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zetek vizsgálati adatai alapján, 
profilintézeti összefoglalásban 
Kacskovics, M ............................  301

Szeszipar (bor, sör)
Aldehidek reakciói, amelyek szeny- 

nyeződésként lépnek fel alko­
holos párlatokban
Ronkainen, P * .........................  310

A magyar borok természetes nit­
ráttartalmának vizsgálata
Mattyasovszky, P........................  209

A réz és a vas meghatározása sör­
ben
Weyh, H., Hagen, W. és Un Hna
Рек.* .........................................  309

Cink-etilén-bisz-ditiokarbamát 
(zineb) bomlástermékeinek vizs­
gálata borokban
Mattyasovszky, P ......................  55

Cukorkulőr kimutatása a borban, 
csemegeborban, ecetben és al­
koholmentes italokban
Pantano, V. és Rossi, R * ........... 308

Ftálimid típusú fungicidek le­
bomlásának vizsgálata borban 
Soós, К .......................................  37

Új, közvetlen eljárás aldehidek 
kolorimetrikus meghatározásá­
hoz szeszes italokban 
Owades, E L. és Dono, I. M * .. 309 

SO,-képződés szulfátredukció által 
az erjedés folyamán 
Würdig, G. és Schlotter, H. A.* 308

Növényi konzervipar (mikrobiológia)
Adatok mikroorganizmusok sugár­

érzékenységének meghatározá­
sához
Kiss, J . : .....................................  237

A fény hatása üvegbe csomagolt 
steril konzervekre
Robinson, L.*   198

A fénykezelés hatása levált para­
dicsomtermések utóérésére
Shewfelt, A. L * ........................ 305

A klorofill retenciójának javítása 
zöldbabban, gőzzel melegített 
asztalon
Sweeney, L P *  .......................  305

A mikrobiológiai vitaminmegha­
tározások a gyakorlatban
Telegdy Kováts, M ......................  30

A nátrium- és káliumtartalom 
meghatározása nem természe­
tes citromlevek és citromlésű­
rítmények felismerésére
Benk, E *  .................................  304

A tartósítószerek és a raktározás 
hatása citromlé jellemzésére 
szolgáló alkotórészeire 
Vandercook, С. E. és Guerrero,
H.C.* ....................................... 305

Baktérium-spóraszám meghatá­
rozási eljárások
Farkas, J ....................................  183

Élelmiszereink mikrobiológiai mi­
nőségvizsgálata gyors módsze­
rekkel. I. Szűrővizsgálati kísér­
letek rezazurinos redukcióval
Gál J. E. Békés J.: .................  225

Előfőzés és szárítás hatása a klo­
rofillnek feofitinné átalakulá­
sára zöldbabban 
Foda, J. H., El-Waraki, A. és
Zaid, M. A .* .............................  304

Fehérjeérték meghatározása mik­
robiológiai módszerrel
Hegedűs, M .................................  247

Hagymaporok összesülése
Peleg, J. és Mannheim, C. H.* 296



Hidroximetilfurfurol-tartalom és 
kloramin-érték gyümölcslevek 
minőségi megítélésekor
Crncevic, V.* ...........................  296

Izraeli narancslé szabad amino- 
savai
Coussin, R. R. és Samish, Z * . . 304 

Kísérletek fekete ribiszkelének 
piros ribiszkelével történő hami­
sításának kimutatására 
Wucher pfennig, F. és Franke, J. 198 

Kovászos uborka eltarthatóságá­
nak vizsgálata
Bognár, V................................... 83

Mazsola tárolhatósága különböző 
hőfokokon
Bolin, Fi. R., Guadagni, D. G., 
Porter, J. L. és Boyle, F. P *  .. 296 

Nagy pektinbontó képességű pe- 
nészgomba-törzsek kiválasztása
Zackel, E ....................................... 49

Tisztogató oldatok hatása bakté­
riumspórákra
Lindgren, B * ............................. 164

Növényolajipar
Olivák keserűanyagainak elkülö­

nítése
Cohen, S. és Lifshitz, A .* .......... 306

Részben zsírtalanított földi mo­
gyoró-tényezők, amelyek az 
olajnyeredéket befolyásolják 
Pominski, J., Pearce, H. M. és
Spadaro, J. J * ........................... 306

Zsíroxidáció élelmiszerekben -  
kémiai és táplálkozásfiziológiai 
szempontok
Marense, R * .............................  305

Baromfiipar
A koleszterin szórása a tojás sár­

gájában
Jones, D * .................................  254

A kutikula funkciója tyúktojások 
romlásakor
Vadehra, D. V., Baker, R. C. és
Naylor, H. B.* .........................  254

Tojások frissességének megítélése 
tojássárgájuk ammóniatartalma 
alapján
Becirevi, N *  ...........................  254

Vegyes

A banángyümölcs barnulási fo­
lyamatának leukométeres vizs­
gálata
Kádas, L. és Bánki, Gy..............  289

Adatok a grape-fruit (toronja, 
Citrus paradisi v. Citrus decu- 
manus) mikroflórájáról 
Nikodémusz, /., Maria Caridad 
Bravoy Almaguer de Argüelles és 
Magalis Fernandez Y Ibarguren 283 

Adatok a kadmium felvételének 
meghatározásához élelmiszerek 
útján
Rautu, R. és Sporu, A .* ............ 311

A gyümölcsökön visszamaradt 
szervesen kötött ónnyomok el­
különítése és meghatározása
Corvin, H. B.* ...........................  114

Aminosavak, peptidek és protei­
nek íze
Solms, J *  ...............................  114

A patulin ellenállóképessége
Pohland, A. E. és Allen, R * . .  312

A szag- és ízanyagok kémiája
Jennings, W. G*  .....................  150

A teobromin és a teofillin megha­
tározása maiéban, kólában és 
kakaóban, továbbá azok teo­
bromin- és teofillintartalma 
Franzke, CL, Grunert, K. S. és
Griehl, H *  ...............................  312

Az atomabszorpciós spektrofoto- 
metria és alkalmazása az élelmi­
szerkémiai vizsgálatokban
Varjú, M ....................................  64

Az élelmiszeradalékok nemzetközi 
élelmiszerjogi szabályozásának 
törekvései a múlt évszázad köze­
pe óta
Strahlmann, В .* .......................  310

Az élelmiszerek 1970. évi minő­
ségalakulásának elemzése
Szilágyi, J ..................................  93

Az élelmiszerek minőségvédelme 
és minőségfejlesztése
Szilágyi, J ................................... 1

Az Osztrák Kémikusok Egyesüle­
tének Nemzetközi Élelmiszer­
kémiai Ülésszaka 1971. április 
14— Í6 .
Vajda, Ö.....................................  222
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Beszámoló az „Élelmiszervizsgá­
lati Közlemények” 1970. évi 
XVI. kötetéről
Kottász, J ....................................  18

Cellulázos kezelés hatása egyes 
zöldségfélék tápanyagaira 
W. Juries, É., Telegdy Kováts,
M. és Dworschák, E .................... 199

Ciklamátok tilalmazása Görög­
országban és Svédországban* 164

Egyes szerves foszfátészter tartal­
mú permetezőszerrel kezelt alma 
szermaradékának alakulása kü­
lönböző tárolási körülmények 
között
Rödler, I., Molnár, P. és Kő­
hegyi, 1........................................  151

Gyors módszer széndioxidtarta­
lom meghatározására
Kristóf, Á .................................  269

Gyümölcs-aroma vizsgálatok 
Keveiné Pichler, E. és Blazo-
vich, M ........................................ 125

Illő aromaanyagok élelmiszerek­
ben és azok előfokai
Rohan, T. A * ...........................  311

Ionizáló sugárzással csírázásgátolt 
burgonya szolaninképződése. I. 
Lindner, К. és Szoíyori, К .........  25

<is dózisú gamma-sugárzás hatása 
a citrom utóérésére, tárolható­
ságára és néhány összetevő­
jére
L. Szotyori, K., Lindner, К., 
Andrássy, É. és Alexis Hernan­
dez ............................................. 1 0 1

Minőségvédelmi Ankét és Élel­
miszeripari Termékbemutató 
Zalaegerszegen
Hertelendi, Gy............................. 297

Nyers babkávé nedvességtartal­
mának meghatározására alkal­
mazott fontosabb vizsgálati el­
járások összefoglaló értékelése 
Szilasné Kelemen, M., Örsi, F.
és Ravasz, L ................................ 169

Penetrométria felhasználási lehe­
tőségek a gyakorlatban
Kleinert, J *  .............................  114

Por alakú lecitin stabilizációs lehe­
tőségei
Popov, A. és Janislieva, N *  .. 150 

Szabad aminosavak és egyéb nit­
rogénfrakciók szőlőkben
Kliewer, W. M * .......................  308

Szilárd élelmiszerek állományvál­
tozásainak vizsgálata, különös 
tekintettel a besugárzott élelmi­
szerekre
Farkas, J ....................................  115

Szőlőmust oxidációja
Ivanov, T. és Ivanova, A.* . . .  309 

Teljes ciklamáttilalom az Ame­
rikai Egyesült Államokban* .. 164 

Termesztett gombák besugárzása 
Gill, W. Nicholas, R. és
Markakis, P * ............................. 310

Vizsgálatok élelmiszerek Cs—137 
szennyezésének rutinszerű meg­
határozására
Szentesi, Gy..................................  263
A *-gal megjelölt közlemények re­

ferátumok.
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