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design, simplex-centroid  . . . . . . . . . . . . . . . . 4 (365–378)
diet . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 (260–269)
differences, gender. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 (195–204)
dioxins . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 (50–61)
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outbreak O104: H4  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 (89–92)
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Euterpe edulis Mart.   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 (101–112)
exopolysaccharide  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 (185–194)
expenditure . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 (21–30)
extraction  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 (101–112)
fermentation . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 4 (354–364)
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coconut  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 (69–78)
flaxseed . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 (69–78)
hemp  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 (69–78)
chestnut. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 (69–78)
wheat blends. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 (69–78)

fluorescence, synchronous. . . . . . . . . . . . . . . 4 (298–307)
food  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 (50–61), 1 (79–84)
fruits, fresh  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 (113–121)
furans. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 (50–61)
globulin, 7S . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 (41–49)
glycoalkaloids  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 (9–20)
grains, cereal. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 (275–279)
gum, xanthan  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 (185–194)
hydrocarbons, polycyclic aromatic  . . . . . . . . 4 (289–297)
hydrogen peroxide  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 (270–274)
cheese, . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 (218–228), 4 (308–313)
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capacity, antioxidant  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 (155–164)
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colour. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 (128–141), 2 (142–154)
composition,  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 4 (281–288)

chemical  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 4 (323–333)
compound,

aroma  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 (128–141)
phenolic. . . . . . . . . . . . . . . . 2 (155–164), 4 (365–378)

consumption,  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 (195–204)
food . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 (21–30)

control, bread quality. . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 (179–183)
cooking, alkaline. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 (155–164)
Cronobacter . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 (122–127)
databases, food composition. . . . . . . . . . . . . . 2 (93–100)

KEYWORDS 2015
Issue (pages)



Authors 2015 Vol. 54, 2015, No. 4, pp. 384–385

 385

quince  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 (142–154)
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