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Mleczne napoje fermentowane charakteryzują się szerokim zakresem składników pokarmowych, a ich wszechstronne i prozdrowotne zastosowanie znalazło uznanie już w starożytności i średniowieczu. Cieszą się one ogromną popularnością na całym świecie i są uważane za ważny składnik diety. Mają korzystny wpływ z racji swojej wysokiej wartości odżywczej, a w porównaniu z mlekiem cechuje je wyższa przyswajalność białek i tłuszczu oraz wyższa zawartość witamin. Działanie bakterii kwasu mlekowego [Ebringer i in., 2008; Farnworth, 2005; Kozłowska-Wojciechowska i in., 2004; Lourens-Hattingh i Viljoen, 2001].
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Tabela 1. Przykład tabeli i opisu
	Nazwa
	Charakterystyczna mikroflora

	Jogurt
	Bakterie: Streptococcus thermophilus,
               Lactobacillus delbrueckii ssp bulgaricus

	Kefir
	Bakterie: Lactobacillus kefir, Leuconostoc
Drożdże: Kluyveromyces marxianus,
               Saccharomyces cerevisiae,
               Saccharomyces exiguous,
               Saccharomyces omnisporus

	Kumys
	Bakterie: Lactobacillus delbrueckii ssp bulgaricus,
Drożdże: Kluyveromyces marxianus

	Mleko acidofilne
	Bakterie: Lactobacillus acidophilus

	Mleko fermentowane
	Mezofilne bakterie fermentacji mlekowej


Źródło: [Kudełka, 2005].
[image: ]
Rysunek 1. Struktura molekularna α-cyklodekstryny, 
β-cyklodekstryny, γ-cyklodekstryny [Łukasiewicz i in., 2045].
 
Podsumowanie
[bookmark: _GoBack]Objętość całego artykułu (rozdziału w monografii) ze streszczeniami, rysunkami i tabelami powinna mieścić się w przedziale 20 tys. Informację o finansowaniu badań proszę podać na końcu strony, a w rozdziale monografii przed Literaturą w następujący sposób:

Projekt został sfinansowany ze środków np. Narodowego Centrum Nauki przyznanych na podstawie decyzji nr …...
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