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déséről. Dietrich, H................... 233

Elektron paramágneses rezonan
cia vizsgálatok és próbasütések 
gamma sugarakkal kezelt lisz
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és Takáts É ...............................  13
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újabb adatai XI П. Intenzív bú
zafajták táplálkozási értékének 
összehasonlító vizsgálata. Lind
ner К., Krämer М.-né, Szőke
S.-né ......................................... 5

Káliumbromát mennyiségi meg
határozása kenyérben. Dangou-
mau, A. és Ducos, R ...............  242

Káliumjodát, N-etilmaleimid és 
oxigén hatása a tészták dagasz- 
tás közbeni viselkedésére. Mere
dith, P. és Busliuk, W ................235

Lisztek és tészták oldható protein
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phylococcus aureusra. Gál /. 317 

B. cereus előfordulása élelmisze
rekben. Nikodémusz /., Bóján 
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Zöldség és gyümölcs értékes anyag
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Alkálikarbonátok potenciometriás 

meghatározása alkálihidrokar- 
bonátok, ill. alkálihidroxidok 
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járól/ társadalmi-anyagi hely
zetéről. Harsányi 1.................. 176

A Mucor rouxi hifáinak és hozzá 
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