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1. Gábor Miklósné: Tejföl és savanyított tejtermékek (kefír, joghurt) zsiradéktartalmának meghatározása spektrofotometriásan. KÉKI-nek, mint magyarországi vezető intézetnek leadva, 1976. december.
2. Gábor Miklósné: Tej zsiradéktartalmának meghatározása spektrofotometriás eljárással. KÉKI-nek, mint magyarországi vezető intézetnek leadva, 1976. december.
3. Gábor Miklósné: Sajt zsiradéktartalmának meghatározása spektrofotometriásan. KÉKI-nek, mint magyarországi vezető intézetnek leadva, 1977. december.
4. Gábor Miklósné: Édesipari tartós lisztesáruk zsiradéktartalmának gyors meghatározása refraktometriásan. KÉKI-nek, mint magyarországi vezető intézetnek leadva, 1978. december.
5. Gábor Miklósné: Édesipari tartós lisztesáruk zsiradéktartalmának gyors meghatározása spektrofotometriásan. KÉKI-nek, mint magyarországi vezető intézetnek leadva, 1979. december.
6. Gábor Miklósné: Húskonzervek zsiradéktartalmának refraktometriás meghatározása. KÉKI-nek, mint magyarországi vezető intézetnek leadva, 1980. december.
ÁLLAMI KUTATÁSI MEGBÍZÁSOK

K-11 „Az élelmiszerek választékának bővítése, feldolgozásuk és tartósításuk új irányai” c. kormányszintű kutatási program:

1. Gábor Miklósné: Szalámi fehérjetartalmának meghatározása az UV-tartományban spektrofotometriásan. KÉKI-nek, mint vezető intézetnek leadva: 1977.

2. Gábor Miklósné: Olaszfelvágott fehérjetartalmának meghatározása az UV-tartományban spektrofotometriásan. KÉKI-nek, mint vezető intézetnek leadva: 1977.

3. Gábor Miklósné: Párizsi fehérjetartalmának meghatározása az UV-tartományban spektrofotometriásan. KÉKI-nek, mint vezető intézetnek leadva: 1977.

4. Gábor Miklósné: Szalámi zsírtartalmának meghatározása spektrofotometriásan: KÉKI-nek, mint vezető intézetnek leadva: 1977.

5. Gábor Miklósné: Olaszfelvágott zsírtartalmának meghatározása spektrofotometriásan. KÉKI-nek, mint vezető intézetnek leadva: 1977.

6. Gábor Miklósné: Párizsi zsírtartalmának meghatározása spektrofotometriásan. KÉKI-nek, mint vezető intézetnek leadva: 1977.

7. Gábor Miklósné: Húskonzervek fehérjetartalmának meghatározása spektrofotometriásan az ultraibolya tartományban. KÉKI-nek, mint vezető intézetnek leadva: 1978.

8. Gábor Miklósné: Sertésmájkrém zsírtartalmának meghatározása spektrofotometriásan. KÉKI-nek, mint vezető intézetnek leadva: 1978.

9. Gábor Miklósné: Húskonzervek zsírtartalmának meghatározása spektrofotometriásan. KÉKI-nek, mint vezető intézetnek leadva: 1978.

10. Gábor Miklósné: Húskonzervek állati és növényi fehérjéinek műszeres meghatározása. KÉKI-nek, mint vezető intézetnek leadva: 1978.

11. Gábor Miklósné: Nugátszerű készítmények fehérjetartalmának meghatározása spektrofotometriásan az ultraibolya tartományban. KÉKI-nek, mint vezető intézetnek leadva: 1979.

12. Gábor Miklósné: Gabonaipar által előállított keveréktakarmányok fehérjetartalmának meghatározása spektrofotometriásan. KÉKI-nek, mint vezető intézetnek leadva: 1980.

13. Gábor Miklósné: Keveréktakarmányok zsiradéktartalmának meghatározása spektrofotométerrel. KÉKI-nek, mint vezető intézetnek leadva: 1980.
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14. Gábor Miklósné: Tojástartalmú tartós lisztesáruk zsiradéktartalmának meghatározása spektrofotometriásan. KÉKI-nek, mint vezető intézetnek leadva: 1980.

15. Gábor Miklósné: Étcsokoládé zsiradéktartalmának meghatározása spektrofotometriásan. KÉKI-nek, mint vezető intézetnek leadva: 1980.

TCP-10 „Az Élelmiszeripari átfogó fejlesztését megalapozó kutatások”

2. alprogram: „Élelmiszerkészleteink tápértékének és minőségének javítása” című tárcaszintű kutatási program:

1. Gábor Miklósné: Spektrofotometriás cukortartalom meghatározási eljárások kidolgozása tejcsokoládé cukortartalmának meghatározására. KÉKI-nek, mint vezető intézetnek leadva: 1981.

2. Gábor Miklósné: Spektrofotometriás eljárás kidolgozása zsíros és félzsíros sajtok fehérje- és zsírtartalmának együttes meghatározására. KÉKI-nek, mint vezető intézetnek leadva: 1981.

3. Gábor Miklósné: Spektrofotometriás cukortartalom meghatározási eljárás kidolgozása kekszek cukortartalmának mérésére. KÉKI-nek, mint vezető intézetnek leadva: 1982.

4. Gábor Miklósné: Spektrofotometriás meghatározás nugátkészítmények cukortartalmának mérésére. KÉKI-nek, mint vezető intézetnek leadva: 1983.

5. Gábor Miklósné: Krémtúróféleségek együttes fehérje- és zsiradéktartalmának meghatározása spektrofotometriásan. KÉKI-nek, mint vezető intézetnek leadva: 1984.

6. Gábor Miklósné: Húskonzervek együttes fehérje- és zsiradéktartalmának meghatározása spektrofotometriásan. KÉKI-nek, mint vezető intézetnek leadva: 1985.

SZABADALMAK

1.
Gábor Miklósné és társai: Eljárás és berendezés növényi és állati eredetű nedvekből, főleg állati vérből készült hosszú eltarthatósági idejű takarmány előállításához. 1985. 02.26. Lajstromszám: 186 879.

2.
Lackó István és társai (Gábor Miklósné 10 %): Hatóanyagként vérplazmasűrítményt tartalmazó bőrápoló készítmény. 1984. 06. 19. Lajstromszám: 193 290

3.
Lackó István és társai (Gábor Miklósné 10 %): Hatóanyagként vérplazmasűrítményt tartalmazó készítmény haj és köröm ápolására 1984.06.19. Lajstromszám: 193 289

ELŐADÁSOK JEGYZÉKE

1. Dr. Bíró Géza – Győrbíró Károlyné: Az édesiparban előforduló penészek cukor és zsírbontásának jelentősége IV. Élelmiszeripari Tudományos Ülésszak, Budapest, 1963. május 30-31.

2. E.G. Szigyártó: Oxidation of L-ascorbic acid in the presence of flavonoids extracted from fruits. III. Magyar Bioflavonoid Szimpózium, Debrecen, 1970. május 22.

3. Gábor Miklósné: Antocianidin vegyületek antioxidáns hatása az L-aszkorbinsav oxidációjára. MTA Élelmiszertudományi Munkabizottság, Tudományos Kollokvium, Budapest, 1970. június 12.

4. Gábor Miklósné – Török Attiláné: Egyes antocianidin vegyületek antioxidáns hatása az L-aszkorbinsav oxidációjára. MTA Élelmiszertudományi Munkabizottság Tudományos Kollokvium, Budapest, 1971. június 18.

5. Gábor Miklósné: Fehérjehidrolizátumok előállítása és továbbfelhasználása élelmezési célokra, közvetlen fogyasztásra már nem alkalmas gyári hulladékokból. Csongrád megyei MÉTE, Szeged, 1971. november 25.

6. Gábor Miklósné – Vámos Károlyné: Újabb adatok egyes flavonoid vegyületek antioxidáns hatásáról. MTA Élelmiszertudományi Munkabizottsága Tudományos Kollokvium, Budapest, 1972. június 23.

7. Gábor Miklósné: Környezetvédelem az élelmiszergazdaságban – kemizálás az élelmiszeriparban. MTA Szegedi Akadémiai Bizottsága, Mezőgazdasági Munkabizottsági Ülés, 1973. január 29.

8. Gábor Miklósné: Újabb adatok egyes flavonoid vegyületek antioxidáns hatásáról. MTA Élelmiszertudományi Munkabizottsága Tudományos Kollokvium, Budapest, 1973. június 22.

9. Gábor, E.Sz.: Observations on the mechanism of the antioxidant effect of some flavonoid compounds. IV. Magyar Bioflavonoid Szimpózium, Keszthely, 1973. szeptember 20-22.

10. Gábor Miklósné: Gyorsvizsgálati analitikai eljárások gyakorlati jelentősége. MÉTE Tudományos Ülésszak, Budapest, 1973. november 22.

11. Gábor Miklósné: Egyes antioxidáns hatású flavonoid vegyületek alkalmazási lehetőségei étkezési zsiradékokban. MTA Élelmiszertudományi Munkabizottsága Tudományos Kollokvium, Szeged, 1973. december 4.

12. Gábor Miklósné: Különböző baromfizsírok avasodásgátlásának kérdései (kvercetin felhasználási lehetőségei antioxidánsként). MÉTE Baromfiipari Szakosztály Ülése, Budapest, 1974. március 29.
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13. Gábor Miklósné: Egyes gyorsvizsgálati módszerek az élelmiszeranalitikában. MTESZ Bács-Kiskun megyei Szervezete, Kecskemét, 1974. április 19.

14. Gábor Miklósné: Fehérjetartalom és zsiradéktartalom gyors műszeres meghatározása húskonzerv készítményekből. VI. Konzervipari Higiéniai Napok, Nagykőrös, 1974. május 20-22.

15. Gábor Miklósné: Egyes antocián-komplex vegyületek befolyása az antioxidáns hatásra. MTA Élelmiszertudományi Munkabizottsága Tudományos Kollokvium, Budapest, 1974. május 31.

16. Gábor Miklósné: Az élelmiszeripar környezetvédelmi kérdései VII. Konzervipari Higiéniai Napok, Nagykőrös, 1975. május 12.

17. Gábor Miklósné: Flavonoid vegyületek élelmiszeripari jelentősége. Vitamin Szimpózium, Budapest, 1975. szeptember 4-5.

18. Gábor, E.: Some observations concerning rheological properties of some fats. Third Methodological Symposium of Food Analysis, Szentedre, 1975. október 8-10.

19. Gábor, E.: Examinations on the antioxydant activity of some flavonoid compounds in foodstuffs. III. Szovjet Fenol-Szimpózium, Tbiliszi, 1976. április 20-24.

20. Gábor, E.: Spektrophotometrische Schnellbestimmung des Eiweissgehaltes in Fleisch und Fleischindustrie-Produktion in ultravilett Bereich. Humboldt Universität zu Berlin, 1976. szeptember 29.

21. Gábor, E.: Metal complexes of anthocianins. V. Magyar Bioflavonoid Szimpózium, Mátrafüred, 1977. május 26.

22. Gábor, E.: Antioxydative Wirkung der Flavonoide über die Oxydation der Ascorbinsaure. International Flavonoid Symposium, Mayschoss, BRD, 1977. szeptember 29.

23. Gábor Miklósné: A hús összfehérjetartalom meghatározása a kémiai gyártásirányítás függvényében. Húsipari Kutató Intézet, Budapest, 1977. október 27.

24. Gábor Miklósné: Egyes tejipari termékek fehérjetartalmának meghatározása spektrofotométerrel az UV tartományban. MTA Élelmiszertudományi Munkabizottsága Tudományos Kollokvium, 1978. május 25-26.

25. Gábor Miklósné: Élelmiszerek fehérjetartalmának meghatározási lehetőségei spektrofotométerrel az ultraibolya tartományban. MTA II. Élelmiszertudományi Konferencia, Budapest, 1978. május 25-26.

26. Gábor Miklósné: Az Élelmiszeripari Főiskola kutatási tevékenysége. MÉTE Soproni Csoport, Sopron, 1978. október 30
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27. Gábor Miklósné: Élelmiszerfehérjék közvetlen spektrofotometriás meghatározása a gyakorlatban. MTA Kémiai Tud. Osztálya, Fehérjekémiai Munkabizottság Ülése, Szeged, 1979. október 2.

28. Gábor Miklósné: Búzafehérjekutatás az Élelmiszeripari Főiskolán. Gabonafeldolgozás Aktuális Kérdései országos rendezvény, Szeged, 1979. november 12-13.

29. Gábor Miklósné – Czakó Mihály: Búzafehérje mennyiségi és minőségi alakulása a proteolites aktivitás, a fajta és a műtrágyázás függvényében. MTA Szegedi Akadémiai Bizottság, 1979. december 3.

30. Gábor Miklósné: Élelmiszerkémiai alapismeretek alkalmazása a helyes táplálkozásban. Szegedi Orvostudományi Egyetem Gyógyszerész Kar, 1979. december 6.

31. Gábor, E.: Quantitative methods of meat protein determination. Satellite Symposium on muscle, Szeged, 1980. július 10-12. (28. Int. Congress of Physiological Sciences).

32. Gábor Miklósné – Vámos Károlyné: Izomfehérje mennyiségi meghatározása különböző eredetű fehérjét tartalmazó termékekben. Húsfeldolgozás Aktuális Kérdései országos tanácskozás, Szeged, 1980. október 16.

33. Gáspár Jenőné – Vámos Károlyné - Gábor Miklósné: Izomfehérje mennyiségi meghatározása kreatintartalom mérés alapján. MTA-MÉM Élelmiszertudományi Komplex Bizottsága, Tudományos Kollokvium, Budapest, 1981. április 24.

34. Gábor Miklósné: Izomfehérje meghatározás lehetőségei a kreatintartalom mérése alapján. MTA-MÉM Élelmiszerkémiai Komplex Bizottsága Tudományos Kollokvium, Budapest, 1981. november 18.

35. Gábor Miklósné – Barkóczy Pál: Sajtok fehérje- és zsiradéktartalmának meghatározása spektrofotometriásan. Tejipar Aktuális Kérdései Országos Tanácskozás, Szeged, 1989. október 21-22.

36. Gábor, E. – Kácser, L.: Study of rheological properties of waffer fillings. II. Kolloquium Rheologie und Textur der Lebensmittel Drezda, 1981. december 8-9.

37. Gábor Miklósné: Élelmiszerek fehérjetartalmának meghatározási lehetősége spektrofotométerrel az ultraibolya tartományban. IV. Élelmiszertudományi Konferencia, Budapest, 1982. május 27.

38. Gábor Miklósné: Zsiradék oxidáció gátlás flavonoid vegyületekkel. MTA Flavonoidkémiai Munkabizottság Ülése, Szeged, 1982. szeptember 15.

39. Gábor Miklósné: Élelmiszerek fehérjetartalmának oldáson alapuló meghatározása. Magyar Kémikusok Egyesülete, Szeged, 1983. május 10.

40. Gábor, E.: Fat and protein determination of cheese by spectrophotometry. 16th World Congress of the Int. Society for Fat Research (ISF) Budapest, 1983. október 4-7.
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41. Gábor Miklósné – Sántha Istvánné: Baromfizsírok avasodásának vizsgálata a tárolás során. Baromfiipar Aktuális Kérdései, Országos Tanácskozás, Szeged, 1983. október 12-13.

42. Gábor Miklósné: Főiskolai kutatások az előnyösebb összetételű sütőipari termékek fejlesztésére. A „Sütőipar a korszerűbb táplálkozásért” c. Szimpózium, Budapest, 1983. október 31.

43. Gábor Miklósné: Egyes flavonoid vegyületek mennyiségi mehatározása spektrofotometriás módszerrel. MTA Flavonoidkémiai Munkabizottság Ülése, Debrecen, 1983. november 16.

44. Gábor, E.: Metal complexes of anthocyanin compounds. Group Polyphenol Symposium, Plovdiv, 1984. május 30-június 4.

45. Gábor, E.: Verarbeitung des Schlachtblutes für humane Benutzung; Österreich-ungarisches Treffen der Lebensmittel-technologen. Bécs, 1984. szeptember 4-5.

46. Gábor Miklósné – Fülöp Lászlóné – Gazdag Endre: Kis kalóriaértékű ízesített vajkészítmények előállítása. „Energiaszegény élelmiszerek előállítása és alkalmazásának orvosbiológiai kritériumai” KGST Szimpózium, Budapest, 1984. október 31.

47. Gábor, E., Fülöp, Á., Gazdag, E.: Rheologische Eigenschaften von verschidenen kalorienarmen Buttersorten. III. Kolloquium Rheologie und Textur der Lebensmittel Drezda, 1984. december 12.

48. Gábor, E., Herczegh, O., Fülöp, Á.: New method for common protein and fat content determination of meat and meatproducts by spectrophotometry, III. Euro Food Chemists Int. Congr., Antverpen, 1985. március 26-29.

49. Gábor Miklósné: A vágóhídi vér többirányú továbbfelhasználási lehetőségei. MTA Szegedi Akadémiai Bizottsága, Biológiai Szakbizottsága, Szeged, 1985. május 22.

50. Gábor, E., Herczegh, O.: Isolation of some anthocyanins from natural source. International Bioflavonoid Symposium, (VII. Hungarian Bioflavonoid Symposium), Szeged, 1985. május 16-18.

51. Gábor Miklósné: A vágóhídi vér újabb, általános hasznosítási lehetőségei. Biotechnológiai Szimpózium, Budapest, 1985. augusztus 23.

52. Gábor, E.: Some influencing factors on the antioxidant activity of certain anthocyanin compound. Soulawy, Poland International Polyphenol Seminar, 1985. október 10.

53. Gábor Miklósné: A vágóhídi vér felhasználása humán étkezési célokra. Szegedi Akadémiai Bizottság, Biotechnikai Munkacsoport, Szeged, 1985. május 22.

54. Gábor, E.: Completing of some foodstuffs with blood proteins. Congress of International Society and Environment (SIRMCE) Budapest, 1985. október 23-25.

5

55. Gábor Miklósné, Pallagi Attiláné: A lisztminőség becslésére alkalmas szedimentációs teszt továbbfejlesztési lehetőségei. Országos Sütőipari Napok, Szeged, 1985. október 16.

56. Gábor, E.: Applicability and advantage of spectrophotometry in food quality control. First Seminar of EOQC Food Section. Quality assurance in food industry. Budapest, 1986. május 26-28.

57. Gábor Miklósné: A vágóhídi vér – mint biomassza – többirányú hasznosítási lehetőségei. II. Műszaki Fejlesztési Konferencia, Szeged, 1986. május 27-28.

58. Gábor, E.: Determination of some flavonoid compound of fruits by differential spectrophotometry. Journées Internationales d’étude du groupe polyphénels Montpellier, 1986. július 9-11.

59. Gábor Miklósné: Baromfihúsok és baromfihús alapú készítmények fehérjetartalmának gyors feltárási eljárással kombinált spektrofotometriás meghatározása. Előadás az MTA Élelmiszerkémiai Komplex Bizottság Fehérjekémiai Munkabizottság ülésén. Kecskemét, 1986. december 22.

60. Gábor, E.: Rapid protein and fat content determination of different poultry meats and poultry products by spectrophotometry; VIIIth European WPSA Symposium on poultry meat quality, 23-25 June, 1987 Budapest

61. Gábor, E.: Spektrophotometrische Analyse der Lebensmitteln. Österreichische-ungarische Treffung der Lebensmitteltechnologen 31. Aug.-2.Sept., 1987. Altenbach.

62. Gábor, E.: Combined digesting method and spectrophotometry for complex food analysis. 2nd European Seminar of the EOQC Food Section 16-18 Sept. 1987 Zurich

63. Gábor, E.: Protein transformations under different chemical conditions. Biochemical Symposium on Food Proteins, 6-10. Oct. 1987. Balatonszemes.

64. Gábor Miklósné: Édesipari termékek komplex műszeres meghatározási lehetőségei. „Édesipar aktuális kérdései” Országos nemzetközi tanácskozás. Szeged, 1987. okt. 15-16.

65. Gábor Miklósné: A technológia során beépíthető és a technológia mellett alkalmazható gyorselemzési eljárások. Élelmiszeranalitikai Ankét, Székesfehérvár, 1988. május 8. (MTA-ÉKB Élelmiszeranalitikai Szakbizottság szervezésében).

66. Gábor, E., Sárosi, H., Polák, A., H. Almássy K.: Texturized blood protein for human nutrition (poster), International Conference „From Biotechnics to Biotechnology” 6. June 1988 Szeged. Abstracts: p.10.

67. Gábor, E.: Protein-metal complexes and their determination (poster) 3rd Symposium on Food Proteins, Interactions in Protein Systems. Schloss Reinhardsbrunn Fiedrichroda, GDR 17-20 May 1988. Abstracts p.29.
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68. Gábor, E.: Die Komplettierung einiger Lebensmittel durch Blutproteine. Wissenschaftlichen Konferenz Humboldt Universität zu Berlin, 28-29 Jun. 1988.

69. Gábor Miklósné: Egyes mezőgazdasági termékek fontosabb komponenseinek meghatározása spektrofotométerrel. Vegyészkonferencia Pécs, 1988. júl. 13-16.

70. Gábor, E.: Possible biological role of some anthocyanins in food. 14th International Conference of Groupe Polyphenols, 15-19. Aout 1988. St. Catherines, Ca.

71. Gábor, E.: Foaming properties of some animal proteins. „Functional properties of food proteins” International Seminar FECS Event No 129. 7-9 September 1988. Budapest

72. Gábor Miklósné: C-vitaminnal dúsított gyümölcskészítmények előállításának optimalizálása. Magyar Táplálkozástudományi Társaság XV. Vándorgyűlése, 1988. szept. 29-.okt. 1. Bükkfürdő

73. Gábor Miklósné: Egyes élelmiszerhabképző anyagok tulajdonságai. MTA Élelmiszertudományi Komplex Bizottság Analitikai Szakbizottsága által szervezett „Élelmiszerreológiai módszerek” tudományos ülés, Martonvásár, 1988. okt. 13.

74. Gábor, E.: Transformations of some anthocyanins in the presence of L-ascorbic acid. X. Kollokvium, MTA Flavonoidkémiai Munkabizottsága, Sopron 1988. okt. 27-28.
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ÁLLAMI MEGBÍZÁSOS KUTATÁSOK

TÉMAVEZETÉSE

Alapkutatás

„Gabonafehérje rendszerek technofunkcionális sajátságait befolyásoló genetikai és agrotechnikai tényezők vizsgálata”

(A Tudománypolitikai Bizottság által elfogadott pályázati téma, az 1985-89. évekre, témavezető: Gábor Miklósné).

K+F kutatás

1. OKKFT G-8 „Élelmiszertermelés fejlesztését és nemzetközi versenyképességét fokozó fontosabb K+F feladatok (1986-87)

1.
alprogram

1.4.1.4.
Komplex, gyors műszeres analitikai eljárások kidolgozása vállalati minőségbiztosítási hálózat kiépítéséhez (témavezető: Gábor Miklósné).
2.
alprogram

2.1.3. Texturált és színtelenített vérfehérje előállításának kutatása (témavezető: Gábor Miklósné)

2.2.3. Texturált és színtelenített vérfehérje alkalmazása (témavezető: Gábor Miklósné)

3.
alprogram

     Texturált és színtelenített vérfehérje előállítási technológiájának kidolgozása  (témavezető: Gábor Miklósné).
2. Országos Műszaki Fejlesztési Bizottság K+F kutatási megbízása (1983-1987):
Vágóhídi vér humáncélú felhasználására gyártmányfejlesztési kutatások (témavezető: Gábor Miklósné).
– Országos Műszaki Fejlesztési Bizottság K+F kutatási megbízása (1988-1990)
A vérhehérjepor konzervipari alkalmazásának új lehetőségei (témavezető: Gábor Miklósné).
3. OKKFT G-8 „Élelmiszertermelés fejlesztését és nemzetközi versenyképességét fokozó fontosabb K+F feladatok (1988-1990) (témavezető: Gábor Miklósné dr.)
095/a Konzervipari termékek fontosabb összetevőinek spektrofotometriás 
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meghatározási módszereinek kidolgozása.
198 Texturált és színtelenített vérfehérje alkalmazása.
104 Texturált és színtelenített vérfehérje előállítástechnológia kidolgozása.
4. OMFB K+F megbízás: Különlegesen előállított zabpehely hús-, baromfi, konzerv- és tejipari felhasználási lehetőségei. 1989-1990. (témavezető: Gábor Miklósné dr.).
