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Wstep

W niniejszym numerze czasopisma ,,Nauki Inzynierskie i Technologie” zamieszczono
pig¢ artykutdw o nastgpujacej tematyce:
*  wplyw dodatku ekstraktu z tuski cebuli mikrokapsutkowanego w inulinie lub
maltodekstrynie na jako$¢ pieczywa pszennego,
* informacje przekazywane konsumentom odnosnie do wystepowania alergenow
w wybranych produktach spozywczych,
e cenne wlasciwos$ci 1 zastosowanie taumatyny oraz kryteria mikrobiologiczne
i czysto$¢ tego stodkiego biatka roslinnego,
* wiedza i chg¢ nabywania zywno$ci organicznej przez polskiego konsumenta,
*  wplyw réznych metod obrdbki cieplnej na cechy sensoryczne mi¢sa
oraz recenzj¢ monografii naukowej Wiestawa Przybylskiego i Davida Hopkinsa
pt. ,,Meat Quality: Genetic and Environmental Factors”.
Zyczymy przyjemne;j lektury.
Redaktor Naczelny
prof. dr hab. inz. Tomasz Lesiow





