetwórstwa Spożywczego 
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Kokoszka S., Lenart A. 2009, 2(19/35), 12-
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Postępy Techniki 
Przetwórstwa Spożywczego 

Wpływ temperatury n a 
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Pałacha Z., Meus K. 2009, 2(19/35), 41-
49 

Postępy Techniki 
Przetwórstwa Spożywczego 
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właściwości mechaniczne 
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Jakubczyk E., Gondek E. 2009, 2(19/35), 79-
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Postępy Techniki 
Przetwórstwa Spożywczego 
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A., Wolska P. 

2009, 49(2), 929-933 
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2009, 49(3), 1391-
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Przemysł Fermentacyjny  
i Owocowo-Warzywny 

Soki pomidorowe- 
charakterystyka  
i właściwości przeciwutleniające. 

Ostasiewicz A., Piecyk M. 2009, 53(2), 28-29 

Przemysł Fermentacyjny  
i Owocowo-Warzywny 

Stabilnośd barwników 
antocyjanowych podczas 
obróbki enzymatycznej miazgi  

Ścibisz I., Górska A. 2009, 53(12), 20 

Przemysł Fermentacyjny  
i Owocowo-Warzywny 
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Przemysł Fermentacyjny  
i Owocowo-Warzywny 

Wpływ wykorzystania zdolności 
produkcyjnej na 
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Przemysł Fermentacyjny  
i Owocowo-Warzywny 
 

Fermentacja nastawów 
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Bonin S., Kolwas M. 
 

2009, 53(5), 6-8 
 

Przemysł Fermentacyjny  
i Owocowo-Warzywny 
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Bonin S., Wzorek W., Woźniak M. 2009, 53(12), 13-16 
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Dłużewska E., Gasik A. 2009, 63(5), 10-14 

Przemysł Spożywczy Polifenole w żywności. Wpływ 
na cechy organoleptyczne 
żywności 
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Przemysł Spożywczy Produkcja biogazu z 
organicznych odpadów 
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Przemysł Spożywczy Modelowanie i symulacja 
procesów produkcyjnych 
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Gniewosz M. 2009, 63(5), 24-27. 
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jakośd technologiczna mięśni 
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Jarosiewicz K., Słowioski M., Książek J. 2009, 42(1), 91-96 

Tłuszcze Jadalne Próby zastąpienia tłuszczu 
skrobią  
w przekąskach słodkich 

Żbikowska A., Kowalska M., Hillary A. 2009, 44(1/2), 100-
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Tłuszcze Jadalne Charakterystyka emulsji 
zawierających modyfikowane 
tłuszcze 

Żbikowska A., Kowalska M., Szerling K. 2009, 44(3/4), 120-
130 

Żywnośd, Nauka, 
Technologia, Jakośd 

Termokinetyczna analiza 
tłuszczu  
z kukurydzy z wykorzystaniem 
różnicowej kalorymetrii 
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Ostrowska-Ligęza E., Wirkowska M., Kowalski 
B. 

2009, 1(62), 128-139 

Żywnośd, Nauka, 
Technologia, Jakośd 

Biotechnologiczne metody 
otrzymywania związków 
smakowo-zapachowych 

Krzyczkowska J., Stolarzewicz I., Białecka-
Florjaoczyk E. 

2009, 3(64), 5-18 

Żywnośd, Nauka, 
Technologia, Jakośd 

Tradycyjne i nowe kierunki 
biotechnologicznego 
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Rhodotorula. 

Lewicka A., Błażejak St., Migdal M., 2009, 3(64), 19-31 

 

Żywnośd, Nauka, 
Technologia, Jakośd 

Preparaty do początkowego i 
dalszego żywienia niemowląt 
oraz żywnośd dla małych dzieci a 
ich zanieczyszczenie WWA w 
świetle wymagao prawa 
żywnościowego Unii 
Europejskiej. 

Ciecierska M., Obiedzioski M. 2009, 1(62), 37-45 



Żywnośd, Nauka, 
Technologia, Jakośd 

Wpływ modyfikacji 
hydrotermicznej typu annealing 
na wybrane właściwości skrobi 
grochu (Pisum sativum) 

Piecyk M., Konarzewska M., Sitkiewicz I. 2009, 5(66),58-71. 

Żywnośd. Nauka, 
Technologia, Jakośd, 

Możliwośd wzbogacania 
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Ziarno M., Zaręba D., Piskorz J. 2009. 2(63) 14-27. 

Żywnośd. Nauka. 
Technologia. Jakośd 

Jakośd pieczywa żytniego z 
dodatkiem zakwasów 

Ostasiewicz A., Ceglioska A., Skowronek S. 2009, 2(63), 67-74 

Żywnośd. Nauka. 
Technologia. Jakośd  

Ocena mechanicznych 
właściwości ciastek kruchych 
metodą instrumentalną 

Żbikowska A., Rutkowska J., Marcinkiewicz A. 2009, 2(63), 103-112 

Żywnośd. Nauka. 
Technologia. Jakośd 

Badania nad wpływem dodatku 
preparatów pektyn wysoko 
metylowanych na parametry 
jakościowe nektarów 
truskawkowych 

Kalisz S., Marszałek K., Mitek M. 
 

2009, 6(67), 129-139 

Żywnośd. Nauka. 
Technologia. Jakośd 

Wpływ modyfikacji 
hydrotermicznej typu annealing 
na wybrane właściwości skrobi 
grochu (Pisum Sativum) 

Piecyk M., Konarzewska M., Sitkiewicz I. 2009, 5(66), 58-71 

Żywnośd. Nauka. 
Technologia. Jakośd 

Badanie morfologii proszków 
otrzymanych podczas suszenia 
rozpyłowego hydrolizatu 
białkowego z dodatkiem 
maltodekstryny. 

Cupiał D., Witrowa-Rajchert D. 2009, 6(67), 27-36 

Żywnośd. Nauka. 
Technologia. Jakośd 

Wymiana masy w procesie 
odwadniania osmotycznego 
owoców kiwi 

Rząca M., Witrowa-Rajchert D, Dylewicz U., 
Dalla Rosa M. 

2009, 6(67), 140-149 

Żywnośd. Nauka. 
Technologia. Jakośd 

Kinetyka wzrostu biomasy oraz 
biosyntezy enzymów 
amylolitycznych przez drożdże 
Saccharomycopsis Fibuligera 
podczas hodowli w bioreaktorze 

Nowak D., Nowak A. 2009, 1(62), 28-36 



Żywnośd. Nauka. 
Technologia. Jakośd 

Właściwości reologiczne 
aglomerowanej żywności w 
proszku dla dzieci 

Szulc K., Lenart A. 2009, 1(62), 49-56 

Żywnośd. Nauka. 
Technologia. Jakośd 

Kontrola wzrostu kryształów w 
lodach spożywczych 

Kamioska A., Gaukel V. 2009, 1(62), 57-65 

Żywnośd. Nauka. 
Technologia. Jakośd 

Wpływ stężenia roztworu, 
temperatury i czasu procesu na 
odwadnianie osmotyczne jabłek 

Kowalska H. 2009, 1(62) 73-86  

Żywnośd. Nauka. 
Technologia. Jakośd 

Wpływ rodzaju i stężenia 
substancji osmotycznej na 
przebieg odwadniania 
osmotycznego dyni 

Pękosławska A., Lenart A.  2009, 1(62), 119-127 

Żywnośd. Nauka. 
Technologia. Jakośd. 

Zmiany aktywności 
przeciwrodnikowej i zawartości 
polifenoli w suszu jabłkowym 
uzyskanym przy wykorzystaniu 
promieniowania podczerwonego  

Rząca M., Witrowa-Rajchert D. 2009, 1(62), 99-108 

Żywnośd. Nauka. 
Technologia. Jakośd. 

Charakterystyka suszenia 
konwekcyjno-mikrofalowego 
spienionego przecieru 
jabłkowego 

Jakubczyk E. 2009, 1(62), 109-118  

Żywnośd. Nauka. 
Technologia. Jakośd. 

Profil kwasów tłuszczowych 
mleka sojowego 
fermentowanego różnymi 
szczepami bakterii fermentacji 
mlekowej 

Zaręba D. 2009, 6(67), 59-71 
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17,5 ark. wyd. 

Technological 
elaboration of bakery 
of whole-meal rye 
bread with reduced 
salt content  
0,5 ark. wyd. 

Sobczyk M., Jakóbik 
M. 

2009, 264-273 Wrocław 

Wydawnictwo 
Wrocław 
University of 
Environmental 
and Life 
Science 

Food Technology 
Operations. New 
Vista. 

Effect of Lactobacillus 
casei on fatty acids in 
models of ripening 
cheese slurry 
2 ark. wyd. 

Bzducha- Wróbel A., 
Obiedzioski M. 

2009, 113-125 
 

Wrocław  

Wydawnictwo 
Uniwersytetu 
Przyrodniczeg
o we 
Wrocławiu 

Food Technology 
Operations. New 
vistas. 
22,1 ark. wyd. 

Colour changes of 
freeze-dried 
strawberries 
osmotically 
dehydrated before 
drying.  
0,5 ark.wyd. 

Ciurzyoska A., Lenart 
A. 

2009, 217-223 Wrocław 



Wydawnictwo 
Uniwersytetu 
Przyrodniczeg
o we 
Wrocławiu  

Food Technology 
Operations. New 
vistas. 
22,1 ark. wyd. 

Structure changes of 
osmotically 
dehydrated apples 
0,5 ark.wyd. 

Kowalska H., Lenart 
A., Skarzyoska K. 

2009, 224-232 Wrocław 

Wydawnictwo 
Wrocław 
University of 
Environmental 
and Life 
Science 

New concepts in food 
evaluation. 
Nutraceutical, 
Analyses, Consumer 

Application of gas 
chromatography 
technique to 
determine the 
influence of change in 
raw material content 
and agglomeration on 
the content of volatile 
compounds in instant 
cocoa 
0,6 ark. wyd. 

Kowalska J.,  
Bartoszczyk J.,  
Pomaraoska-Łazuka 
W. 

2009, 232-239 Wrocław 

Wydawnictwo 
Wrocław 
University of 
Environmental 
and Life 
Science 

New concepts in food 
evaluation. 
Nutraceuticals, 
Analyses, Consumer 

Differentiation 
between buckwheat 
honeys available on 
Polish market (volatiles 
and saccharides 
profiles). 
0,8 ark wyd. 

Cieślak B., Berezioska 
A., Majewska E. 

2009. 1-12 Wrocław 

Wydawnictwo 
Wrocław 
University of 
Environmental 
and Life 
Science 

New concepts in food 
evaluation. 
Nutraceuticals, 
Analyses, Consumer 

The comparison of 
fatty acids and sterols 
content in Arabica 
coffee beans derived 
from five countries 
0,6 ark. wyd. 

Derewiaka D., 
Obiedzioski M., Bryła 
M. 

2009, 307-314 Wrocław 

Wydawnictwo 
Wrocław 
University of 
Environmental 
and Life 
Science 

New concepts in food 
evaluation. 
Nutraceuticals, 
Analyses, Consumer 

Physicochemical 
properties of 
honeydew honeys 
0,6 ark. wyd. 

Majewska E., 
Zielonka M 

2009, 240-247 Wrocław 



Wydawnictwo 
Wrocław 
University of 
Environmental 
and Life 
Science 

New concepts in food 
evaluation. 
Nutraceuticals, 
Analyses, Consumer 

The influence of 
emulsifier type and 
chosen antioxidants on 
stability of oil-in-water 
emulsions. 
0,6 ark wyd. 

Wołosiak R., 
Kaczmarczyk A., 
Drużyoska B.,  
Worobiej E. 

2009, 181-188 Wrocław 

Wydawnictwo 
Wrocław 
University of 
Environmental 
and Life 
Science 

New concepts in food 
evaluation. 
Nutraceuticals, 
Analyses, Consumer 

Contamination of raw 
and roasted natural 
Arabica coffees by 
polycyclic aromatic 
hydrocarbons 
determined applying 
GC-MS method. 
0,3 ark. wyd. 

Ciecierska M., 
Obiedzioski M. 

2009, 218-223 Wrocław 

Wydawnictwo 
Uniwersytetu 
Przyrodniczeg
o we 
Wrocławiu 

Nutraceuticals-
Analyses-Consumer 
25 ark. wyd. 

The comparison on 
antioxidant properties 
of Green and black 
Leaf teas 
0,5 ark. wyd. 

Dłużewska E., 
Florowska A., 
Molenda M. 

2009, 1, 224-
231 

Wrocław 

Agratechnik 
Bornim (ATB), 
Potsdam 

Proceedings 5th 
International 
Technical Symposium 
on Food Processing, 
Monitoring 
Technology in 
Bioprocesses and 
Food Quality 
Management, 
Potsdam, Aug 31 to 
Sept 02.2009 
(dokument 
elektroniczny). 

Product Quality and 
Safety in HoReCa 
Sector 
0,4 ark. wyd. 

Czarniecka-Skubina 
E., Grochowicz J., 
Nowak D. 

2009, 93-100 Potsdam 

State 
Technical 
University, 
Novosibirsk 

Production 
engineering :  
4 ark. wyd. 

Production operation 
of quality control and 
food safety systems on 
an example of hard 

Nowak D., Kozik B. 2009, 9-18 Novosibirsk 



chocolate production 
line  
0,6 ark. wyd. 

Edited by ST. 
Borkowski and 
P. Czaja, 
Novosibirsk 
State 
Technical 
University 

Quality Engineering Monitoring of 
microbiological 
contaminations In the 
production proces sof 
baker’s yeast as an 
element of quality 
management 
0,6 ark. wyd. 

Lipioska E., Bonin S. 2009, 71-80 Novosibirsk 
State 
Technical 
University 

Wrocławskie 
Wydawnictwo 
Naukowe ATLA 2 

Mity a nauka. Magiczne 
właściwości dzikich zbóż 
świętej Hildegardy 
9 ark. wyd. 

Ceglioska A., 
Cacak-Pietrzak G. 

2009, 1-170 Wrocław 

Wydawnictwo 

SGGW 

 

Mechanizm 
przeciwdrobnoustrojowe
go działania pochodnych 
kwasu benzoesowego  
6,4 ark. wyd. 

Koczoo P. 
 

2009, 1-102 Warszawa  

Wydawnictwo 
SGGW 

Wpływ ciśnienia i 
temperatury na przebieg 
suszenia próżniowego 
truskawek i ich wybrane 
właściwości 
10,1 ark .wyd. 

Piotrowski D. 2009,1-172 Warszawa 

Wydawnictwo 

SGGW 

Wybrane zagadnienia z 
analizy żywności 
18 ark wyd. 

Red. Obiedzioski M. 2009 Warszawa  



e-book  
 

Wirtualne zajęcia dla 
studentów SGGW 
Kategoria-Wydział 
Rolnictwa i Biologii 
Studia e-Rolnictwo 

e-Chemia Bekas W., Just-Brochocka B., 
Rostkowska-Demner E. 
 

2009  e.sggw.waw
.pl 

Polskie 
Stowarzyszenie 
Producentów 
Oleju 

Teraz rzepak – teraz 
olej 
7,5 ark. 

Wpływ różnych 
etapów produkcji 
oleju rzepakowe-go na 
jego własności 
zdrowotne 
0,9 ark. wyd. 

Krygier K., Wroniak M., 
Ptasznik S. 

2009, 2, 31-46 Warszawa 

Wydawnictwo 
Uczelniane 
Politechniki 
Koszalioskiej 

Turystyka we 
współczesnej 
gospodarce 

Nowoczesne 
technologie 
informatyczne jako 
narzędzia podnoszenia 
standardu usług w 
obiektach hotelarsko-
gastronomicznych 
0,5 arkusza,  

Nowak D., Czarniecka-Skubina 
E., Jaroszewicz P. 

2009, 367-380 Koszalin 

Wydawnictwo 
WSHiG, Poznao 

Wpływ światowego 
kryzysu finansowego 
na rozwój sportu, 
turystyki i rekreacji 

Gastronomia przy 
infrastrukturze 
transportu - ważny 
element rozwoju 
turystyki  
0,5 arkusza 

Czarniecka-Skubina E., Nowak 
D. 

2009, 419-428 Poznao 

Wyższa Szkoła 
Hotelarstwa i 
Turystyki : 
Polskie 
Towarzystwo 
Technologów 
Żywności 

Rozwój turystyczny 
regionów a 
tradycyjna żywnośd : 
monografia 

Możliwości 
wykorzystania 
tradycyjnej kuchni 
lokalnej w promocji 
gospodarstw 
agroturystycznych 
regionu mazursko-
warmioskiego  
0,5 arkusza 

Nowak D., Czarniecka-Skubina 
E. 

2009, 385-398 Częstochow
a 

http://148.81.185.134/F/XG84EDT48GA299INM6MJHYNAKAHTRAGMLQ315J2NMQXAG3F4JT-00783?func=full-set-set&set_number=208462&set_entry=000003&format=999
http://148.81.185.134/F/XG84EDT48GA299INM6MJHYNAKAHTRAGMLQ315J2NMQXAG3F4JT-00783?func=full-set-set&set_number=208462&set_entry=000003&format=999
http://148.81.185.134/F/XG84EDT48GA299INM6MJHYNAKAHTRAGMLQ315J2NMQXAG3F4JT-00783?func=full-set-set&set_number=208462&set_entry=000003&format=999
http://148.81.185.134/F/XG84EDT48GA299INM6MJHYNAKAHTRAGMLQ315J2NMQXAG3F4JT-00783?func=full-set-set&set_number=208462&set_entry=000003&format=999
http://148.81.185.134/F/XG84EDT48GA299INM6MJHYNAKAHTRAGMLQ315J2NMQXAG3F4JT-00783?func=full-set-set&set_number=208462&set_entry=000003&format=999
http://148.81.185.134/F/XG84EDT48GA299INM6MJHYNAKAHTRAGMLQ315J2NMQXAG3F4JT-00783?func=full-set-set&set_number=208462&set_entry=000003&format=999
http://148.81.185.134/F/XG84EDT48GA299INM6MJHYNAKAHTRAGMLQ315J2NMQXAG3F4JT-00783?func=full-set-set&set_number=208462&set_entry=000003&format=999
http://148.81.185.134/F/XG84EDT48GA299INM6MJHYNAKAHTRAGMLQ315J2NMQXAG3F4JT-00783?func=full-set-set&set_number=208462&set_entry=000003&format=999


 


