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Miric, M. és Cupric, Z * ........ 129

Édesvízi halak tartósítása besu­
gárzással I. Friss sügérszeletek 
hűtőtárolási idejének meghosz- 
szabbítása
Emerson, J. A., Kazanas, N., 
Greig, R. A., Seagran, H. L. és 
Kempe L. L*  .........  . 272

Enzimes (észteráz) módszer hal- 
és húsfajták azonosítására 
Thompson, R. R *  .................. 322

Fagyasztva szárított hús zsír 
avasodásának meghatározása 
a tiobarbitursavszámmal.
Kopeczky, A.*   326

Oldószer maradvány gázkfoma- 
tográfiás meghatározása ét­
olajból
Watts, J. O., Holswade, W.*. .. 330

Sertészsír elszappanosíthatatlan 
frakciói és viszonyuk a kanszag­
hoz
Williams, L. D. és Pearson, A.
M *  ......................................... 324

S p e k t r o f o t o m é t e r e s  t o k o f e r o l -  
m e g h a t á r o z á s  o l a j o k b a n  v é ­
k o n y r é t e g e s  k r o m a t o g r á f i á s  e l ­
v á l a s z t á s  u t á n
Blattna, I. és Manouskova /.,
Davidek, J.* .........................  56

Telített és telítetlen zsírsavak 
meghatározása: gázkromatog­
ráfia, rodánszám és ólom-szap­
panos frakcionálás összehason­
lítása
Lacroix, D. E., Prosser, A. R., 
és Sheppard, A. J *  .............. 329
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Fitoncidek szerepe élelmiszerek 
tartósításában
Gál I. és Vajda Ö......................  3

Flavonoidok papírkromatográfiás 
meghatározása gyümölcsökben 
Sz. Szotyori, K. és W. Juries É. 56 

Kísérlet gyümölcslevek és dzsemek 
hőkezeltségének jellemzésére 
hidroximetil-furfurol-tartalmuk 
alapján
Dworschák, E. és Erdélyi In é ... 121 

Mintavétel görögdinnye vizsgála­
toknál
Vidéki L ...................................... 300

Paradicsomkonzervek törésmuta­
tójának, sűrűségének és összes 
szárazanyagának összefüggésé­
ről
Lamb, F. C * .............................. 57

Szőlőlé hamisítás papírkromatog­
ráfiás kimutatása
Fitelson, J *  .......................... 143

Tárolás és tartósítószerek hatása 
a citromlé jellemző adataira 
Vandercook, C. É. és Guerrero,
H. C* .....................................  329

Természetes narancslevek nát­
riumtartalma
Günther, F., Burkhardt, O. és
Oostinga, /.*   56

Újabb ismeretek a gyümölcs- és 
zöldségaromák területén 
Schrob, R. és Dupaine, P *

I. A gyümölcsaromák.................. 36
II. A zöldségaromák ..................  46

Sütő- és tésztaipar (liszt)

A húgysav mint a liszt rovar 
szennyezettségének jelzője
Sen, N. P *  .............................  311

A keményítő lipidek (Gabonafel­
dolgozó ipar):
Schmitz, H. és Acker, L * ----  143

A kondicionálás hatása a mikro­
bák aktivitására és a liszt minő­
ségére
Janjami, J. és Stawicki, S * . . .  324 

A lisztek amilolites állapotának 
meghatározása Hagberg-féle ; 
készülékkel
Molnár E. és SziIli M ............ . 101

Tengerből származó fagyasztott
élelmiszerek idő-hőmérséklet-
tűrése. II. Hőmérsékleti felté­
telek fagyasztott halkészítmé­
nyek kereskedelmileg szokásos
elosztása folyamán
Lane, J. P *  .........................  28

Tengeri halak azonosítása gél-osz­
lopos elektroforézissel ..........  288

Töltelékes hentesáruk víztartal­
mának meghatározása szárí­
tással
Grünewald, H *  ....................  323

Zsírkioldás sovány marhahúsból,
különböző oldószerekkel
Hagan, S. N., Murphy, E. W.
és Shelley, L. M * . . . . . . . . .  144

Növényi konzervipar, konzerválás
(nyersgyümölcs, gyümölcslé,
zöldség)

A kénessav oxidációsebességének
befolyásolása gyümölcs- és zöld­
ségtermékekben
Heintze, K *  . . . . . . . . . . . . . .  93

Aszalt gyümölcsök nedvességtar­
talmának refraktométeres gyors
meghatározása .
Bolin, H. R. és Nury F. S *  . . 36

A tartósítás tankönyve. Élelmi­
szerek és takarmányok frissen
tartása, tartósítása és tárolása ,
Hermann, J *  .................   100

Borostyánkősav meghatározása
gyümölcsökben
W. Juries É .............................  112

Citrus-gyümölcsök vegyi kezelése
különös tekintettel a romlás
elleni védőeljárásokra
Souci, S. W.* . . . . . . . . . . . . .  270

Egyes élelmiszerek hámozása sav­
gőzök segítségével
Popper, K., Nury, F. S. és
Stanley, W. I*  .......................... 204

Élelmiszertartósítás besugárzás-

- Schultz, H. W. és Lee, 1. S * . . .  325
Etilalkohol mint az almaié mikro­

biológiai minőségének kémiai
jellemzője

i Hill, E. és Fields, M. L 28



A sütés befolyása a kenyér tiamin, 
riboflavin és niacintartalmára
Maleki, M. és Daghir, S * ___323

A Valorigráf lisztminősítő műszer 
megbízhatósági vizsgálatairól 

__ Pauli, Pné és Horváth, Gy. . . .  312 
Új technika búzafehérjefrakciók 

elválasztására molekulaszűrés- 
sei
Varga J ...................................... 153

Szeszipar (sör, melasz)

A 3,4 benzpirén meghatározása 
sörben
Narziss, /., Kieninger, H. és
Reichernder, E.* .................. 36

Alkotórész-nyomok eloszlásának 
vizsgálata zug-főzésű pálinkák­
ból neutron aktiválásos-, atomos 
abszorpciós- és gázkromatográ­
fiás módszerrel
Hoffmann, С. M., Brunelle,
R. L., Pro, M. J. és Martin,
G. E *   269

A szesz elemzéséről I., II.
Glutz, B. R *  ......................... 326

Fenolos vegyületek elektroforézise 
italokból
Burkhardt, R *  ...................... 327

Gázkromatográfia szerepe pá­
linka vizsgálatában és ellen­
őrzésében
de Becze, G. I., Smith, H. F. és
Vaughn, T. E *  ........................ 205

Gyümölcspálinkák cianidtartalmá- 
nak közvetlen merkurimetriás
meghatározása
Bátyai, J. és Nővé, L .............  176

Illósav és S02 egyidejű mikro- 
diffúziós meghatározása sze­
szesitalokban
Owades, J. L. és Dono, M. J *  144 

Különböző konyakok gázkroma­
tográfiás összehasonlítása 
Draweri F., és Heimann, G * .. 45

Melasz és melasz-termék össze­
hasonlító vizsgálata 
Kviesitis, B. és Her rimán, L*  288 

Új kolorimetriás módszer szeszes­
italok aldehid tartalmának mé­
résére
Owades, J. L. és Dono, J. M *  328

Tejipar

A riboflavin- és a nikotinsavtarta- 
lom megváltozása a trappista­
sajt előállítása folyamán
Berger— Grüner, M *  ............  324

A tej kálciumtartalmának meg­
határozása ...............................  206

A tejkémia alapvető jellemzői 
Jennes, R., Patton, S. és Zeilin-
ger, A *  .................................  322

Kis mennyiségű H ,02 meghatáro­
zása csíramentes tejben 
Lechner, E. és Kiermeier, F *  28 

Kumisz és savanyútej készítmé­
nyek
Moldvai R ....................................266

Színezék-koinplexes gyors fehérje 
meghatározása tejben
Sherbon, J. W.* ................. 330

Tejtompitás ellenőrzése differen­
ciál spektrofotometria segítsé­
gével
Cserháti, T .................................289

Új alkáli-fosztafáz próba össze­
hasonlító vizsgálata tejben 
Kleyn, D. H. és Lin, S. H. C* 311 

Vizsgálatok a Teológiai tulajdonsá­
gok és szabad aminósavak meg­
határozására a kubai sajtgyár­
tásban
Bálint, В ...................................  190

Víz

A mintavétel hibái a vízben oldott 
oxigén meghatározása céljából 
Montgomery, H. A. C. és Cock-
burn, A *  ...........................  83

Ivóvíz mikrobiológiai vizsgálatok 
1967. évben
Török, P....................................... 247

Ivóvizek nitráttartalmának súly 
szerinti meghatározása a nitron- 
módszerrel
id. Sarudi, í ............................. 47

Ivóvizek szulfáttartalmának mó­
dosított gravimetriás meg­
határozása
ifj. Sarudi, l. és Siska, E ........139
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Egyéb

A diasztáz és alfa-amiláz aktivi­
tás meghatározása
Spillane, P. A *  .................... 323

A háziszárnyas- és madártojás­
héj magnéziumtartalma. A 
kacsatojás kimutatásának egyik 
módja
Wetzel, H *  ......................... 46

A kalcium és magnézium meg­
határozása sok foszfátot tartal­
mazó élelmiszer hamukban
Montag, A *  .......................... 46

Aromák és szaganyagok érzék­
szervi vizsgálatának és össze­
hasonlításának megkönnyítése
Zausch, G* ...........................  203

Biológiailag aktív kapszicidin ki­
mutatása és meghatározása 
paprikában agardiffúziós mód­
szerrel
Gál, I . E ....................................  219

C-vitamin gyors meghatározása 
élelmiszerekben rétegkroma­
tográfiás úton I.
Petró, Óné..................................... 234

Differenciál-spektrométeres eljá­
rás koffein meghatározására 
kávéból és gyógyszerkeverékből 
Ferren, W. P. és Shane, N. A *  241 

D-vitamin és ergoszterin meg­
határozása takarmányélesztő­
ben. 1II. Egyes tényezők szerepe 
a D-vitamin keletkezésénél be­
sugárzás hatására takarmány­
élesztőtejben
Spanyár, P., Blazovich, M. és
Gábor Iné...................................  94

Egyes klórozott szénhidrogének és 
foszfátészter növényvédőszerek 
változása paradicsomon, tró­
pusi körülmények között 
Lindner, К. és Grau, Ana Im­
perator i .................................  281

Egyszerű eljárás aszkorbinsav ve- 
gyületek és nitrit sók egymás 
melletti meghatározására
Spanyár, P. és Petró, Óné.........130

Fehérjék és egyéb nitrogéntartal­
mú anyagok elektroforézises 
vizsgálata
Varga, J ..................................... 225

Fűszerek földrajzi eredetének 
megállapítása. I. Kasszia és 
fahéj vékonyréteg kromatográ- 
fia
Voelker, W. A., Skarzynski, J.
N. és Stahl, W. H *  .............. 35

Fűszer kivonatok hamisításának 
ellenőrzése gáz- és vékonyréteg 
kromatográf iával.
Wyler, О.* .............................. 328

Illóolaj meghatározása mustár­
magból és -lisztből 
Rosebrook, D. D. és Barney II.,
J. E *  ...................................  327

Karamell-színanyag frakcionálása 
gélszűréssel
örsi, F ..........................................242

Keményítő és oldható szénhidrát 
meghatározása I. Módszer ki­
dolgozása szemes terményre, 
abraktakarmányra, élelmi­
szerre, gyümölcsre és főzelékre 
Friedemann, T. E., Witt, N. F.
és Neighbors, В. W *  .............  27

Kis mennyiségű alkálifluorid meg­
határozása cukorkákban és 
fogkrémekben
Verhás, J. és Hoffmann, Iné ..  51

Kloridion meghatározása külön­
böző élelmiszerek vizsgálatánál 
potenciometrikus titrálással 
Kacskovics, M. és Schumann, R. 183 

Kőedényáru, porcelán és szük­
ségleti tárgyak ólomleadása ál­
talában
Gampietro, C. és Inveonizzi, /.* 204 

Mentol meghatározása dohány 
vágatból
Tucker, CH. L *  .................... 45

Növényi nyersanyagazonosítása 
fenolos vegyületei segítségével
Duggan, M., Bonner, К ........ 57

Presszó-kávéitalok tartalmassá­
gának ellenőrzése a fajlagos 
vezetőképesség mérése alapján
iff. Sarudi, I. és Siska, E ........260

Sajtnedvesség-mérő módszerek 
összehasonlító tanulmányozása
Strange, T. E *  ........................ 203

Szénhidrátok és egyéb élelmiszer­
összetevők elektroforézise 
örsi, F ........................................  161
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Tetrametil-tiuram-diszulfid ható­
anyagú csávázószerek mara­
dékának szemikvantitatív meg­
határozása vékonyréteg kroma­
tográfiás módszerrel
Molnár, P. és Rodler, 1.............  133

Vékonyréteg kromatográfiás el­
járás egyes kozmetikai festékek 
egymás mellett történő kimu­
tatására
Pintér, I. és Krämer, M ...........  169

Vizsgálatok a pangaminsav (Bl5- 
vitamin) kimutatására, illetőleg 
meghatározására 
Telegdy Kováts, L., Berndorferné 
Kraszner, É. és Dévai, A .......... 84

Beszámolók (általános jellegű cikkek)

A kitüntető árumegjelölések új 
formája
Ravasz, L ..................................... 199

Az élelmiszerek minősége és minő­
sítése
Spanyár, P............................... 13

Az élelmiszerek tápértékének 
problémája
Strmiska, F *  ........................  129

Az élelmiszeripari szabványosítás 
korszerű elvei és gyakorlata
Miklovicz, A .............................. 29

Beszámoló az Élelmiszervizsgálati 
Közlemények 1967. évi kö­
tetéről
Kottász, J ..................................  1

Csomagolt élelmiszerek minőség- 
megőrzésének problematikája
Heiss, R.*   205

Élelmiszerek minősége 1967-ben 
Budapest Főváros Vegyészeti 
és Élelmiszervizsgáló Intézete 
vizsgálatai alapján. A hatósági 
minőségellenőrzés új szempont­
jai
Vajda, 0 ..................................... 73

Élelmiszeripari késztermékek mi­
nőségének alakulása a nyers­
anyag minőségének függvényé­
ben
Gyönös, К .............................  37

Halottá ink

Görgényi Frigyes emlékezetére 
Vajda, Ö.......................................217

A *-gal jelzett közlemények referátumok.
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