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PUBLIKACJE PRACOWNIKÓW IBPRS W 2013 R. 

 

PUBLIKACJE PUNKTOWANE 
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Agric. Sci. China 2013 t.14 nr 5B s. 144-147 
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Hum. Nutr. 2013 vol. 68 pp. 171- 176 

5. Lisiak D., Grześkowiak E., Borzuta K., Raj S.*, Janiszewski P., Skiba G.*: Effects of 

supplementary vegetable and animal fats on the slaughter  values of fatteners, meat quality 

and fatty acid profile in pigs. Czech J. Anim. Sci. 2013 vol. 58 no. 11 pp. 497-511 
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*
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*
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polybrominated diphenyl ethers (PBDE) in Polish butter fat used as an indicator of 

environmental contamination. Food Addit. Contamin. - Part A 2013 vol. 30 no.1 pp. 181-
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15. Sokołowska B., Skąpska S., Fronberg-Broczek M.*, Niezgoda J., Chotkiewicz M., 
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influenza viruses. Arch. Virol. 2013 vol. 158 no. 8 pp. 1743-1753 
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19. Szymański P., Kołożyn-Krajewska D.*: Ocena możliwości zastosowania szczepu bakterii 
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2013 nr 3(88) s. 61-72 

20. Śmigielska H.*, Lewandowicz G.*, Le Thanh-Blicharz J.: Wpływ skrobi opornej typu RS4 
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Wiśniewska K.*, Hallman E.*, Baca E., Eyre M.*, Steinshamn H.*, Jordan T.*, Leifert 

C.*: Effect of crop protection and fertilization regimes used in organic and conventional 

production systems on feed composition and physiological parameters in rats. J. Agric. 
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3 s. 393-403 
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t. 68 
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fermentację melasy oraz jakość uzyskiwanego spirytusu. Inż. Aparat. Chem. 2013 t. 52  
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20. Kowalska M., Małczak E.: Badania mikrobiologiczne cukru w kontekście jego 
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II. Monografie naukowe 

 

a) Autorstwo monografii lub podręcznika akademickiego w języku angielskim 
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2. Misiewicz A.: Genetyczne podstawy zmienności przemysłowych szczepów drożdży 

piwowarskich Saccharomyces cerevisiae. Rozprawa naukowa. Warszawa: Wydawn. 

IBPRS 152 s. 

3. Pepliński B.*, Baum R.*, Borzuta K., Lisiak D., Janiszewski P. Majchrzycki D.*, 

Wajszczuk K.*, Wawrzynowicz J.*: Technologiczne i ekonomiczne aspekty 

ekstensyfikacji produkcji wieprzowiny. Pr. zbior. pod red. B. Peplińskiego Warszawa: 

Wydawn. IUSatTAX, 2013 168 s. 

 

d) Autorstwo rozdziału w monografii lub podręczniku akademickim w języku polskim 

lub innym niż angielski lub polski 

 

1. Łaczkowska M.*, Małczak, E., Baryga A.: Żywice jonowymienne i zeolity w analizie 

mieszanin wieloskładnikowych na przykładzie produktów cukrowniczych. W: Nurty 

badawcze Instytutu Przemysłu Skórzanego. Część III pod red. Iwony Krawczyk-Kłys. 

Łódź: Wydawn. Instytut Przemysłu Skórzanego, 2013 s. 80-88 

2. Mitek M.*, Ziarno M.*, Kycia K.*, Marszałek K.: Pasteryzacja. W: Ogólna Technologia 

Żywności Pr. zbior. pod redakcją Elżbiety Dłużewskiej i Krzysztofa Leszczyńskiego. 

Warszawa: Wydawn. SGGW, 2013 s. 57- 70 

 

 

PUBLIKACJE NIE PUNKTOWANE PRZEZ MNiSW 

 

I. Publikacje naukowe i popularno-naukowe w czasopismach 

 

1. Baryga A., Połeć B., Czapowska R.*: Zastosowanie preparatów dezynfekcyjnych do 

zamgławiania buraków cukrowych przechowywanych w kopcach. Cukier Ukrainy 2013 

vol. 87 nr 3 s. 16-19 

2. Brudzyński A.: Sympzjum EBC w Kopenhadze i parę słów o IBPRS. Rynki Alkoholowe 

2013 nr 1 s. 44-45 

3. Brudzyński A.: Smak i aromat – walory handlowe piwa. Rynki Alkoholowe 2013 nr 2 

s. 31-33 

4. Brudzyński A.: Obchody stulecia IBPRS i pamiątkowa tablica założyciela. Rynki 

Alkoholowe 2013 nr 3 s. 44-45 

5. Brudzyński A.: Gdzie podziała się piana? Rynki Alkoholowe 2013 nr 4 s. 32-33 
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6. Górniak W.: Zakład Przetwórstwa Zbóż i Piekarstwa IBPRS. Prz. Zboż.-Młyn. 2013 t. 57 

nr 12 s. 15-16 

7. Kot M.: Tradycyjne i regionalne wyroby piekarskie. Piekarstwo 2013 nr 1 s. 45-46 

8. Kot M.: Sól – aspekty  żywieniowe i technologiczne. Piekarstwo 2013 nr 3 s. 31-33 

9. Kot M.: Inulina. Słodka alternatywa dla tłuszczu. Piekarstwo 2013 nr 5 s. 42-44 

10. Kot M.: Słodki mazurek, wytworna pascha. Cukiernictwo 2013 nr 1 s. 28-29 

11. Kot M.: Przyprawy stosowane w cukiernictwie. Kardamon i szafran. Cukiernictwo 2013 nr 

1 s. 32-33 

12. Kot M.: Słodkie Walentynki. Cukiernictwo 2013 nr 1 s. 42-43 

13. Kot M.: Jak wyprodukować dobry wafelek. Cukiernictwo 2013 nr 4 s. 36-37 

14. Kot M.: Wigilijny opłatek. Cukiernictwo 2013 nr 6 s. 22-23 

15. Majdak  H.: Atestacja wilgotnościomierzy elektrycznych użytkowanych do oznaczania 

wilgotności ziarna zbóż. Prz. Zboż.-Młyn. 2013 t. 57 nr 12 s. 16-18 

16. Makała H.: Żywność wygodna - trendy czy koniec gotowania. Poradnik. Informator 

Masarski 2013 nr 9 s. 108-112 

17. Makała H.: Trendy na rynku opakowań do mięsa i przetworów. Gospodarka Mięsna, 2013 

nr 5 s. 10-15 

18. Makała M.: Potwierdzenie autentyczności i zafałszowania na przykładzie mięsa 

przetworów mięsnych. Gospodarka Mięsna 2013 nr 12 s. 26-32 

19. Rothkaehl J.: Ocena podstawowych cech technologicznych ziarna pszenicy ze zbiorów 

2012 r. Prz. Zboż.-Młyn. 2013 t. 57 nr 1 s. 5-8 

20. Rothkaehl J.: Normy dotyczące pieczywa nie będą w Katalogu Polskich Norm 2013. Prz. 

Zboż.-Młyn. 2013 t.57 nr 7 s. 16-17 

21. Rothkaehl J.: Atestacja analizatorów NIR. Prz. Zboż.-Młyn. 2013 t. 57 nr 12 s. 18-19 

22. Rothkaehl J.: Norm dotyczących pieczywa nie będzie w Katalogu Polskich Norm. Prz. 

Piek. Cukier. 2013 t. 61 nr 5 s. 16-17 

23. Rothkaehl J.: Jakość surowca warunkiem jakości produktu finalnego. Prz. Piek. Cukier. 

2013 t. 61 nr 5 s. 34 

24. Rothkaehl J.: Rynek zbóż a sytuacja w młynarstwie i piekarstwie. Prz. Piek. Cukier. 2013 

t. 61 nr 9 s. 9, 10, 12 

25. Rothkaehl  J.: Sytuacja branży młynarskiej w Polsce. Prz. Piek. Cukier. 2013 t. 61 nr 11 s. 

14 – 15 

26. Rothkaehl J.: Czynniki wpływające na jakość ziarna pszenicy i uzyskanej z niego mąki. 

Prz. Piek. Cukier. 2013 t. 61 nr 12 s. 10, 12 

27. Rothkaehl J.: Mikotoksyny w mące. Prz. Piek. Cukier. 2013 t. 61 nr 12 s. 14  

28. Słowik E.: VI Ogólnopolski konkurs pieczywa. Prz. Piek. Cukier. 2013 t. 61 nr 1 s. 8-11  

29. Słowik E.: Mleko i jego pochodne w produkcji pieczywa. Prz. Piek. Cukier. 2013 t. 61 nr 7 

s. 18-20 

30. Słowik E.: XXXIV Konferencja w Krynicy Morskiej. Prz. Piek. Cukier. 2013 t. 61 nr 7 s. 2 

31. Sokołowska B., Niezgoda J., Chotkiewicz M.: Opportunities to germinate and grow of 

Alicyclobacillus acidoterrestris spores in the presence of organic acids. Focusing on 

Modern Food Industry (FMFI) 2013, 2(1) s. 10-16 

32. Stęplewska U., Wróbel-Jędrzejewska M., Kuleta P.: Charakterystyki przetwarzania 

czujników w celu identyfikacji czynników chłodniczych typu węglowodorów nasyconych. 

Chłodnictwo i Klimatyzacja 2013 (w druku) 

33. Stępniewska S.: Ocena ekstensograficzna ziarna pszenicy i mąki pszennej. Prz. Zboż.-

Młyn. 2013 t. 57 nr 12 s. 21-22 

34. Szafrańska A.: Ocena farinograficzna w ofercie badań ZPZiP IBPRS. Prz. Zboż.-Młyn. 

2013 t. 57 nr 12 s. 20-21 

35. Szafrańska A.: Ocena farinograficzna ciasta z mąki pszennej. Mistrz Branży 2013 nr 2 s. 

44-46 
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36. Szafrańska A.: Ocena aktywności enzymów amylolitycznych mąki. Mistrz Branży 2013  

nr 3 s. 30-32 

37. Szosland-Fałtyn A., Bartodziejska B., Królasik J., Paziak-Domańska B., Polak E. 

Comparison of the microbial quality of pork and poultry meat with or without grill 

marinade available in Polish retail markets. Afric. J. Microbiol. Res. 2013 (w druku) 

38. Szymański P., Borys A.: Nowe wymagania dotyczące zanieczyszczeń mięsa i wędlin 

WWA. Gospodarka Mięsna 2013 nr 7 s. 18-22 

39. Szymański P.: Unijny wykaz dodatków do żywności – nowe przepisy dla branży mięsnej. 

Gospodarka Mięsna 2013 nr 2 s. 24-27 

40. Szymański P., Kern-Jędrychowska A.: XXXVIII Dni Przemysłu Mięsnego – Poradnik 

Ogólnopolskiego Informatora Masarskiego 2013 nr 2 s. 70-71 

41. Szymański P., Kern-Jędrychowska A.: Wyniki XXXVIII konkursu - Produkty najwyższej 

jakości w przemyśle mięsnym - JESIEŃ 2012. Poradnik Ogólnopolskiego Informatora 

Masarskiego 2013 nr 2 s. 79 

42. Szymański P., Kern-Jędrychowska A.: XXXIX Dni Przemysłu Mięsnego. Poradnik 

Ogólnopolskiego Informatora Masarskiego 2013 nr 7 s. 68-69 

43. Szymański P., Kern-Jędrychowska A.: Wyniki XXXIX Konkursu Produkty najwyższej 

jakości w przemyśle mięsnym WIOSNA. Poradnik Ogólnopolskiego Informatora 

Masarskiego 2013 nr 7 s. 70-81. 

44. Szymański P.: XXXVIII Dni Przemysłu Mięsnego. Gospodarka Mięsna 2013 nr 1 s. 32-33 

45. Wróbel-Jędrzejewska M., Stęplewska U., Sender W.: Wpływ detekcji węglowodorów na 

zwiększenie bezpieczeństwa instalacji chłodniczych. Chłodnictwo i Klimatyzacja t. 177 nr 

8 s. 26-29 

 

II. Wydawnictwa zwarte 

 

1. Piasecka- Jóźwiak K., Rozmierska J., Chabłowska B., Światek M., Słowik E., 

Szkudzińska-Rzeszowiak E., Kliszcz M, Stecka K. M,  Choińska R., Bucka.J., Bartosiak 

E.: Ekologiczne metody produkcji pieczywa i produktów zbożowych oraz metody 

wydłużania trwałości, świeżości i parametrów przechowalniczych tych wyrobów. W: 

Wyniki badań z zakresu rolnictwa ekologicznego realizowanego w 2012 r. Warszawa: 

Wydawn. MRiRW, 2013 s. 203-214 

 

III. Publikacje w materiałach konferencyjnych 

 

1. Abramczyk D., Stępniewska S.: Zależność między wyróżnikami jakościowymi ziarna 

wybranych odmian pszenicy ozimej. W: XXXIV Konferencja w Krynicy Morskiej – 

Jakość surowca warunkiem jakości produktu finalnego, Krynica Morska, 22-25 maja 2013 

r. Warszawa: Wydawn. IBPRS 2013 s. 18-21 (referat) 

2. Anioła J*, Le Thanh-Blicharz J., Galiński G.*, Gawęcki J.*: Wpływ spożycia wybranych 

preparatów skrobi modyfikowanych fizycznie na biodostępność alfa-tokoferolu u 

szczurów. W: VIII Krajowa Konferencja Naukowo-Szkoleniowa Higiena Żywności i 

Żywienia Podstawą Zdrowia. Informatyka w Naukach o Żywności i Żywieniu, Biała 

Podlaska, 3-6.09.2013 r. s. 9 (plakat) 

3. Baryga A., Pochrebennyk W.D.*, Czapowska R.B.*: Zastosowanie 

rentgenofluorescencyjnej analizy do wyznaczenia metali ciężkich w produktach 

cukrowniczych. W: Międzynarodowa Konferencja Naukowo-Techniczna Cukrowników 

Ukrainy - Sposoby dywersyfikacji prowadzenia produkcji w cukrowniach Ukrainy, Kijów, 

26-27.03.2013 r. s. 184-186 (referat) 
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4. Baryga A., Pochrebennyk W.D.*, Czapowska R.B.*: Ekologiczne preparaty dezynfekujące 

stosowane w cukrownictwie w celu poprawy jakości mikrobiologicznej gotowego 

produktu. W: IV Ogólno–Ukraiński Kongres z Udziałem Międzynarodowym, Winnica 

(Ukraina), 26-27.03.2013 r. s. 398–400 (referat) 

5. Baryga A., Połeć B.: Wpływ mikroorganizmów na proces produkcji cukru białego. 

W: Konferencja Międzynarodowa - Substancje i materiały biologicznie czynne problemy 

podstawowe i zastosowanie, Krym (Ukraina), 27.05-01.06.2013 r. s. 7–8 (referat) 

6. Baryga A., Połeć B., Czapowska R.: Wpływ przechowywania buraków cukrowych 

w kopcach na ich jakość technologiczną. W: Międzynarodowa Konferencja Naukowo-

Techniczna Cukrowników Ukrainy - Sposoby dywersyfikacji prowadzenia produkcji 

w cukrowniach Ukrainy, Kijów, 26-27.03.2013 r. s. 174-176 (referat) 

7. Baryga A., Połeć B., Czapowska R.*: Wartość technologiczna buraków cukrowych 

przechowywanych w kopcach. W: Międzynarodowa Konferencja Naukowo-Techniczna - 

Nowoczesne rozwiązania naukowo-techniczne w przemyśle cukrowniczym, Lwów – 

Warszawa, 11-15.03.2013 r. s. 3-10 (referat) 

8. Borys A.: Mięso końskie. Wykorzystanie i jakość. W: XXXIX Dni Przemysłu mięsnego – 

Aktualne problemy krajowego przemysłu mięsnego, Warszawa, 16 maja 2013 r. Warszwa: 

Wydawn. IBPRS OMiT, 2013 s. 1-15 (referat) 

9. Borys A.,
 
Borys B.*, Grześkowiak E., Lisiak D.: Slaughter value and meat quality of lambs 

fattening semi-intensively with DDGS and linseed. W: 59
th

 International Congress of Meat 

Science and Technology, Izmir (Turkey), 18-23 August 2013 r. s. 4 (doniesienie) 

10. Borys B.*, Borys A., Grześkiewicz S., Lisiak D.: Wpływ wybranych czynników na jakość 

kiełbasy typu salami z mięsa jagnięcego. Część I. Lipidowe parametry zdrowotne. W: 

LXXVIII Zjazd Naukowy Polskiego Towarzystwa Zootechnicznego, Kraków 9-11 

września 2013, s. 1 (doniesienie) 

11. Borys B.*, Lisiak D., Grześkowiak E., Borys A., Pieszka M., Grześkiewicz S.: 

Wykorzystanie produktów ubocznych przemysłu rolno-spożywczego do produkcji 

jagnięciny wysokiej jakości. W: Ogólnopolska Konferencja Naukowa - BIOŻYWNOŚĆ - 

innowacyjne, funkcjonalne produkty pochodzenia zwierzęcego, Poznań – POLAGRA, 25 

września 2013 r. s. 64-84 (referat) 

12. Borys B.*, Pieszka M.*, Borys A., Kłopotek E*, Lisiak D., Grześkiewicz S.: The influence 

of lambs feeding with DDGS with and without vitamin E supplementation on oxysterols 

concentration in raw and thermally processed meat. W: Proceedings of 11th World 

Conference on Animal Production, Beijing (China), October 15-20 2013, s. 335 

(doniesienie) 

13. Borys B.*, Pieszka M.*, Lisiak D., Borys A., Kłopotek E.*: Wpływ czynników 

zootechnicznych i składu surowcowego na jakość kiełbasy typu salami z mięsem 

jagnięcym. Cz. B. Stabilność oksydacyjna tłuszczu i cholesterolu. W: XL Jubileuszowe 

Dni Przemysłu Mięsnego oraz Sympozjum Naukowo-Techniczne - Postęp w technologii 

mięsa. Nauka-Praktyce 2013, Warszawa, 04-05 grudnia 2013 r. s. 38-39 (doniesienie) 

14. Bryła M., Szymczyk K., Jędrzejczak R., Roszko M., Obiedziński W.M.*: Determination of 

ergot alkaloids in rye and selected rye products by liquid chromatography ion trap-tandem 

mass spektrometry. W: IX Międzynarodowa Konferencja Naukowa - Rozwój aparatury  

i prac naukowo-badawczych w przetwórstwie rolno-spożywczym, gospodarce rolnej  

i leśnej w zakresie automatyzacji procesów oraz w analityce, Zakopane, 15-17.10. 2013 r. 

s. 66-67 (plakat) 

15. Bryła M., Jędrzejczak R., Szymczyk K., Obiedziński M.*: Determination of free and 

bounded fumonisins in food products by Liquid Chromatography-Ion Trap –Mass 

Spectrometry. W: 6
th

 International Symposium on Recent Advances in Food Analysis, 

Praga (Republika Czeska), 5-8.11.2013 s. 342 (plakat) 

16. Bryła M., Jędrzejczak R., Szymczyk K., Obiedziński M.*: The impact of the baking 

process on the concentration of free and bounded fumonisins B1, B2 & B3 in gluten free 



 140 

bread. W: 6
th

 International Symposium on Recent Advances In Food Analysis, Praga 

(Republika Czeska), 5-8.11.2013 s. 343 (plakat) 

17. Dekowska A., Sokołowska B.: Genetic diversity of Alicyclobacillus species isolated from 

Polish fruit juices. W: V International Conference on Environmental and Applied 

Microbiology, Madryt (Hiszpania), 2-4 October 2013 r. s. 216 (plakat) 

18. Dobros N., Danielczuk J., Skąpska S.,  Hałasińska A.: Podstawowe parametry jakości 

i autentyczności soków z aronii. W:  VI Ogólnopolska Konferencja Naukowa 

Technologów Przetwórstwa Owoców i Warzyw - Trendy w technologii owoców warzyw  

i grzybów, Rogów, 16-17.05 2013 r. s. 13 (doniesienie) 

19. Duziński K.*, Lisiak D., Knecht D.*: Wpływ płci tuczników na masy części zasadniczych 

półtuszy. W: Konferencja - Trzoda chlewna w gospodarce narodowej, Szklarska Poręba, 

19-21 lutego 2013 r. s. 44-45 (doniesienie) 

20. Duziński K.*, Lisiak D., Knecht D.*, Środoń S.*: Zawartość przepony w ciepłych tuszach 

wieprzowych. W: LXXVIII Zjazd Naukowy PTZ, Kraków, 9-11 września 2013 r. s. 157 

(doniesienie) 

21. Duziński K.*, Lisiak D., Knecht D.*, Środoń S.*: Zależności między GMP na tuszy ciepłej 

i wychłodzonej, a elementami dysekcyjnymi szynki. W: LXXVIII Zjazd Naukowy PTZ, 

Kraków, 9-11 września 2013 r. s. 158 (doniesienie) 

22. Duziński K.*, Lisiak D., Knecht D.*, Środoń S: Zmiany grubości słoniny i mięśni 

pośladkowych tusz wieprzowych podczas wychładzania. W: LXXVIII Zjazd Naukowy 

PTZ, Kraków, 9-11 września 2013 r. s. 156 (doniesienie) 

23. Duziński K.*, Lisiak D., Knecht D.*, Środoń S.*: Backfat thickness as an indicator for 

estimating value of pork carcass primal cuts. W: IV
th

 International Scientific Symposium 

for PhD Students and Students of Agricultural Colleges, Bydgoszcz, 19-21 September 

2013 r. s. 30 (doniesienie) 

24. Fabiszewska A., Zielińska K.: Impact of ochratoxin a presence in media on Lactobacillus 

species growth. W: II Międzynarodowa Konferencja Doktorantów - Wielokierunkowość 

badań w rolnictwie i leśnictwie, Kraków, 16.03.2013 r. s. 16 (plakat) 

25. Fabiszewska A., Zielińska K.: Lactic acid bacteria starter cultures – inhibitory agents for 

pathogenic bacteria in silages. W: 3rd Workshop on microbiology in health and 

environmental protection Mikrobiot 2013, Łódź, 17-20.09.2013. Post. Mikrobiol. 2013 t. 

52 Supl. 1 s. 48 (plakat) 

26. Gajewnik B., Sumińska T.: Czynniki wpływające na wartość technologiczną buraków 

cukrowych. W: Międzynarodowa Konferencja Naukowo-Techniczna - Nowoczesne 

rozwiązania naukowo-techniczne w przemyśle cukrowniczym, Lwów – Warszawa, 

11-15.03.2013 r. s. 39-45 (referat) 

27. Gajewnik B.: Wybrane aspekty oceny wartości technologicznej buraków cukrowych.  

W: Międzynarodowa Konferencja Naukowo-Techniczna - Postęp techniczny w przemyśle 

cukrowniczym, Zakopane, 08-09.04.2013 r. www. stc.pl (referat) 

28. Górniak W., Rothkaehl J., Szafrańska A.: Aktualna sytuacja na krajowym rynku 

zbożowym. W: XXXIV Konferencja w Krynicy Morskiej – Jakość surowca warunkiem 

jakości produktu finalnego, Krynica Morska, 22-25 maja 2013 r. Warszawa: Wydawn. 

IBPRS 2013 s. 49-53 (referat) 

29. Górniak W., Rothkaehl J., Stępniewska S.: Zmiany zachodzące w przechowywanym 

ziarnie zbóż. W: XXXIV Konferencja w Krynicy Morskiej – Jakość surowca warunkiem 

jakości produktu finalnego, Krynica Morska, 22-25 maja 2013 r. Warszawa: Wydawn. 

IBPRS 2013 s. 62-65 (referat) 

30. Jarosławski L., Zielonka R., Słomińska L., Starogardzka G.: Technologia kompleksowego 

przerobu ziarna kukurydzy. W: XLI Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Żywności PAN - 

Innowacyjność w nauce o żywności i żywieniu, Kraków, 2-3.07.2013. Kraków: Wydawn. 

PTTŻ 2013 r. s. 99 (plakat) 
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31. Jędrzejczak R.: Występowanie metali toksycznych w zbożach. W: XXXIV Konferencja  

w Krynicy Morskiej – Jakość surowca warunkiem jakości produktu finalnego, Krynica 

Morska, 22-25 maja 2013 r. Warszawa: Wydawn. IBPRS 2013 s. 33-37 (referat) 

32. Jędrzejczak R., Ręczajska W.: Toxic and essential elements in vitamin and mineral 

preparations. W: 6
th

 International Symposium on Recent Advances in Food Analysis, 

Praga (Republika Czeska), 5-8.11.2013r. s. 298 (plakat) 

33. Kalinowski A., Krupska A., Mińkowski K.: Wpływ sposobu przygotowania nasion 

i parametrów tłoczenia na uzysk i cechy jakościowe oleju lnianego. 

W: XXI Międzynarodowa Konferencja Naukowa - Postępy w technologii tłuszczów 

roślinnych, Zakopane Kościelisko, 22-25 maja 2013 r. s. 47 (plakat) 

34. Kalinowski A., Krupska A.: Charakterystyka wybranych gatunków oliwy z oliwek extra 

virgin w aspekcie oceny sensorycznej. W: XL Jubileuszowe Dni Przemysłu Mięsnego – 

Bezpieczeństwo żywności pochodzenia zwierzęcego oraz Sympozjum Naukowo-

Techniczne - Postęp w technologii mięsa. Nauka – Praktyce, Warszawa, 05 grudnia 2013 

r., s. 47 (plakat) 

35. Kalinowski A., Krupska A.: Właściwości fizykochemiczne tłuszczu a jego lokalizacja 

w tuszy wieprzowej. W: XL Jubileuszowe Dni Przemysłu Mięsnego - Bezpieczeństwo 

żywności pochodzenia zwierzęcego oraz Sympozjum Naukowo-Techniczne - Postęp 

w technologii mięsa. Nauka – Praktyce, Warszawa, 05 grudnia 2013 r. s. 49 (plakat) 

36. Kalinowski A., Krupska A., Mińkowski K.: Wpływ sposobu przygotowania nasion 

i parametrów tłoczenia na uzysk i cechy jakościowe oleju lnianego. W: XL Jubileuszowe 

Dni Przemysłu Mięsnego - Bezpieczeństwo żywności pochodzenia zwierzęcego oraz 

Sympozjum Naukowo-Techniczne - Postęp w technologii mięsa. Nauka – Praktyce, 

Warszawa, 05 grudnia 2013 r. s. 48 (plakat) 

37. Knecht D.*, Lisiak D., Duziński K.*: Zależności pomiędzy podstawowymi pomiarami 

tuszy wieprzowej, a wybranymi wyrębami. W: Konferencja - Trzoda chlewna 

w gospodarce narodowej, Szklarska Poręba, 19-21 lutego 2013 r. s. 51-55 (doniesienie) 

38. Kot M., Lewicka B.: Kontrola parametrów procesu technologicznego elementem 

zapewniającym wysoką jakość wyrobów piekarskich. W: XXXIV Konferencja w Krynicy 

Morskiej – Jakość surowca warunkiem jakości produktu finalnego, Krynica Morska, 22-25 

maja 2013 r. Warszawa: Wydawn. IBPRS 2013 s. 38-39 (referat) 

39. Kowalska M., Małczak E.: Określanie stopnia mikrobiologicznego zanieczyszczenia 

mieszaniny ekstrakcyjnej. W: Międzynarodowa Konferencja Naukowo-Techniczna - 

Nowoczesne rozwiązania naukowo-techniczne w przemyśle cukrowniczym, Lwów – 

Warszawa, 11-15.03.2013 r. s. 54-63 (referat) 

40. Krupska A., Foltyn M., Kalinowski A.: Wpływ lokalizacji tłuszczu w tuszy wieprzowej na 

jego właściwości fizykochemiczne. W: XXI Międzynarodowa Konferencja Naukowa - 

Postępy w technologii tłuszczów roślinnych, Zakopane Kościelisko, 22-25 maja 2013 r. s. 

48 (plakat) 

41. Kulczak M., Białas M., Jeżewska M., Błasińska I.: Właściwości przeciwutleniające 

chrupek fasolowo-kukurydzianych z wybranymi dodatkami smakowymi. W: VIII Krajowa 

Konferencja Naukowo-Szkoleniowa - Higiena żywności i żywienia podstawą zdrowia. 
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(doniesienie) 
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43. Lewicka B.: Kontrola mikrobiologiczna warunków produkcji w zakładzie piekarsko-
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jakości produktu finalnego, Krynica Morska, 22-25 maja 2013 r. Warszawa: Wydawn. 
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50. Makała H.: Wpływ sposobu żywienia na jakość mięsa i tłuszczu kurcząt. W: XLI Sesja 
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54. Makała H., Grześkiewicz S.: Wpływ stosowania olejów roślinnych na etapie surowca 
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Kościelisko, 22-25 maja 2013 r. s. 9 (referat) 

68. Mińkowski K., Grześkiewicz S., Krupska A.: Detection of early oxidation changes of flax 

oil by the HS-SPME_GC/FID method. W: XXI Międzynarodowa Konferencja Naukowa - 

Postępy w Technologii Tłuszczów Roślinnych, Zakopane Kościelisko, 22-25 maja 2013 r. 
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69. Mińkowski K.: Oleje roślinne – cenne, ale mało stabilne źródła polienowych kwasów 

tłuszczowych o budowie trienowej. W: XLI Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Żywności 
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Wydawn. PTTŻ, 2013 s. 275 (plakat) 

70. Mińkowski K., Grześkiewicz S., Krupska A.: Ocena wczesnych zmian oksydacyjnych 

oleju lnianego z zastosowaniem metody HS-SPME_GC/FID. W: XLI Sesja Naukowa 
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Komitetu Nauk o Żywności PAN - Innowacyjność w nauce o żywności i żywieniu, 

Kraków, 2-3 lipca 2013 r . Kraków: Wydawn. PTTŻ, 2013 r. s. 140 (plakat) 
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wyróżnikiem wczesnych zmian oksydacyjnych oleju lnianego. W: XL Jubileuszowe Dni 

Przemysłu Mięsnego - Bezpieczeństwo żywności pochodzenia zwierzęcego oraz 

Sympozjum Naukowo-Techniczne – Postęp w technologii mięsa. Nauka – Praktyce 2013, 

Warszawa, 5 grudnia 2013 r. s. 34 (plakat) 
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2013 r. s. 226 (referat) 
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Innowacyjność w nauce o żywności i żywieniu, Kraków, 2-3.07.2013 Kraków: Wydawn. 

PTTŻ, 2013 s. 62 (doniesienie) 
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2013 (brak liczbowań) (plakat) 

78. Owczarek L., Jasińska T., Skąpska S.: Wstępne badania nad fermentacją mlekową 

owoców. W: VI Ogólnopolska Konferencja Naukowa Technologów Przetwórstwa 

Owoców i Warzyw – Trendy w technologii owoców warzyw i grzybów, Rogów, 16-17.05 

2013 r. s. 41 (referat) 

79. Pepliński B.*, Wajszczuk K.*, Baum R.*, Majchrzycki D.*, Wawrzynowicz J.*, Lisiak D., 

Janiszewski P.: A comparative analysis of the efficiency of production of intensively and 

extensively fed porkers in  view of the obtained quality of meat. W: 3 
rd 

AGRIMBA-AVA 

CONGRESS – A Gribusiness and rural development as a global challenge 26 
th 

– 27 
th 
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2013 in Budva Montenero (Czarnogóra) s. 32 (referat) 

80. Piasecka-Jóźwiak K., Chabłowska B., Świątek M., Rozmierska J., Kliszcz M.: 

Bioróżnorodność bakterii fermentacji mlekowej w zakwasach piekarskich z mąk 
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Naukowa Komitetu Nauk o Żywności PAN, Kraków, 2-3 lipca 2013. Kraków: Wydawn. 

PTTŻ, 2013 s. 165-166 (plakat) 

81. Pochrebennyk W.D.*, Czapowska R.B.*, Bordun I.M.*, Ptasznyk W.W.*, Baryga A.: 

Określenie składu chemicznego odpadów z przemysłu cukrowniczego metodą 

rentgenofluorencencyjną. W: Międzynarodowa Konferencja Naukowo-Techniczna - 

Nowoczesne rozwiązania naukowo-techniczne w przemyśle cukrowniczym, 
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perspektywy XXI wieku, Kijów-Jałta, 24-27.03.2013 r. s. 94–96 (referat) 
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84. Przeor M.*, Flaczyk E.*, Jóźwiak I., Korbas E., Sidor A.*, Remiszewski M.: 
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19.09.2013 r. s.127 (plakat) 

85. Przeor M.*, Flaczyk E.*, Jóźwiak I., Korbas E., Remiszewski M., Monitoring of the 
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86. Ptasznik S.: Aspekty żywieniowe, technologiczne i użytkowe wybranych tłuszczów 

roślinnych (biopaliwa). W: XXI Międzynarodowa Konferencja Naukowa - Postępy 

w Technologii Tłuszczów Roślinnych, Zakopane Kościelisko, 22–25 maja 2013 r. 
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Przemysłu Mięsnego - Bezpieczeństwo żywności pochodzenia zwierzęcego oraz 

Sympozjum Naukowo-Techniczne - Postęp w technologii mięsa. Nauka – Praktyce 2013, 

Warszawa, 5 grudnia 2013 r. s. 33 (plakat) 

88. Roszko M., Szymczyk K., Jędrzejczak R. The influence of the chicken hen breeding 
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th

 International 
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5-8.11.2013 s. 252 (plakat) 
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97. Sokołowska B., Skąpska S, Niezgoda J., Dobros N., Dekowska A.: Impact of high 
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