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Jaworska G., Tarko T., PTTŻ Małopolska, 39-52, 2011. 

3. Gramza-Michałowska A. „Badania nad potencjałem przeciwutleniającym ekstraktów z 
liści herbaty Camellia sinensis i ich wykorzystaniem do kształtowania trwałości 
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Środowiska, vol. 96. Membrany i procesy membranowe w ochronie środowiska, 
tom2, 87-99, 2012. 
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pt.: Zdrowie w kosmetologii i dietetyce - aspekty biomedyczne, społeczne i kulturowe 
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Zeitschrift fur Naturforschung C, 68c, 125-132, 2013. 



"Nowa żywno ść bioaktywna o zaprogramowanych wła ściwo ściach prozdrowotnych"  2010-2015 
www.bioaktywnazywnosc.pl                                                                             POIG 01.01.02-00-061/09  
 

 

 
  

 
 

20. Szwajgier D. Inhibition of cholinesterases by phenolic acids detected in beer: a  
dose–response model approach. African Journal of Biotechnology, 12(14), 1675-
1681, 2013. 

21. Szwajgier D., Wydrych M., Więcław E., Targoński Z. Anticholinesterase and 
antioxidant activities of commercial preparations from Ginkgo biloba. Acta 
Scientiarum Polonorum, Hortorum Cultus, 12(5), 111-125, 2013. 

22. Radziejewska-Kubzdela E., Biegańska-Marecik R. The effect of technological process 
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