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Thompson, R. R *  .................. 322
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tográfiás meghatározása ét
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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 
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Davidek, J.* .........................  56

Telített és telítetlen zsírsavak 
meghatározása: gázkromatog
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Lacroix, D. E., Prosser, A. R., 
és Sheppard, A. J *  .............. 329
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Gál I. és Vajda Ö......................  3
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meghatározása gyümölcsökben 
Sz. Szotyori, K. és W. Juries É. 56 

Kísérlet gyümölcslevek és dzsemek 
hőkezeltségének jellemzésére 
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alapján
Dworschák, E. és Erdélyi In é ... 121 
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Vidéki L ...................................... 300
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ről
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Sen, N. P *  .............................  311
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A kondicionálás hatása a mikro
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ségére
Janjami, J. és Stawicki, S * . . .  324 
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készülékkel
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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
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Töltelékes hentesáruk víztartal
mának meghatározása szárí
tással
Grünewald, H *  ....................  323
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különböző oldószerekkel
Hagan, S. N., Murphy, E. W.
és Shelley, L. M * . . . . . . . . .  144

Növényi konzervipar, konzerválás
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befolyásolása gyümölcs- és zöld
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Heintze, K *  . . . . . . . . . . . . . .  93

Aszalt gyümölcsök nedvességtar
talmának refraktométeres gyors
meghatározása .
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szerek és takarmányok frissen
tartása, tartósítása és tárolása ,
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gyümölcsökben
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Egyes élelmiszerek hámozása sav
gőzök segítségével
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- Schultz, H. W. és Lee, 1. S * . . .  325
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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 
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sei
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ger, A *  .................................  322
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Sherbon, J. W.* ................. 330
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gével
Cserháti, T .................................289
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Montgomery, H. A. C. és Cock-
burn, A *  ...........................  83
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Török, P....................................... 247
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módszerrel
id. Sarudi, í ............................. 47
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dosított gravimetriás meg
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tás meghatározása
Spillane, P. A *  .................... 323
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módja
Wetzel, H *  ......................... 46
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Montag, A *  .......................... 46
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szervi vizsgálatának és össze
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Zausch, G* ...........................  203
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mutatása és meghatározása 
paprikában agardiffúziós mód
szerrel
Gál, I . E ....................................  219

C-vitamin gyors meghatározása 
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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
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