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4. Fenyvessy, J., Csanádi, J. (1996): A minőségi tejtermelés állategészségügyi kérdései 
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biztonsági szelep kisüzemi pasztőrök számára. GÉP (A gépipari Tudományos Egyesület 
folyóirata. (ISSN:0016-8572) 56. 9-10 p.47-51. 
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Development of leakage controlled flow diversion safety valve. Scientific and Technical 
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105-112. Aurel Vlaicu "University of Arad Food Engineering, Tourism and Environmental 
Protection Faculty Chemical and Technological Research Center.  

35. E. Forgács, J. Csanádi, C. Hodúr, G. Szabó (2005): Development of leakage controlled 
flow diversion safety valve. Hungarian Agricultural Engineering. 18. p. 20-22, 

36. Csanádi József. Fenyvessy József. Bajúsz Ildikó: (2006): Cigája anyajuhok 
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38. Csanádi József Fenyvessy József Földi László (2006): Alpesi és szánentáli kecskék 
tejtermelése, a tej összetétele, és a sajtkitermelés vizsgálata. VII. Nemzetközi 
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40. Csanádi J. , Fenyvessy J., Bajúsz I.,Baráné Herzegh Ottília (2006): A juhtej szomatikus 
sejtszámának hatása a joghurt állománytulajdonságaira VII. Nemzetközi 
Élelmiszertudományi Konferencia Szeged. április 20. Élelmiszertudomány szekció p.1-9. 

41. J. Csanádi, J. Fenyvessy, I. Bajúsz (2006): The effect of SCC on the texture properties 
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42. Andras Roman, Jianming Wang, József Csanádi, Cecilia Hodúr, Gyula Vatai (2007): 
Partial demineralization and concentration of acid whey by nanofiltration combined with 
diafiltration. PERMEA Membrane Science and Technology Conference of Visegrad 
Countries. 09. 02-06 Siófok full paper, CD Rom ISBN: 978-963-9319-69-1 

43. Ildikó Bajúsz, József Csanádi (2007): The examination of Tsiagai ewe milk. Analecta 
Technica Szegedinensia ISSN 1788-6392 p. 1-7. 

44. J. Csanádi, J. Fenyvessy, I. Bajúsz (2007): The breeding of Tsigai sheep as a possibility 
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46. András Román, Jianming Wang, József Csanádi, Cecília Hodúr, Gyula Vatai (2007): 
Concentration of Sweet Whey with Nanofiltration. CIGR Section VI. International 
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24-26 September  p. 37.  
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51. József Csanádi, Cecília Hodúr, József Fenyvessy (2008): The problem of the 
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