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változásai az utánőrlési para
méterek függvényében. Rékasi,
T .................................................  137
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elért eredmény. Jouret, C. és
Benard,P.* .............................. 113

Mustok és borok nitráttartalmá
nak fotometriás meghatározá
sa. Simkó, N.-né és Mattyasov-
szky, P ................................. ... .. 27
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