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Úèinok hydrotermických procesov na vznik hnedých farbív v sladovom kvete
The effect of hydrothermic processes on brown pigments creation in malt flower

175−182 ŠIMKO, P. − BRUNCKOVÁ, B.:
Úbytok koncentrácie polycyklických aromatických uh¾ovodíkov v kvapalných údiacich
preparátoch
Decrease of polycyclic aromatic hydrocarbons concentration in liquid curing preparations
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183−194 UJHELYOVÁ, R. − ŠTURDÍK, E. − KOVÁÈ, J. − BALÁŽ, Š. − UHER, M. − KONEÈNÝ, V.:
Vývoj derivátov kyseliny kojovej ako protikvasinkových látok s potenciálnou možnos�ou
využitia pri stabilizácii vína
Development of kojic acid derivatives as antifermenting matters with potential possibility
of utilization during wine stabilizing

195−201 DRDÁK, M. − KAROVIÈOVÁ, J. − RAJNIAKOVÁ, A. − ŠIMKO, P. − VOLLEK, V. − HARŠÁNYIOVÁ, K.:
Spôsob regulácie biokonzervácie zeleniny
The way of regulation of vegetable biopreservation

203 K životnému jubileu Ing. Terézie Šinkovej, CSc.
Congratulation to jubilant Ing. Terézia Šinková, CSc.

205−206 Ing. Karol Tomášek − 60−roèný
Ing. Karol Tomášek − 60 years old

207 Ing. Štefan Burák − 65−roèný
Ing. Štefan Burák − 65 years old

209 K 70. narodeninám Ing. Štefana Klempu
To the 70th anniversary of Ing. Štefan Klempa

ÈÍSLO 3−4 − ISSUE 3−4

213−220 PRÍBELA, A. − ŠINKOVÁ, T.:
Bakteriálne toxíny vyskytujúce sa v potravinách
Bacterial toxins occuring in foods

221−233 ŠKÁRKA, B. − POLÍVKA, ¼. − GALIS, O. − PÁLENÍK, P.:
Nové výrobky s prídavkom vlákniny
New products with an addition of fiber

235−245 DUDÍKOVÁ, E.:
Stanovenie aktivity beta−glukanázy v enzýmových preparátoch pre potravinárstvo
Determination of beta−glucanase activity in enzyme preparations for food industry

247−256 KUCHTA, T. − POLÍVKA, ¼.:
Izolácia a charakterizácia kmeòov baktérií pre mlieène kvasenie zeleniny
Isolation and characterization of bacterial strains for lactic fermentation of vege tables

257−262 RADOŠOVSKÁ, R. − KUCHTA, T.:
Príprava zmrazených a lyofilizovaných kultúr baktérií pre kvasenie zeleniny
Preparation of frozen and freeze−dried cultures of bacteria for vegetables fermentation

263−274 KRIŠTOFÍKOVÁ, ¼. − ROSENBERG, M. − ŠTURDÍK, E.:
Produkcia kyseliny L−mlieènej a gama−linolénovej pomocou vláknitých húb rodu Rhizopus
Production of L−lactic acid and gama−linolenic acid by Rhizopus spp.

275−285 HURTOVÁ, S. − SCHMIDT, Š. − ZEMANOVIÈ, J.:
Modifikácia triacylglycerolov procesom chemickej preesterifikácie
Modification of triacylglycerols by the process of chemical preesterification

287−293 UHEROVÁ, R. − UHER, M. − RAJNIAKOVÁ, O. − BARTEKOVÁ, Z. − HOZOVÁ, B.:
Využitie kyseliny kojovej v potravinárskom priemysle
Kojic acid utilization in food industry

295−301 PALO, V. − GAŠPERÍK, J. − CENKEROVÁ, N. − BUCHTOVÁ, V.:
Peptidy vo vodnom extrakte skladovaného (sudovaného) ovèieho syra
Peptides in water extract of stored (barreled) sheep’s cheese

303−313 KOVÁÈOVÁ, M. − PRÍBELA, A. − DURMISOVÁ, A. − KOZÁROVÁ, I.:
Vplyv teploty a pH na stabilitu antokyanínových farbív v koncentrátoch bazy chabzdovej
Temperature and pH effect on anthocyanin pigments stability in danewort concentrates
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315−324 MÓROVÁ, E. − ZAUŠKOVÁ, P.:
Vplyv prídavku pohánky na kvalitu pekárskych výrobkov
Buckwheat addition effect on bakerproducts quality

325−329 MASTIHUBA, V. − UHER, M.:
Biologické redukcie alkylheteroarylketónov
Biological reductions of alkylheteroarylketones

331 Životné jubileum Ing. Dariny Petríkovej, CSc.
Congratulation to jubilant Ing. Darina Petríková, CSc.

333 Prof. Ing. Bohumil Škárka, DrSc. − šes�desiatroèný
Prof. Ing. Bohumil Škárka, DrSc. − 60 years old

335−336 Prof. Ing. Alexander Príbela, DrSc. − 65−roèný
Prof. Ing. Alexander Príbela, DrSc. − 65 years old

337 Ing. Jozef Jajcay, CSc. − šes�desiatnik
Ing. Jozef Jajcay, CSc. − sexagenarian

ROÈNÍK 33 (1994) −  VOLUME 33 (1994)

ÈÍSLO 1−2 − ISSUE 1−2

1−5 ŠINKOVÁ, T. − KOVÁÈ, M.:
Realizácia systému AQA pri kontrole potravín
Implementation of AQA system in food control

7−19 GÖRNER, F. − GREIFOVÁ, M.:
Systémy a látky inhibujúce rast a metabolizmus mikroorganizmov v požívatinách
Systems and substances inhibiting a growth and metabolism of microorganisms in food
stuffs

21−30 ROSENBERG, M. − KRIŠTOFÍKOVÁ, ¼. − SLUGEÒ, D.:
Využitie vláknitých húb rodov Aspergillus a Rhizopus pre produkciu potravi nársky význam−
ných látok
Use of fibrous fungi of Aspergillus and Rhizopus genus for the production of food−impor−
tant stuffs

31−43 ŠVITEL, J. − ŠTURDÍK, E.:
Biotechnologická výroba kyseliny octovej
Biotechnological production of acetic acid

45−55 ŠINKOVÁ, T. − PRÍBELA, A.:
Mykotoxíny v potravinách
Mycotoxins in foods

57−68 ZIGOVÁ, M. − JURÍKOVÁ, K. − ŠTEFANOVIÈOVÁ, A.:
Polymerázová re�azová reakcia, princíp a využitie na detekciu mikroorganizmov
Polymerase chain reaction (PCR), principle and usage for a detection of microorga nisms

69−75 VALÍK, ¼. − GÖRNER, F.:
Vz�ah obsahu NaCl k aktivite vody v syroch
Relation between NaCl content and water activity in cheese

77−83 VALÍK, ¼. − GÖRNER, F.:
Vz�ah aktivity vody k zreniu syrov
Relation between water activity and ageing of cheese
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85−90 KUCHTA, T. − RADOŠOVSKÁ, R. − GLONÈÁKOVÁ, B. − BELICOVÁ, A. − LOPAŠOVSKÁ, J.:
Príprava kvasených zeleninových šalátov pomocou baktérií mlieèneho kvasenia
Fermented vegetable salads prepared using lactic acid bacteria starters

91−97 AUGUSTÍN, J. − MUNCNEROVÁ, D. − SLÁVIKOVÁ, E. − GIBLÁKOVÁ, E.:
Kyselina benzoová ako substrát pre rast kvasiniek
Benzoic acid as a substrate for a growth of yeast

99−109 GREIFOVÁ, M. − GÖRNER, F.:
Dynamika rastu mikroorganizmov v sušenom mlieku v závislosti od vlhkosti
Dependance of dynamics of the growth of microorganisms in dried milk upon humidity

111−117 ZEMANOVIÈ, J. − VALÍK, ¼.:
Povrchovoaktívne vlastnosti roztokov niektorých proteínov
Surface active properties of solutions of some proteins

119−126 DANIŠOVÁ, C. − ŠAROCKÁ, I.:
Aplikácia prírodných žltých pigmentov do potravinárskych výrobkov
Application of natural yellow pigments in food products

127−131 KINTLEROVÁ, A. − MÁRIÁSSYOVÁ, M. − ŠILHÁR, S.:
Arónia èiernoplodá − perspektívna surovina na výrobu potravinárskych farbív
Aronia melanocarpa − perspective feedstock for the production of food dyestuffs

133−141 SEDLÁÈKOVÁ, B.:
Zmeny arómových látok vín poèas skladovania
Changes in flavouring agents of wines during storage process

143−151 RAJNIAKOVÁ, A. − DRDÁK, M. − BUCHTOVÁ, V. − HOZOVÁ, B.:
Využitie fytoncídov èierneho korenia pri konzervácii potravín
Application of phytoncides of black pepper in preservation of foods

153−154 Doc. Ing. ¼udovít Polívka, CSc. − šes�desiatnik
Doc. Ing. ¼udovít Polívka, CSc. −  sexagenarian

ÈÍSLO 3−4 − ISSUE 3−4

159−176 HOZOVÁ, B. − ZEMANOVIÈ, J. − DODOK, L.:
Mikrobiologická akos� surovín a finálnych výrobkov mlynsko−pekárskeho priemyslu
Microbiological quality of raw matterial and final products of milling and baking industry

177−186 MÉSZÁROS, A. − DOSTÁL, P. − LEDNICKÝ, P.:
Návrh spôsobu riadenia priemyselných bioprocesov
Proposition of the control design for industrial bioprocesses

187−193 PALO, V. − MINICHOVÁ, K.:
Chutnos� srvátky pripravenej rozdielnymi zákysovými kultúrami
Tastiness of whey prepared by different fermenting cultures

195−203 DRDÁK, M. − KAROVIÈOVÁ, J. − GREIF, G. − RAJNIAKOVÁ, A.:
Výber kmeòov Lactobacillus sp. na mlieènu fermentáciu zeleniny
Selection of Lactobacillus sp. strains for lactic fermentation of vegetables

205−212 VALÍK, ¼. − ZEMANOVIÈ, J. − GÖRNER, F.:
Vplyv glycerolu, glukózy a NaCl na rast Brevibacterium linens
Influence of glycerol, glucose and NaCl on Brevibacterium linens growth

213−220 GREIFOVÁ, M. − GÖRNER, F. − ŠUŠOLIAKOVÁ, ¼.:
Podiel spór aeróbnych sporulujúcich baktérií v celkovom poète baktérií v odstredenom
sušenom mlieku
Spores share of aerobic sporulating bacteria in total number of bacteria in centrifuged
dried milk
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221−236 HURTOVÁ, S. − ZEMANOVIÈ, J. − SEKRETÁR, S. − SCHMIDT, Š.:
Sledovanie procesu interesterifikácie tukov metódou vysokoúèinnej kvapalinovej chro−
matografie
Observing of interesterification process by HPLC

237−242 PALO, V. − SERAFÍNOVÁ, T. − HRIVÒÁK, J. − BYSTRICKÝ, ¼.:
Charakteristika prchavých látok vodného extraktu ovèieho syra
Volatile matters characteristics of sheep’s cheese water extract

243−251 BARTEKOVÁ, Z. − STARUCH, L. − BUCHTOVÁ, V. − UHEROVÁ, R.:
Arónia èiernoplodá z poh¾adu zastúpenia jednotlivých nutrièných zložiek
Aronia melanocarpa from the point of view of individual nutritive compounds abundance.

253−262 PAULEN, A. − STARUCH, L. − SUHAJ, M.:
Trichromatické hodnotenie zmien farby fermentovanej salámy poèas zrenia
Trichromatic evaluation of colour changes of meat and meat products

263−270 MÓROVÁ, E. − ZAUŠKOVÁ, P. − BUCHTOVÁ, V.:
Fortifikácia cestovín pohánkovou múkou
Buck−wheat flour fortification of pasta

271−272 K životnému jubileu Prof. RNDr. Júliusa Šubíka, DrSc.
Congratulation to jubilant Prof. RNDr. Július Šubík, DrSc.

273 Doc. Ing. Štefan Šulc, CSc. − 75−roèný
Doc. Ing. Štefan Šulc, CSc. − 75 years old

ROÈNÍK 34 (1995) −  VOLUME 34 (1995)

ÈÍSLO 1−2 − ISSUE 1−2

1−8 DOI, R. H.:
Budúcnos� biotechnológií v potravinárstve a po¾nohospodárstve
The future of food and agricultural biotechnology

9−18 OSHIMA, T.:
Stabilizácia enzýmových proteínov s využitím poznatkov o termofilných mirkoorganizmoch
a termofilných enzýmoch
Stabilization of enzyme proteins using knowledge on thermophiles and thermophile
enzymes

19−24 SAMEK, Z. − ŠILHÁR, S. − POLÍVKA, ¼.:
Enzýmová a kyslá hydrolýza inulínu
Enzymatic and acid hydrolysis of inulin

25−30 TOMASCHOVÁ, J. − ZEMANOVIÈ, J.:
Proteinázy Brevibacterium linens
Proteinases of Brevibacterium linens

31−38 SLUGEÒ, D.:
Polosuchá kultivácia vláknitých húb èe¾ade Mucoraceaea a biotechnologická produkcia
mikrobálnych lipidov s obsahom polynenasýtených mastných kyselín
Semi−dry cultivation of fibrous fungi of Mucoraceae family and biotechnological pro −
duction of microbial lipids containing polyunsaturated fatty acids

39−47 POLÍVKA, ¼. − RUžIÈKOVÁ, A.:
Vplyv nízkych koncentrácií dekontaminaèných prostriedkov na rast mikrobálnych konta −
minantov
Impact of low concentrations of decontaminants on the growth of microbial contaminants
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49−54 POLÍVKA, ¼. − ŠKÁRKA, B. − KINTLEROVÁ, A. − ŠILHÁR, S.:
Antokyánové farbivo ako potenciálny bifidogénny faktor
Anthocyan colouring agent as a potential bifidogenic factor

55−62 DANIŠOVÁ, C. − ŠUBÍNOVÁ, I.:
Štúdium stability žltého pigmentu z Cartamus tinctorius L. v niektorých potravi nárskych
výrobkoch
Study of the stability of yellow pigment from Cartamus tinctorius L. in some food products

63−72 DANIŠOVÁ, C. − FEDYVERESOVÁ, H. − HOFBAUEROVÁ, H. − BUCHTOVÁ, V.:
Chemické zloženie sladovníckeho mláta
Chemical composition of malt brewer’s grains

73−82 SUHAJ, M. − KRKOŠKOVÁ, B.:
Optimalizácia energetickej hodnoty potravín aplikáciou tukových náhrad
Optimization of calorific value of foods by applying lipids substituents

83−89 SUHAJ, M. − SKOUMALOVÁ, O. − BARTALSKÁ, A.:
Kontaminácia potravinového re�azca na Slovensku fluoridmi. I. Výskyt fluoridov v život−
nom prostredí
Contamination of food chain in Slovakia by fluorides. I. Fluorides occurance in environ−
ment

91−95 ŠALGOVIÈOVÁ, D. − STEINOVÁ, J. − KRÍžOVÁ, S.:
Preh¾ad výskytu kadmia v požívatinách
Survey of occurrence of cadmium in the food

97−98 Prof. RNDr. František Strmiska, CSc. − 70 roèný
Prof. RNDr. František Strmiska, CSc. − 70 years old

99−100 Životné jubileum Doc. Ing. J. Dubravického, CSc.
Congratulation to jubilant Doc. Ing. J. Dubravický, CSc.

101−102 K životnému jubileu Prof. Ing. Jozefa Augustína, DrSc.
Congratulation to jubilant Prof. Ing. Jozef Augustín, DrSc.

103−104 Ing. Jaroslav Zemanoviè, CSc. − 60 roèný
Ing. Jaroslav Zemanoviè, CSc. − 60 years old

ÈÍSLO 3−4 − ISSUE 3−4

109−122 KOLESÁROVÁ, E.:
Výskyt a vznik biogénnych amínov v potravinách
Occurence and origin of biogenic amines in food

123−134 VALÍK, ¼. − GÖRNER, F.:
Predpovedná mikrobiológia
Predictive microbiology

135−139 ZIGOVÁ, M. − ŠTEFANOVIÈOVÁ, A. − RIJPENS, N. − KUCHTA, T.:
Detekcia salmonel polymerázovou re�azovou reakciou
Salmonella detection by the polymerase chain reaction

141−146 MAJERÍKOVÁ, I. − KUCHTA, T.:
Hodnotenie imunochemickej metódy detekcie salmonel s použitím komerène dostupných
systémov
Evaluation of the immunochemical detection of salmonella using commercial systems

147−158 ŠINKOVÁ, T. − KOVÁÈ, M. − ORAVKINOVÁ, A. − ŠILHÁR, S. − SUHAJ, M. − BELAJOVÁ, E.:
Hodnotenie potravinárskych prírodných farbív. I. Antokyaníny z bazy èiernej Sambucus
nigra na práškových nosièoch
Evaluation of food natural dyes. I. Anthocyanins of Sambucus nigra on powder carrying
agent
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159−164 POLÁÈEKOVÁ, O. − KOREÒOVSKÁ, M. − ZAUŠKOVÁ, P.:
Sledovanie distribúcie kovov pri frakcionácii pšeniènej múky
Observation of metal distribution in wheat flour fractionation

165−169 ŠAJBIDOR, J. − MALÍK, F. − LEŠKO, J. − JERMÁØOVÁ, N.:
Sledovanie zmien obsahu trans−2−hexenalu v siedmich kultivaroch vinièa hroznorodého
poèas vegetaèného obdobia
Production of trans−2−hexenal in seven sorts of Vitis vinifera

171−177 KRKOŠKOVÁ, B.:
Kyslomlieène výrobky s prídavkom expandovanej pšenice
Sour milk products with addition of expanded wheat

179−186 VASIÈKANINOVÁ, A. − ZEMANOVIÈOVÁ, A.:
Možnosti filtrácie výstupného signálu snímaèov koncentrácie
Possibilities of filtration of concentration sensors output signals

187−194 ZEMANOVIÈOVÁ, A. − BAKOŠOVÁ, M. − KARŠAIOVÁ, M.:
Informaèný systém ISAN o automatických analyzátoroch
Information system of automatic analysers

195−199 CIESAROVÁ, Z. − ŠMOGROVIÈOVÁ, D.:
Preh¾ad metód stanovenia etanoltolerancie
Ethanoltolerance: definition and measurement

201 K životnému jubileu Ing. Alexandra Szokolaya, DrSc.
Congratulation to jubilant Ing. Alexander Szokolay, DrSc.

203−204 Zdravica Ing. Vladimírovi Smirnovovi, CSc. k jeho 65. narodeninám
Congratulation to Ing. Vladimír Smirnov, CSc. − 65 years old

205−206 Doc. Ing. Vladimír Palo, CSc. − 65 roèný
Doc. Ing. Vladimír Palo, CSc. − 65 years old

207−208 K životnému jubileu Doc. Ing. Ladislava Dodoka, CSc.
Congratulation to jubilant Ing. Ladislav Dodok, CSc.

209 K životnému jubileu Ing. Bernadetty Krkoškovej, CSc.
Congratulation to jubilant Ing. Bernadetta Krkošková, CSc.

ROÈNÍK 35 (1996) −  VOLUME 35 (1996)

ÈÍSLO 1−2 − ISSUE 1−2

1−6 FARKAŠ, P. − SÁDECKÁ, J. − KINTLEROVÁ, A. − KOVÁÈ, M. − ŠILHÁR, S.:
Charakteristické prchavé aromatické látky fermentovaného macerátu kvetov bazy èiernej
(Sambucus nigra L.)
Characteristic volatile aroma compounds of fermented elder (Sambucus nigra L.) flowers
macerate

7−13 ŠINKOVÁ, T. − KOVÁÈ, M. − ORAVKINOVÁ, A. − ŠILHÁR, S. − SUHAJ, M. − BELAJOVÁ, E.:
Hodnotenie potravinárskych prírodných farbív. II. Antokyaníny z hrozna a porovnanie
s antokyanínmi z bazy èiernej Sambucus nigra
Evaluation of natural food colours. II. Anthocyanins from red grapes and their compari−
son with the ones from common elder Sambucus nigra
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15−22 PRÍBELA, A. − KOVÁÈOVÁ, M. − FRANK, V. − DANDÁR, A.:
Vyjadrovanie senzorickej aktivity horkých látok
Characterization of sensoric activity of bitter substances

23−26 PALO, V. − NARVARIA, B. S.:
Kryoskopické štúdium zrenia syrov
Cryoscopic study of cheese ripening

27−31 UHEROVÁ, R. − KRÁ¾OVÁ, A.:
Biotín vo vybraných cereálnych výrobkoch
Biotin in selected cereal products

33−38 SUHAJ, M. − ZAUŠKOVÁ, P.:
Kontaminácia potravinárskeho re�azca na Slovensku fluoridmi. II. Stanovenie fluoridov
metódou kapilárnej izotachoforézy a iónovo selektívnou elektródou
Contamination of food chain in Slovakia by fluorides. II. The fluoride determination
by capillary isotachophoresis and ion selective electrode

39−43 KOREÒOVSKÁ, M. − ZAUŠKOVÁ, P. − POLÁÈEKOVÁ, O.:
Stanovenie arzénu v potravinách dennej spotreby
Determination of arsenic in foods

45−50 SZOKOLAY, A. − TRUSKOVÁ, I.:
Odhad rizika a úžitku pri posudzovaní prídavných a kontaminujúcich látok v požívatinách
Risk and benefit assessment at food additives and contaminants evaluation

51−56 ŠIMKO, P.:
Vznik, analýza a výskyt polycyklických aromatických uh¾ovodíkov v údených mäsových
výrobkoch
Formation, analysis and occurrence of polycyclic aromatic hydrocarbons in smoked meat
products

57−62 ŠALGOVIÈOVÁ, D. − BÍROŠOVÁ, Z. − STEINOVÁ, J.:
Preh¾ad výskytu dusiènanov v zelenine a zemiakoch
Survey of occurrence of nitrates in vegetable and potatoes

63−69 LUKÁCSOVÁ, M. − VENINGEROVÁ, M. − UHNÁK, J. − ZEMANOVIÈ, J.:
Kontaminácia potravinového re�azca chlórovanými fenolmi. I. Preh¾ad o situácii vo svete
a u nás
Chlorinated phenols as food contaminants. I. Review on the situation in the world
and in our country

71−77 HOLÈÍKOVÁ, K. − SIMONOVÁ, E. − KOVÁÈIKOVÁ, E. − VOJTAŠŠÁKOVÁ, E. − KU�KA, J.:
Slovenská potravinová banka dát a možnosti jej využitia v Národnom programe podpory
zdravia
Slovak food data bank and possibilities of its utilization in the National health support pro−
gram

79−85 VALÍK, ¼. − GÖRNER, F.:
Metódy merania aktivity vody
Methods of water activity determination

87−92 PETRÍKOVÁ, D.:
Analytické metódy na stanovenie vlákniny v potravinách
Analytical methods for the determination of dietary fibre in foods

93 Prof. Dr. Ing. Fridrich Görner, DrSc. − 75−roèný
Prof. Dr. Ing. Fridrich Görner, DrSc. − 75 years old

95−96 Doc. Dr. Ing. Július Studnický, CSc. − sedemdesiatnikom
Doc. Dr. Ing. Július Studnický, CSc. − septuagenarian
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ÈÍSLO 3 − ISSUE 3

101−110 FUCHS, H. − KRAEMER−SCHAFHALTER, A. − PFANNHAUSER, W. − ŠILHÁR, S. − KINTLEROVÁ, A. −
MÁRIÁSSYOVÁ, M. − KOVÁÈ, M.:

Farbivo z arónie èiernoplodej (Aronia melanocarpa var. Nero) a optimálne podmienky jeho
extrakcie
Pigment from Aronia melanocarpa var. Nero and optimal extraction conditions

111−119 MIKOVÁ, H. − ROSENBERG, M. − KRIŠTOFÍKOVÁ, ¼.:
Kyselina vínna − príprava a použitie v potravinárskom priemysle
Tartaric acid − preparation and application in food industry

121−125 KUCHTA, T. − FARKAŠ, P. − LÉKAOVÁ, C. − KUBINEC, R.:
Analýza sterolov v sójových odtuènených múkach a proteínových prípravkoch plynovou
chromatografiou
Analysis of sterols in soy defatted flours and protein products by gas chromato graphy

127−134 BELAJOVÁ, E. − KOLESÁROVÁ, E.:
Stanovenie biogénnych amínov vo víne metódou HPLC
Determination of biogenic amines in wine by HPLC

135−144 KACLÍKOVÁ, E.:
Tvorba extracelulárnych organických kyselín mutantami kvasiniek Saccharomyces cerevisiae
Production of extracellular organic acids by yeast mutants of Saccharomyces cerevisiae
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