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I. Publikacje w czasopismach 

 

a) Publikacje w czasopiśmie wyróżnionym w Journal Citation Reports 

1. Baryga A., Kowalska M., Połeć B., Małczak E.: Reduction of sparging water 

contamination through thermal disinfection. Inter. Sugar J. 2015, 2, 58-61 (15 pkt.) 

2. Berthold-Pluta A.*, Pluta A.*, Garbowska M.: The effect of selected factors on the 

survival of Bacillus cereus in the human gastrointestinal tract. Microb. Pathogen. 

2015, 82, 7-14 (20 pkt.) 

3. Bryła M., Szymczyk K., Jędrzejczak R., Roszko M.: Application of liquid 

chromatography/ion trap mass. Food Technol. Biotechnol. 2015, 53(1), 18-28 

(25 pkt.) 

4. Bryła M., Szymczyk K., Jędrzejczak R.: Free and hidden fumonisins in various 

fractions of maize dry milled under model conditions. LWT-Food Sci. Technol. 2015, 

64(1), 171-176 (35 pkt.) 

5. Chojnacka A.*, Salamon A., Szczęsny P.*, Błaszczyk M.*, Zielenkiewicz U.*, 

Detman A.*, Sikora A.*: Noteworty facts about a methane-producing microbial 

community processing acidic effluent from sugar beet molasses fermentation. PLoS 

One 2015, 10 (5), 1-23 (40 pkt.) 

6. Czerwonka M.*, Szterk A.: The effect of meat cuts and thermal processing on selected 

mineral concentration in beef from Holstein-Friesian bulls. Meat Sci. 2015, 105, 75-80 

(35 pkt.) 

7. Fabiszewska A.*, Kotyrba D., Nowak D.*: Assortment of carbon sources in medium 

for Yarrowia Lipolytica lipase production: A statistical approach. Ann. Microbiol. 

2015, 65 (3) 1495-1503 (15 pkt.) 

8. Duziński K.*, Knecht D.*, Lisiak D., Janiszewski P.: Factors affecting the tissues 

composition of pork belly. Animal 2015, 9 (11), 1897–1903 (40 pkt.) 

9. Garbowska M., Berthold-Pluta A.*, Stasiak-Różańska L.*: Microbiological quality of 

selected spices and herbs including the presence of Cronobacter spp. Food Microbiol. 

2015, 49, 1-5 (35 pkt.) 

10. Garbowska M., Pluta A.*, Berthold-Pluta A.*: Dipeptidase activity and growth of 

heat- treated commercial dairy starter culture. Appl. Biochem. Biotechnol. 2015, 175, 

2602-2615 (20 pkt.) 

11. Goncerzewicz A., Misiewicz A.: The sequence diversity and expression among genes 

of the folic acid biosynthesis pathway in industrial Saccharomeces strains. Acta 

Biochimica 2015, 62 (4), 841-850 (15 pkt.) 



12. Kotarska K., Świerczyńska A., Dziemianowicz W.: Study on the decomposition of 

lignocellulosic biomass and subjecting it to alcoholic fermentation Renewable Energy 

2015, 3, 389-394 (35 pkt.) 

13. Kłosowski G.*, Kotarska K., Mikulski D.*, Macko D.*, Miklaszewska B.*, 

Czupryński B.*: Influence of various yeast strains and selected starchy raw materials 

on production of higher alcohols during the alcoholic fermentation process. Eur. Food 

Res. Technol. 2015, 240, 233–242 (25 pkt) 

14. Le Thanh-Blicharz J., Sip A.*, Prochaska K.*, Lewandowicz G.*: The effect of 

surface activity of pyrodextrins on their assimilability by selected strains of bacteria 

from genus Lactobacillus. Starch-Starke, 2015, 67, 267-275 (25 pkt.) 

15. Lisiak D., Duziński K.*, Janiszewski P., Borzuta K., Knecht D.*: A new simple 

method for estimating the pork carcass mass of primal cuts and lean meat content of 

the carcass. Anim. Production Sci. 2015, 8/55, 1044-1050 (35 pkt.) 

16. Lisiak D., Borzuta K., Janiszewski P., Grześkowiak E., Powałowski K., 

Samardakiewicz Ł., Lisiak B.: Development of ZP method for SEUROP pig carcass 

grading in Poland. Ann. Animal Sci. 2015, 4/15, 987-996 (20 pkt.) 

17. Łaczkowska M.*, Małczak E., Baryga A.: HPLC/RI method for determination of 

carbohydrates in sugar industry intermediates and products. Listy Cukrovarnicke 

a Reparske 2015, 7-8, 254-257 (15 pkt.) 

18. Marszałek K., Skąpska S.: The effect of thermal pasteurization and high pressure 

processing at cold and mild temperatures on the chemical compositions, microbial and 

enzyme activity in strawberry puree. Innovative Food Science & Emerging 

Technologies 2015, 27, 48-56 (40 pkt.) 

19. Marszałek K., Skąpska S.: Effect of continuous flow microwave and conventional 

heating on the bioactive compounds, colour, enzymes activity, microbial and sensory 

quality of strawberry purée. Food and Bioprocess Technology 2015, 8, (9), 1864-1876 

(40 pkt.) 

20. Marszałek K., Skąpska S., Woźniak Ł., Sokołowska B.: Application of supercritical 

carbon dioxide for strawberry juice preservation. Microbial changes, enzyme activity 

and degradation kinetics of anthocyanins during storage. Innovative Food Science & 

Emerging Technologies 2015, 32, 101-109 (40 pkt.) 

21. Obuchowski W.*, Makowska A.*, Mildner-Szkudlarz S.*, Szwengiel A.*, Majcher 

M.*, Remiszewski M.: Effect of triticale grain characteristic, scouring, and 

extrusionconditions on phisico-chemical properties, antioxidant activity, and volatile 

compounds of flat bread. Acta Alimentaria 2015/44, 4, 511-519 (15 pkt.) 

22. Porębska I., Sokołowska B., Rutkowska M.*: Decrease in optical density as a results 

of germination of Alicyclobacillus acidoterrestris spores under high hydrostatic 

pressure. High Press. Res. 2015, 35 (1), 89-97 (25 pkt.) 

 



23. Rogalski M.*, Szterk A.: Oxidative stability of α-Linolenic acid in corn chips 

enriched. J. Am. Oil Chem. Soc. 2015, 92, 1461-1471 (30 pkt.) 

24. Roszko M., Szymczyk K., Rzepkowska M.*, Jędrzejczak R.: Preliminary study on 

brominated dioxins/furans and hydroxylated/methoxylated PBDEs in Baltic cod 

(Gadus morhua) liver. Comparison to the levels of analogue chlorinated co-occurring 

pollutants. Marine Polluttion Bulletin 2015, 96, 165-175 (40 pkt.) 

25. Roszko M., Szymczyk K., Jędrzejczak R.: Simultaneous separation of 

chlorinated/brominated dioxins, polychlorinated biphenyls, polybrominated diphenyl 

ethers and their methoxylated derivatives from hydroxylated analogues on molecularly 

imprinted polymers prior to gas/liquid chromatography and mass spectrometry. 

Talanta 2015, 144, 171-183 (40 pkt.) 

26. Roszko M., Szymczyk K., Jędrzejczak R.: Fate of PBDEs during food processing: 

Assesment of formation of mixed chlorinated/brominated diphenyl ethers and 

brominated dioxins/furants. J. Environm. Sci. Health, Part B 2015 50 (12), 884-895 

(20 pkt) 

27. Roszko M., Szymczyk K., Jędrzejczak R.: Photochemistry of tetra-though hexa-

brominated dioxins/furans, hydroxylated and native BDEs in different media. 

Environm. Sci. Pollut. Res. 2015, 22 (23), 18381-18393 (30 pkt.) 

28. Rzewuska M.*, Stefańska I., Kizerwetter-Świda M.*, Chrobak D.*, Mierzejewska P.*, 

Turkowska M.*, Binek M.*: Characterization of  extended-spectrum-β-lactamases 

produced by Escherichia coli strains isolated from dogs in Poland. Pol. J. Microbiol. 

2015, 64 (3), 285-288 (15 pkt.) 

29. Słomińska L*., Zielonka R., Jarosławski L., Krupska A.*, Szlaferek A.*, Kowalski 

W., Tomaszewska Gras J.*, Nowicki M.*: High pressure impact on changes in potato 

starch granules. Pol. J. Chem. Technol. 2015, 17, 4, 49-57 (15 pkt.) 

30. Sokołowska B., Skąpska S., Fonberg-Broczek M.*, Niezgoda J., Porębska I., 

Dekowska A., Rzoska S.*: Germination and Inactivation of Alicyclobacillus 

acidoterrestris Spores Induced by Moderate Hydrostatic Pressure. Pol. J. Microbiol. 

2015, 64(4), 361-369 (15 pkt.) 

31. Starzonek S.*, Rutkowska M.*, Rzoska S.*, Drozd-Rzoska A.*, Fonberg-Broczek 

M.*, Sokołowska B., Martinez-Garcia J.*: Dielectric spectroskopy of prresurised 

Saccharomyces cervisiae. Food Biophysics 2015, 10, 229-234 (30 pkt.) 

32. Szterk A.: Heterocyclic aromatic amines in grilled beef: The influence of free amino 

acid, nitrogenous bases, nucleosides, protein and glucose on HAAs content. Journal of 

Food Composition and Analysis 2015, 40, 39-46 (35 pkt.) 

33. Szterk A.: Acridine derivatives (PANHs, azaarenes) in raw, fried or grilled pork from 

different origins, and PANH formation during pork thermal processing. Journal of 

Food Composition and Analysis 2015, 43, 18-24 (35 pkt.) 

34. Szterk A., Jesionkowska K.*: Influence of the cold storage time of raw beef meat and 

grilling parameters on sensory quality and content of heterocyclic aromatic. LWT – 

Food Sci. Technol. 2015, 61, 299-308 (35 pkt.) 



35. Szterk A., Rogalski M.*, Szymborski T.*: The impact of linseed oil lipids on the 

physical properties of corn crisps and the possibility of obtaining crisps enriched with 

n-3 fatty acid. J. Am. Oil Chem. Soc. 2015, 92, 1195-1203 (30 pkt.) 

36. Tarakowski R.*, Ptasznik S., Malanowski A.*, Rostocki A.*, Kowalczyk M.*, 

Modzelewski P.*, Siegoczyński R.*: Could RME biodiesel be potentially harmful to 

modern engine sodification process in RME. FUEL, 2015, 146, 28-32 (40 pkt.) 

37. Windyga B.*, Rutkowska M.*, Sokołowska B., Skąpska S., Wesołowska A.*, 

Wilińska M.*, Fonberg-Broczek M.*, Rzoska S.*: Inactivation of Staphylococcus 

aureus and native microflora of human milk by high pressure processing. High Press. 

Res. 2015, 35 (2), 181-188 (25 pkt.) 

38. Wojtowicz E., Zawirska-Wojtasiak R.*, Przygoński K., Mildner-Szkudlarz S.*: 

Bioactive β-carbolinesnorharman and harman in traditional and novel raw materials 

for chicory coffee. Food Chem. 2015, 175C, 280-283. (40 pkt) 

39. Woźniak Ł., Skąpska S., Marszałek K.: Ursolic acid - a pentacyclic triterpenoid with a 

wide spectrum of pharmacological activities. Molecules 2015, 20, 20614-20641 

(30 pkt.) 

40. Zielińska K., Fabiszewska A.*, Stefańska I.: Different aspects of Lactobacillus 

inoculants on the improvement of quality and safety of alfalfa silage. Chilean J. Agric. 

Res. 2015/75, 3, 298-306 (25 pkt.) 

 

b) Publikacje w recenzowanym czasopiśmie krajowym lub zagranicznym 

wymienionym w wykazie MNiSW 

 

1. Baryga A., Połeć B., Szymański T., Wołyńska W.: Wpływ nawożenia kukurydzy 

pozostałością po fermentacji wysłodków buraczanych na przyrost biomasy i wartość 

energetyczną. Post. Nauki Technol. Przem. Rol.-Spoż. 2015, 70 (2), 36-52 (6 pkt.) 

2. Choińska R., Giryn H.: Biosynteza wewnątrzkomórkowego tłuszczu przez 

mikroorganizmy olejogenne. Drożdże olejogenne (lipolityczne). Post. Nauki Technol. 

Przem. Rol.-Spoż. 2015, 70 (4), 91-101 (6 pkt.) 

3. Czajkowska-Mysłek A., Leszczyńska J.*: Zawartość histaminy w produktach 

spożywczych zawierających ryby przeznaczonych dla dzieci i niemowląt. Bromat. 

Chem. Toksykol. 2015, 48(3), 289-293 (6 pkt.) 

4. Danielczuk J., Hałasińska A. G., Skąpska S. Metody szkolenia zespołu analizy 

sensorycznej w aspekcie spełnienia wymogów akredytacji. Post. Nauki Technol. 

Przem. Rol.-Spoż. 2015, 70 (3), 99-113 (6 pkt.) 

5. Duziński K.*, Lisiak D., Knecht D.*, Środoń S.*: The estimation of pork carcass 

primal cuts value based on backfat thickness. J. Centr. Eur. Agric. 2015, 16 (1), 

112-121 (14 pkt.) 



6. Gajewska M., Czajkowska-Mysłek A.: Ocena poziomu zanieczyszczenia azotanami 

(III) i (V) suszonych roślin przyprawowych dostępnych w sprzedaży detalicznej. 

Bromat. Chem. Toksykol. 2015, 48 (3), 310-315 (6 pkt.) 

7. Garbowska M., Stefańska I., Młynek M.*: Aktywność peptydaz wybranych szczepów 

Lactobacillus poddanych obróbce termicznej. Żywn. Nauka Technol. Jakość, 2015, 6 

(103), 150-164 (13 pkt.) 

8. Grześkowiak E., Borzuta K., Lisiak D., Janiszewski P., Skiba G*: Profil kwasów 

tłuszczowych mięsa oraz wartość rzeźna świń żywionych mieszanką z dodatkiem 

oleju lnianego i rybnego. Post. Nauki Technol. Przem. Rol.-Spoż. 2015, 70 (4), 17-28 

(6 pkt.) 

9. Janiszewski P., Grześkowiak E., Lisiak D., Szulc K.*, Borzuta K.: Jakość 

i przydatność technologiczna mięsa świń rasy złotnickiej pstrej i jej mieszańców z rasą 

duroc lub wielką białą polską. Rocz. Nauk. Pol. Tow. Zoot. 2015, 11/2, 83-93 (7 pkt.) 

10. Janiszewski P., Borzuta K., Lisiak D., Powałowski K., Samardakiewicz Ł.: Wpływ 

Klas uformowania i otłuszczenia tusz na pH mięsa wołowego oraz charakterystyka 

struktury skupu bydła krajowego. Rocz. Nauk. Pol. Tow. Zoot., 2015, 11 (4), 65-74 

 (7 pkt.) 

11. Janiszewski P., Grześkowiak E., Szulc K.*, Borzuta K., Lisiak D.: Wpływ 

krzyżowania towarowego świń rasy Złotnickiej Pstrej ze świniami rasy na jakość 

wybranych przetworów mięsnych. Żywn. Nauka Technol. Jakość 2015, 5(120), 

109-120 (13 pkt.) 

12. Kotarska K., Dziemianowicz W.: Wpływ wybranych aktywatorów mineralnych na 

fermentację alkoholową buraków cukrowych i jakość uzyskiwanego destylatu 

rolniczego (cz. II). Przem. Ferm. Owoc.-Warz. 2015, 59 (1), 22-24 (5 pkt.) 

13. Kotarska K., Świerczyńska A.: Charakterystyka płynięcia wywarów gorzelniczych. 

Inż. Aparat. Chem. 2015, 5, 259-260 (7 pkt.) 

14. Kotarska K., Dziemianowicz W.: Wpływ różnych warunków fermentacji alkoholowej 

melasy na jej intensyfikację i jakość otrzymanego spirytusu. Żywn. Nauka Technol. 

Jakość 2015, 2(99), 150-159 (13 pkt.) 

15. Królasik J., Szosland-Fałtyn A.: Znaczenie quorum sensing w tworzeniu biofilmów 

bakteryjnych. Przem. Spoż. 2015, 69 (2), 24-27 (12 pkt.) 

16. Królasik J., Szosland-Fałtyn A.: Dynamika tworzenia biofilmu Listeria 

monocytogenes na powierzchni polipropyleny w obecności drobnoustrojów 

natywnych środowiska produkcji żywności. Post. Nauki Technol. Przem. Rol.-Spoż. 

2015, 70 (2), 53-65 (6 pkt.) 

17. Kucharczak D.
*
, Masewicz Ł.

*
, Le Thanh-Blicharz J., Baranowska H.M.

*
: 

Właściwości molekularne wody hydratacyjnej w żelach skrobi ziemniaczanej 

acetylowanej. Żywn. Nauka Technol. Jakość 2015, 5(102), 142-151 (13pkt.) 

18. Kulczak M., Błasińska I., Łuczak H. B.: Jakość żywieniowa, sensoryczna 

i mikrobiologiczna koncentratów i otrzymanych z nich past z udziałem preparowanej 

fasoli kolorowej Red Kidney. Post. Nauki Technol. Przem. Rol.-Spoż. 2015, 70 (3), 



83-98 (6 pkt.) 

19. Kupryś-Caruk M.: Wpływ inokulum na produkcję biogazu z różnych gatunków roślin 

energetycznych w testach BMP. Post. Nauki Technol. Przem. Rol.-Spoż. 2015, 70 (4), 

5-16 (6 pkt.) 

20. Lisiak D.: Struktura ubojni trzody i bydła w Polsce. Gospodarka Mięsna 2015, 5, 

12-14 (7 pkt.) 

21. Lisiak D.: Upowszechnienie klasyfikacji EUROP tusz wieprzowych w UE. 

Gospodarka Mięsna 2015, 9, 18-22 (7 pkt.) 

22. Makała H.: Wędzenie tradycyjne i z zastosowaniem preparatu dymu wędzarniczego 

a zawartość WWA. Gospodarka Mięsna 2015, 12, 28-35 (7 pkt.) 

23. Makała H.: Opakowania dla przemysłu mięsnego. Gospodarka Mięsna 2015, 4, 28-32 

(7 pkt.) 

24. Makała H., Foltyn M.: Jakość szynek surowo dojrzewających - wybrane aspekty. 

Gospodarka Mięsna 2015, 2, 30-33 (7 pkt.) 

25. Makała H.: Zastosowanie metody komputerowej analizy obrazu do oznaczania 

zdolności utrzymania wody własnej przez mięso. Post. Nauki Technol. Przem. Rol.-

Spoż. 2015, 70 (3), 57-68 (6 pkt.) 

26. Małyszek Z., Makowska A.*, Smentek J.*, Kubiak P.*, Le Thanh-Blicharz J., 

Lewandowicz G.*: Ocena czynników decydujących o prawidłowości pomiaru 

właściwości reologicznych skrobi modyfikowanych. Żywn. Nauka Technol. Jakość, 

2015, 3(100), 160-175 (13 pkt.) 

27. Markowska J., Polak E., Kasprzyk I.: Preparaty enzymatyczne w technologii produkcji 

wyrobów rybnych. Przem. Spoż. 2015, 69 (1), 20-24 (12 pkt.) 

28. Markowska J., Kasprzyk I., Polak E.: Przechowalnictwo żywności w atmosferze 

modyfikowanej. Przem. Spoż. 2015, 69 (9), 21-25 (12 pkt.) 

29. Markowska J., Kasprzyk I., Polak E.: Ziołowe surowce przyprawowe w przetwórstwie 

żywności. Przem. Spoż. 2015, 11, 21-25 (12 pkt.) 

30. Marszałek K., Woźniak Ł., Skąpska S.: Effect of supercritical carbon dioxide on 

selected quality parameters of preserved strawberry juice. Żywn. Nauka Technol. 

Jakość 2015, 2 (99), 114-123 (13 pkt.) 

31. Michałowska D.: Żywotność drożdży a proces fermentacji piwa. Przem. Ferm. Owoc.-

Warz. 2015, 59 (11/12), 28-30 (5 pkt.) 

32. Miecznikowski A., Zielińska K.: Badania mikrokapsułkowania granulowanych 

preparatów wybranych szczepów bakterii fermentacji mlekowej z rodzaju 

Lactobacillus Część I. Post. Nauki Technol. Przem. Rol.-Spoż. 2015, 70 (1), 44-60 

(6 pkt.) 

33. Miecznikowski A., Zielińska K.: Badania mikrokapsułkowania granulowanych 

preparatów wybranych szczepów bakterii fermentacji mlekowej z rodzaju 



Lactobacillus Część II. Post. Nauki Technol. Przem. Rol.-Spoż. 2015, 70 (2), 26-35 

(6 pkt.) 

34. Miecznikowski A., Bucoń M.*, Stecka K., Zielińska K., Wyborski W.*, Kuźma S.*: 

Efekt ekologiczny uzyskany przy modernizacji gorzelni. Przem. Ferm. Owoc.-Warz. 

2015, 69 (6), 33-34 (5 pkt.) 

35. Mikołajczuk-Szczyrba A., Młynarczyk I., Goncerzewicz A., Misiewicz A.: Bakterie 

fermentacji mlekowej w przemyśle spożywczym. Przem. Spoż. 2015, 69 (10), 32-35 

(12 pkt.) 

36. Mińkowski K., Kalinowski A., Krupska A.: Wpływ płatkowania nasion 

i niskotemperaturowej hydrotermicznej obróbki płatków na parametry procesu 

tłoczenia i cechy jakościowe oleju lnianego. Żywn. Nauka Technol. Jakość 2015, 

2(99), 79–90 (13 pkt.) 

37. Nasiłowska J., Sokołowska B.: Zastosowanie metody płytek dwuwarstwowych do 

regeneracji komórek Escherichia coli uszkodzonych subletalnie w wyniku działania 

ditlenku węgla w podwyższonym ciśnieniu. Post. Nauki Technol. Przem. Rol.-Spoż. 

2015, 70 (2), 66-76 (6 pkt.) 

38. Nasiłowska J., Misiewicz A., Pietracha D.: Niepewność pomiaru w mikrobiologii 

żywności. Problemy Jakości 2015, 7-8, 12-14 (7,7 pkt)/ZM-(3,3 pkt.) 

39. Owczarek L., Jasińska U.T., Skąpska S.: Dewelopment of oat-banana fermentem 

beverage with beta-glucan additive. Post. Nauki Technol. Przem. Rol.-Spoż. 2015, 70 

(2), 5-25 (6 pkt.) 

40. Paziak-Domańska B., Bartodziejska B.: Bezpieczeństwo mikrobiologiczne żywności 

w oparciu o obowiązujące regulacje prawne UE. Prz. Zboż.-Młyn. 2015, 4, 2-4 

(6 pkt.) 

41. Paziak-Domańska B., Bartodziejska B.: Zagrożenia mikrobiologiczne żywności. 

Regulacje prawne UE. Przem. Spoż. 2015, 69 (1), 13-17 (12 pkt.) 

42. Piasecka-Jóźwiak K., Słowik E., Rozmierska J., Chabłowska B.: Characteristic of 

organic flour produced from einkorn wheat and rheological properties of einkorn 

dough in terms of bread obtaining, J. Res. Applic. Agric. Eng. 2015, 60 (4), 61-66 

(2 pkt. ZZ/ZF 10 pkt.)  

43. Pietracha D., Zdziennicki F., Misiewicz A., Szewczuk K.: Wpływ zmian objętości 

hodowli inokulacyjnej Streptoverticillium mobaraense na aktywność transglutaminazy 

pochodzenia mikrobiologicznego. Post. Nauki Technol. Przem. Rol.-Spoż. 2015, 70 

(3), 17-25 (6 pkt.) 

44. Podolska G.*, Rothkaehl J., Górniak W., Stępniewska S.: Wpływ nawożenia azotem 

i gęstości siewu na plon i wartość wypiekową pszenicy orkisz (Triticum aestivum. ssp. 

spelta) odmiany Rokosz. Annales Universitatis Mariae Curie-Skłodowska Lublin-

Polonia Sectio E 2015 70 (1), 93-102 (9 pkt.) 

45. Połeć B., Baryga A.: Oddziaływanie preparatów chemicznych stosowanych 

w cukrowniach na biodegradację zanieczyszczeń ścieków i biocenozę wód. Post. 

Nauki Technol. Przem. Rol.-Spoż. 2015, 70 (3), 47-56 (6 pkt.) 



46. Porębska I., Sokołowska B., Woźniak Ł.: Czynniki wpływające na wydzielanie kwasu 

dipikolinowego z przetrwalników Alicyclobacillus acidoterrestris poddanych 

działaniu wysokiego ciśnienia hydrostatycznego. Post. Nauki Technol. Przem. Rol.-

Spoż. 2015, 70 (3), 5-16 (6 pkt.) 

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

2014 r. Prz. Zboż.-Młyn. 2015, 58 (3), 2-8 (6 pkt.) 

48. Rothkaehl J.: Jakość ziarna pszenicy ze zbiorów 2015 roku w wybranych krajach 

członkowskich UE. Prz. Zboż.-Młyn. 2015, 58 (11-12), 14-15 (6 pkt) 

49. Rothkaehl J., Górniak W.: Normalizacja - czy nadal jest ważna dla firm zbożowo-

młynarskich i piekarskich? Prz. Zboż.-Młyn. 2015, 58 (11-12), 20-21 (6 pkt) 

50. Salamon A.: Hydrofobiny - produkty metabolizmu grzybów strzępkowych jako 

potencjalna przyczyna gushingu pierwotnego piwa. Przem. Ferm. Owoc.-Warz. 2015, 

59 (2), 22-23 (5 pkt.) 

51. Samardakiewicz Ł., Janiszewski P., Mikołajczak B.*: Udział części zasadniczych 

w zależności od masy i klasy mięsności tusz wieprzowych. Rocz. Nauk. Pol. Tow. 

Zoot. 2015, 11(2), 95-102 (7 pkt.) 

52. Słowik E., Informacja o wartości odżywczej już wkrótce musi znaleźć się na 

opakowaniach przetworów zbożowych, Przegl. Zboż.-Młyn. 2015, 11-12, 22-25 

(6 pkt.) 

53. Sokołowska B., Niezgoda J.: Zastosowanie systemu EZ-FLUO
TM 

Merck Millipore do 

szybkiej oceny jakości mikrobiologicznej soków i napojów. Przem. Ferm. Owoc.-
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