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meghatározása. Gasztonyi K.,
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9



Élelmiszereink összetételének leg­
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újabb adatai XIV. Adatok ká­
posztafélék táplálkozási megí­
téléséhez. Lindner К., Jaschik 
S., Szőke S.-né, Krämer M.-né 65 

A hőmérséklet és a tárolás befo­
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Hűtőházi tárolás hatása al­
mafajták aszkorbinsavtartal- 
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Szárított ételféleségek (leveské­
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A silózott takarmány etetésének 
befolyása a tej és tejtermékek 
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böző cukormeghatározási eljá­
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Etiléndamintetreacetsav (EDTE) 
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szilikagéllel aszkorbinsavval
kombinálva. Raible, К ................238

A sörhab mint kolloidkémiai je­
lenség. Schuster, К .................... 239
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Összessav meghatározása pörkölt­
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sítása. Hamilton, R. H., Ban- 
durski, R. S. és Reusch, W. H. 179 

Flavonoidok- az 1-aszkorbinsav 
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