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1. Górecka D., Dziedzic K., Hęś M.: A characteristic of dietary fiber in barley and 

buckwheat groats and its bile acids. Italian Journal of Food Science (Ital. J. Food Sci.), 

2014, 26, 1, 103-108.  
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wybranych pierwiastków w ekstraktach stewii (Stevia rebaudiana Bertoni). Problemy 

Higieny i Epidemiologii, 2014, 95(2), 445-448.  

9. Komolka P., Górecka D., Szymandera-Buszka K., Jędrusek-Golińska A., Dziedzic K., 
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11. Kulczyński B., Groszczyk B., Cerba A., Gramza-Michałowska A.: Owoce goji (Lycium 
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2014, 13(4), 393-401.  

16. Szymandera-Buszka K., Jędrusek-Golińska A., Waszkowiak K., Goliński M. Postawy 
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Marketing i Rynek, 2014, 21(6), 763-770.  
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8. Romana Chojnacka. Potrawy z letnimi owocami. Agrotechnika. 2014, nr 8, s. 114-115 

9. Romana Chojnacka. Potrawy z ziemniaków nie tylko tradycyjne. Agrotechnika. 2014, nr 

9, s. 94-95 

10. Romana Chojnacka. Jesienne skarby w słoikach. Agrotechnika. 2014, nr 10, s. 78-79 

11. Romana Chojnacka. Potrawy z ryb - smaczne i zdrowe. Agrotechnika. 2014, nr 11, s. 
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14. Romana Chojnacka. Przepis na zdrową potrawę. Bydło. 2014, nr 2, s. 29 
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Bydło. 2014, nr 4, s. 39 
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19. Romana Chojnacka.: Kotlety cielęce zapiekane z chrzanem. Bydło. 2014, nr 7, s. 65 
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21. Romana Chojnacka.: Mostek cielęcy długo duszony w parze. Bydło. 2014, nr 9, s. 69 

22. Romana Chojnacka. Leniwe pierogi, wyjątkowo delikatne. Bydło. 2014, nr 10, s. 65 

23. Romana Chojnacka. Pyzy ziemniaczane z mięsem. Bydło. 2014, nr 11, s. 65 

24. Romana Chojnacka. Roladki wołowe w sosie cynamonowo-imbirowym ze śliwkami. 

Bydło.  2014, nr 12, s. 66 

25. Romana Chojnacka. Flaczki wieprzowe. Trzoda Chlewna. 2014, R. 52, nr 1, s. 11 

26. Romana Chojnacka. Wieprzowina z kapustą kiszoną. Trzoda Chlewna. 2014, R. 52, nr 

2, s. 11 

27. Romana Chojnacka. Z myślą o świętach. Trzoda Chlewna. 2014, R. 52, nr 3, s. 11 

28. Romana Chojnacka. Policzki wieprzowe. Trzoda Chlewna. 2014, R. 52, nr 4, s. 12 
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31. Romana Chojnacka. Rozkoszujmy się smakiem potraw z malinami. Trzoda Chlewna. 
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32. Romana Chojnacka.  Potrawa o silnym aromacie bazyliowym. Trzoda Chlewna. - 2014, 
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33. Romana Chojnacka. Potrawy z kabanosem. Trzoda Chlewna. 2014, R. 52, nr 10, s. 11 

34. Romana Chojnacka. Wieprzowe eskalopki. Trzoda Chlewna. 2014, R. 52, nr 11, s. 11 

35. Romana Chojnacka. Odświętne danie w nowoczesnym stylu. Trzoda Chlewna. 2014, R. 
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MONOGRAFIE 

Autorstwo monografii w j ęzyku polskim   

1. Szymandera-Buszka K.: Studia nad stabilnością tiaminy w obecności wybranych 

produktów tłuszczowych i przeciwutleniaczy. Rozprawy Naukowe, 471, Wydawnictwo 

UP Poznań, 2014 

Autorstwo rozdziału w monografii naukowej w j ęzyku polskim 

1. Czapski J., Gramza-Michałowska A.: Herbata, kawa, kakao i napoje bezalkoholowe. W 

„Żywność prozdrowotna – składniki i technologia”. Red. Czapski J., Górecka D. 

Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu 2014, 392-403 (ISBN 978-83-

7160-730-1) 

2. Flaczyk E. Żywność tradycyjna, dziedzictwo kulinarne jako czynniki zapewniające 

oryginalność i wysoką jakość żywności i żywienia w usługach gastronomicznych. W: 
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“Jakość żywności a żywienie w turystyce”. Red. Kołożyn-Krajewska D., Częstochowa 

2014, 16-27  

3. Górecka D., Anioła J.: Błonnik pokarmowy. W “Żywność prozdrowotna - składniki i 

technologia”. Red. J. Czapski, D. Górecka, Wydawnictwo UP w Poznaniu, Poznań, 

2014, 100-113 (29,4 – Arkusz wydawniczy, 439 stron)./1 ark (0,94) 

4. Górecka D., Flaczyk E.: Zamienniki tłuszczu. W “ Żywność prozdrowotna - składniki i 

technologia”. Red. J. Czapski, D. Górecka, Wydawnictwo UP w Poznaniu, Poznań, 

2014, 294-305. 

5. Górecka D., Hęś M.: Definicje dotyczące żywności o zredukowanej wartości 

energetycznej. W “Żywność prozdrowotna - składniki i technologia”. Red. J. Czapski, D. 

Górecka, Wydawnictwo UP w Poznaniu, Poznań, 2014, 279-281. (1 ark) 

6. Górecka D., Hęś M.: Zamienniki cukru. W “ Żywność prozdrowotna - składniki i 

technologia”. Red. J. Czapski, D. Górecka, Wydawnictwo UP w Poznaniu, Poznań, 

2014, 281-294. 

7. Gramza-Michałowska A.: Zarządzanie bezpieczeństwem żywności w przemyśle 

spożywczym i zakładach gastronomicznych. W „Bezpieczeństwo żywności i żywienia” 

Red. Gawęcki J., Krejpcio Z. Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu 

2014, 119-127; (ISBN 978-83-7160-741-7) 

8. Jasińska I., Waszkowiak K., Makowska A., Michniewicz J. Fitoestrogeny. W: „Żywność 

prozdrowotna -  składniki i technologia”; pod red Czapski J i Górecka D., Wyd. UPP, 

Poznań, 2014, 150-164. 

9. Jędrusek-Golińska A. Alergia i nietolerancja pokarmowe. W: „Bezpieczeństwo żywności 

i żywienia”. Red. J. Gawęcki i Z. Krejpcio, Wyd. UP w Poznaniu, 2014, 97-110. 

10. Korczak J., Nogala-Kałucka M: Przeciwutleniacze w żywności. W “Żywność 

prozdrowotna - składniki i technologia”. Red. J. Czapski, D. Górecka, Wydawnictwo UP 

w Poznaniu, Poznań, 2014, 85-99. 

 

Redakcja naukowa monografii naukowej wieloautorskie j w języku polskim  

Redakcja podręcznika “Żywność prozdrowotna - składniki i technologia”. Red. J. Czapski, D. 

Górecka, Wydawnictwo UP w Poznaniu, Poznań, 2014, (29,4 – Arkusz wydawniczy, 27,5 – 

Ark. Druk., 439 stron). 

 


