
In the layer chromatographic determination, the solution is transferred on 
a Kieselgel G layer, allowed to run in a 99 : 1 mixture of chloroform ethanol and 
sprayed with an iron(IIl) trichloride-potassium hexacyanoferrate(111) reagent. 
Capsaicin appears as blue spots. For the determination, the spots are compared 
with spots obtained on using capsaicin solutions of known capsaicin contents.

DOSAGE DE LA TENEUR EN CAPSAÍCINE DU POIVRE ROUGE PAR 
CHROMATOGRAPHIE SUR COUCHES MINCES 

P. Spanyár et M. Blazovich

Les auteurs ont développé deux méthodes de Chromatographie sur couche 
mince pour le dosage de la teneur en capsaícine du poivre rouge. La premiere 
méthode se préte a [’analyse des échantillons ä une teneur en capsaícine au- 
dessus de 10 mg p.c., la seconde ä l’analyse de ceux qui contiennent moins de 
10 mg p.c. de capsaícine. Le principe des procédés est le merne, ils ne différent 
que dans les opérations préalables.

Dans le premier cas le traitement préalable consiste en ce qu’on prépare 
de la mouture du poivre un extráit éthéré, qu’on dilue ensuite ä une concentra­
tion appropriée pour le dosage par Chromatographie en couche mince.

Dans le deuxiéme cas on élimine de l’extrait éthéré, aprés concentration par 
évaporation et dissolution dans de l’alcool ä 57 p.c., la plupart des colorants par 
secouement avec de la benzine, élimine ensuite de la solution contenant la 
capsaícine l’alcool par distillation, secoue le résidu avec de l’éther, concentre la 
solution éthérée par évaporation et la dilue dans une mesure appropriée. La so­
lution ainsi obtenue sera employée pour le dosage chromatographique en couche 
mince.

On dépose la solution sur une couche de Kieselgel G. L’élution se réalise 
dans le solvant chloroforme — alcool éthylique (99 : 1). Aprés pulvérisation du 
réactif chlorure ferrique — ferrycianide de potassium la capsaícine devient 
visible sous forme de taches bleues. Le dosage s’effectue par comparaison avec 
les taches obtenues á partir d’une solution a teneur connue de capsaícine, éluées 
sur la mérne plaque que l’échantillon.

MAIER, H., G., DIERMAIR, W. és 
GANSMANN, J.:

A kávé barnaszínű pörkölési anyagai­
nak elkülönítése és jellemzése
(Zur Isolierung und Charakterisierung 
der braunen Kaffeeröstoffe.)
ZUL 137., 282, 1968.

A pörkölt kávé főzetének barnaszínű 
anyagait gélszűréssel és nylonporos 
szorpció segítségével választották szét. 
így az élettanilag hatásos alkotórésze­
ket a főzetből szét tudták választani. 
Eluálószerként desztillált vizet, étert 
és 1%-os ammóniaoldatot használtak.

Esetleg használható kloroformmal telí­
tett desztillált víz is. Eljárásukkal 
nyolcféle barnaszínű frakciót kaptak. 
Egy frakció tartalmazta a lipoidokat, 
öt a kismolekula súlyú anyagokat, 
amelyben a klorogénsavat, a trigonel- 
lint és az 5-hidroximetilfurfurolt meg­
határozták. Két frakció tartalmazta a 
Maillard-reakció termékeit.

A kiértékelést UV-spektrofotomet- 
riásan végezték. Vizsgálataik kiterjed­
tek a szénhidrátokra és a fehérjékre is. 
A vizsgált babkávék extrakttartalma 
24% körüli, koffeintartalma 1% kö­
rüli, klorogénsavtartalma 4% körüli 
érték volt.

Bátyai J. (Szeged)
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l’étape finale de la réaction, pas change. L’étude du mécanisine des réactions de 
trans-esterification des graisses et de l’esterification des acides gras libres ont 
apporté des résultats importants aussi pour la pratique, étant donné, qu’on a, 
á la base de ces réactions, développé deux méthodes rapides et tnodérées pour 
obtenir des esters méthyliques. Ces méthodes sont utiles en particulier quand 
il s’agit de méthyler et de soumettre á Panalyse chromatographique en phase 
gazeuse des acides gras fortement insaturés. Si la partié non saponifiable de la 
matiére grasse soumise ä l’examen est négligeable (environ 1%), la trans-esteri- 
fication a froid avec de la lessive de potasse au méthanol est trés efficace. Si, par 
contre, la matiére grasse en question contient une grande quantité de sub­
stance insaponifiable (p.e. les graisses des organes dans les examens biologiques), 
l’esterification ä froid est plus convenable. L’étude décrit plusieurs alternatives 
par rapport ä toutes les deux méthodes.

S1LANO, V. — D’ERRICO, AM.-  
MICCO, C.-MUNTONI, F.:
Tészta tojástartalma: a tojás jellegzetes 
fehérjéinek meghatározásával
( Egg Content of Noodles by Quantitative 
Analysis of Charasteristic Proteins of 
Egg.)
J. А. О. A. C. 51, 1213 (1968.)

Az elterjedt szterin inéréses módszer 
kiegészítésére javasolják a géloszlop- 
elektroforézist. Előkészítés: 1 g porí­
tott tésztát 5 ml 0,15 m NaCl oldatban 
rázatják 3 óráig, a szuszpenziót centri­
fugálják, 20 [m\ tiszta extraktumot 
11%-os szaharóz oldattal készített 
akrilamid (7,5%) gél-oszlop tetejére 
rétegeznek. Nyomjelző: Br-fenolkék, 
pH:9,5; oszloponként 5 mA áramerős­
ség, idő: 75 perc. Színezés anilin-kékes- 
feketével 7,5%-os ecetsavban, felesleg 
eltávolítása elfó-val (12,5 mA).

Egész-tojás ferogrammja alapján az 
M — 0,21 rel. inozgékonyságú (Br- 
fenolkék M = 1) fehérje alkalmas 
mennyiségi értékelésre. A Icgintenzí- 
vebb sávot adó M = 0,72 fehérje a 
búzafehérjével kapcsolódik s oldható­
sága csökken. A denzitométercs össze­
függés lineáris 0-200 g tojás/kg tészta 
tartományban. A ferogram elárulja a 
sárgája-fehérje arányt, továbbá tájé­
koztathat a tészta előállítás körülmé­
nyeiről is (denaturálódásra céloznak a 
szerzők, rcf. megj.)

Kismarton K. (Miskolc)

COFFIN, D. E.:
Néhány alkotórész töménységének ösz- 
szefüggése narancslében
(Correlation of the Levels of Several 
Constituents of Commercial Orange 
Juices.)
J. А. О. A. C. 51, 1199 (1968.)

A gyümölcslevet szárazanyag tarta­
lom és összes titrálható sav alapján el­
lenőrzik -  mindkettőt műveleti úton 
be lehet állítani. A valódi narancslé 
minősítésére az összes aminosav (for- 
mol titer), az összes polifenol, a bétáin, 
a hamu K-, vagy P20 5-tartalmának 
mérését javasolták. Valamennyi adat 
erősen ingadozik, ezért csak több ve- 
gyületcsoport egybehangzó mérési ered­
ménye bizonyít.

A szerző 32 narancslé fenti adatait 
meghatározta. (Aminosav 1,9 + 0,41 
m. ekv./100 ml; polifenol abszorpció) 
0,577 + 0,108; bétáin 55 + 13,6; hamu 
0,394 + 0,050; P,05 0,029 + 0,006 g/100 
ml; összes sav 12,4+1,2 m. ekv. 
/100 ml). Szoros összefüggést talált 
(r>0,9) az aminosav-hamu adatsor 
között, jelentősei (r> 0,8) az aminosav- 
betain, aminosav-polifenol, aminosav- 
P20 5 között, lazábbat (r> 0,6) a betain- 
hamu, betain-polifenol, betain-P20 5, 
polifenol-hamu között, és nem szigni­
fikáns a polifenol többi korrelációja. 
Nincs összefüggés az összes titrálható 
sav és a többi analitikai mérőszám kö­
zött.

Kismarton К■ (Miskolc)
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PROBLEMS IN THE DETERMINATION OF ESCHERICHIA COLI IN 
FOOD BACTERIOLOGY 

G. Biró

On the basis of data of literature, methods of the determination of coliform 
bacteria and the development of the principles of their assay are surveyed by 
the author. Based on own and other Hungarian comparison tests, the techniques 
and the flowsheet of the growing and determination of E. coli I. and of other 
coliform bacteria are described. The evaluation method accepted for the time 
being is presented.

LES PROBLÉMES DE LTD ENT IF ICÁT ION DE L’ESCHERICHIA COLI 
DANS LA BACTÉRIOLOGIE ALIMENTAIRE 

G. Biró

L’auteur rend compte, ä partir de données de litérature, des méthodes de 
détermination des bactéries coli et du développement du principe de leur quali­
fication. A la base de ses propres travaux et des études comparatives, exécutées 
en Hongrie, il décrit la course de travail de la cultivation et de la détermination 
de ГЕ. coli I. et d'autres coliformes. II expose ensuite la qualification adoptée 
ä présent.

LÓRÁNT, В.:
A n t i o x i d á n s o k  h ő s t a b i l i t á s a
(Zur thermischen Stabilität von Anti­
oxydanten.)
Nahrung 12., 425, 1968.

A szerző négy antioxidáns; az izopro- 
pilgallát, dodecilgallát, nor-dihidro- 
guajaretsav és butilhidroxianizol deri- 
vatográfiás vizsgálatáról számol be. Az 
izo-propilgallát csak 230 °C körüli hő­
mérsékleten bomlik galluszsavra és 
propilénre. A dodecilgallát bomlása 
210 °C hőmérsékleten galluszsavra és 
dodecilénre történik. A nor-dihidro- 
guajaretsav 265 °C-nál bomlik, és di- 
metildehidroadipinsav keletkezik két 
mól. kétértékű fenol mellett. Feltéte­
lezhető, hogy ezek a vegyületek a sü­
tési és főzési folyamatokban sem vál­
toznak.

Bátyai J. (Szeged)

CHEN S. L., COOPER E. J. ÉS GUT- 
MANIS F.:

A k t í v  s z á r í t o t t  é l e s z t ő :  v é d e l e m  o x i d a t i v  
k á r o s o d á s  e l l e n  a  r a k t á r o z á s  f o l y a m á n
( Activ dry yeast: Protection against oxi­
dativ deterioration during storage.)
Food Technoi. 20, 12, 79, 1966.

A szokásos módon szárított 8%-os 
nedvességtartalmú élesztő élettartama 
oxigén behatásakor 1 vagy 2 hónap, 
nitrogén gázban vagy légritkított tér­
ben ellenben 1 év. Ha a szárított élesztő 
nedvességtartalma 4 — 6%, úgy az 
élesztő hőstabilitása javul ugyan, de 
az oxigén káros behatása nem szűnik 
meg. Áz élesztő szárítása előtt külön­
féle antioxidánsok hozzátétele útján 
sikerült a levegő oxigénjének hatását 
az élesztőre kikapcsolni.

Kieselbach Gy. (Budapest)

233



ANALYSE DES RÉSIDUS DES HYDROCARBURES CHLORURÉS DANS 
LES DENRÉES. (I -  II. DENRÉES DE BASE ET COMPLEXES)

F. Csonti, L. Mindszenty, F. Baron, G. Petheö et B. Csiszár

Les auteurs ont étuclié pendant trois ans la teneur en pesticides ä base 
d’hydrocarbures chlorurés de différentes denrées (de base et complexes).

La description détaillée de leur résultats suivie des calculs par rapport á 
la résorption quotidienne des résidus par les différents groupes d’äge (adultes, 
enfants et nourrissons).

I Is indiquent que ce compte rendu sera suivi d’autres, rélatifs ä des examens 
pareils.

A  S Z E R K E S Z T Ő B I Z O T T S Á G H O Z  
A  K Ö V E T K E V Ő  D O L G O Z A T O K  É R K E Z T E K :

André László: Borok sárgavérlúgsó igényének meghatározása potenciometrikus 
titrálás alapján. (1969. aug. 4.)

Lóránt Béla és Nádori Pálné: A klorofiltartalom meghatározása kozmetikai ké­
szítményekben. (1969. aug. 4.)

Vámos Gyula: Száraztészták Staphylococcus fertőzöttsége. (1969. aug. 12.)
Vámos Gyula: Üdítőitalok bakteriológiai vizsgálata; (1969. aug. 12.)
Békés Imre: Baktériumtörzsek proteináz termelésének vizsgálata. (1969. aug. 15.)

FREYTAG, W. és NEY, К., H.:

D im e t i l s z u l f i d  e lő f o r d u l á s a  é s  k e l e t k e ­
z é s e  a  s p á r g a  a r o m á b a n
(Vorkommen und Entstehung von Di- 
methylsulfid im Sparelaroma.)

ZUL 137., 293, 1968.

Fövő spárgából 28 mg/kg dimetil- 
szulfidot különítettek el. Az elkülöní­
tést S,S-dimetil (p-tolilszulfonil)-szulfi- 
midin alakban képezték. Az azonosí­
tást rétegkromatográfiával és olvadás­
pont meghatározással végezték.

A dimetilszulfid képződésének meg­
világítására modell-kísérletben, fővő 
spárgához 25 mg dimetilszulfidőt, 60 
mg metionint, 20 mg metilmerkaptánt 
és 90 mg S-metilmetionin-szulfonium- 
kloridot adtak. A szulfimidin képződés 
S-metilmetionin-szulfoniumkloriddal és 
friss spárgával időben egyformán fo­
lyik le. Metionin és metilmerkaptán 
nem képez dimetilszulfidot.

A dimetilszulfid igen kellemetlen 
szagú folyadék, jelenléte az élelmisze­
rek élvezeti értékét nem növeli. Az el­
készített élelmiszerben nem kell di- 
metilszulfiddal számolnunk, ugyanis 
Fp-ja 37,8 °C.

Bátyai J. (Szeged)
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HERMANN J. ÉS TUNGER L.:
A  B i - v i t a m i n v e s z t e s é g n e k  k i n e t i k á j a  
k ü l ö n n ö z ő  ő r l é s ű . l i s z t e k b ő l  k é s z ü l t  r o z s -  
k e n y é r b e n
(Zur Kinetik der Vitamin-ByZerstörung 
in Roggenbrot aus Mehl verschiedener 
Ausmahlung.)
Nahrung 11, 317, 1967.

Rozskenyerek sütésekor a kémiailag 
meghatározott Bi-vitaminveszteséget 
egy matematikai eljárással értékelték 
ki. Teljes rozskenyér héjában 68%-os, 
az egész kenyérben pedig 25%-os, vilá­
gos rozskenyér héjában 72%-os, az 
egész kenyérben viszont 19%-os tia- 
mincsökkenést állapítottak meg.

Kieselbach Gy. (Budapest)

TANG C. S. és JENNINGS W. G.:
A  s á r g a b a r a c k  i l l ő  v e g y ü l e t e i
( Volatile components of apricot.).
J.Agric, Food Chem. 15, 24, 1967.

Sárgabarackból a következő eljárá­
sok útján nyertek aromakoncentrátu- 
mokat:

a) Egy konzervgyár 2280 liter vizes 
sárgabarackpárlatát izopentánnal von­
ták ki.

b) Egy légritkított térben dolgozó 
dobozzáró készülék gőzeit 48 órán ke­
resztül aktívszénen át vezettek. A sze­
net fagyasztva szárították és éterrel 
kivonták.

c) Sárgabarackokat éterben homo­
genizáltak és izopentánnal kivontak.

Az összes koncentrátumoknak igen 
erős szaguk volt; hígítás után a sárga­
barackaroma határozottan érezhető 
volt.A gázkromatográfiai elemzés ered­
ménye a következő volt: minden kon- 
centrátumban mircént, limonént, p- 
kimolt, terpinént, transz-2-hexenolt, 
a-terpineolt, geraniolt, geraniált,2- 
metilvajsavat, ecetsavat, cisz- és 
transz-epoxidihidrolinaloolt, y-okta- 
laktont ésydekalaktont találtak. Ezek­
nek a vegyületeknek a töménységét a 
gyümölcsben nem lehetett meghatá­
rozni, mert az elkülönített mennyisé­
gek a kiválasztott kivonási eljárástól

függtek. A töménységek pontosabb 
meghatározása céljából szerzők java­
solják 600 g sárgabarackpépnek az át- 
öblítését tisztított nitrogénnel, az elu- 
ált vegyületek adszorbeálását (150 mg) 
aktív szénen, az aktív szén kivonását 
0,25 ml széndiszulfiddal és a kivonat 
gázkromatográfiás elemzését.

Kieselbach Gy. (Budapest)

SCHOENEMAN, R. L. -DYER,
R. H.:
S z e s z f ő z d e !  g a b o n a p á l i n k á k  k é m i a i  j e l ­
l e g z e t e s s é g é r ő l
( Analytical Profile of Cistern Room 
Whiskies.)
J. А. О. A. C. 51, 973 (1968).

A nyers viszki összetételét a nyers­
anyag, az erjesztés és főképpen a desz- 
tillálás módja szabja meg. A desztil- 
lálási technika fejlődésével változó pár­
lat minőséget csak érzékszervileg elbí­
rálni nem lehet. A szerzők 85 bourbon- 
viszki (72% kukorica, 15% rozs), 10 
rozs-pálinka (65% rozs) és 17 kukorica 
pálinka (86% kukorica) összetételét 
vizsgálták. Meghatározták az illósavat, 
az észtert (acidi- és kolorimetr.), a koz­
maolajat, az aldehidet, továbbá gáz­
kromatográfiái a kozmaolaj főbb al­
kotórészeit (n-propanol, i-butanol, i- 
pentanol) és az etilacetátot.

A szokványos 50 tf.%-os pálinkák­
ban hl-ként a következő átlagokat 
mérték (g-ban):

sav: 7,3—3,6 —4,4; észter (acid.):
12,2-12,3-12,4; észter (kolor.): 9 ,3 -  
9,6-10,1; kozmaolaj: 189-233-192; 
aldehid: 1,4 -  1,5 -  1,9; etilacetát: 6,9 -  
7,3-8,9; n-propanol: 12,7 — 18,2 — 
14,0; i-butanol: 37,6-75,2-41,7; i- 
pentanol: 153,6 — 157,4 — 154,7. A sav: 
észter arány a nyers pálinkában sem­
mit nem mond. A n-propanol tömény­
ség független a kozmaolaj mennyiség­
től; ez utóbbi a vegyes cefréjű italok­
ban a rozs mennyiséggel arányos. A 
kozmaolaj alkotórészek aránya egy- 
egy italban állandó: C6-alkohol = 
= 4xC,-alkohol (bourbomviszki), 
vagy kétszeres arányú (rozspálinka).

Kismarton К■ (Miskolc)
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E n z i m e k  m e g í t é l é s e  é l e l m i s z e r t ö r v é n y  
s z e m p o n t j á b ó l

( Beurteilung von Enzymen aus lebens­
mittelrechlicher Sicht.)

Brot und Gebäck 22, 153, 1968.

Szerző dolgozatában a következőket 
állapítja meg:

Az enzimek nem idegen anyagok az
L. M. G. (élelmiszertörvény) értelmé­
ben, mert

a) emészthető fehérje tartalmuk van,
b) élelmiszerként kerülnek forga­

lomba.
Az enzimek aktivitása fehérjetartal­

mukhoz kapcsolódik, amely nélkül 
élelmiszerként való felhasználásuk 
technológiai értéke lényegesen csök­
kenne.

Jogi álláspont szerint csak az a ter­
mék tekinthető élelmiszernek, ami je­
lentékeny mennyiségben tartalmaz 
emészthető fehérjét. Az enzimet tehát 
nem lehetne annak tekinteni, mert fe­
hérje tartalma az emberi fehérje szük­
séglet fedezéséhez csak kismértékben 
járul hozzá. Bírósági határozatok azon­
ban megállapították, hogy jelen eset­
ben a „technológiai használati érték” 
az irányadó.

Elsőrendű feltétel, hogy az enzimek 
fehérjetartalmának emészthetőnek kell 
lenni, különösen az élelmiszerekhez 
történő adagolás időpontjában.

Az inaktivált enzimek adagolásával 
készült élelmiszerek, enzimfehérje tar­
talma feltételezhetően emészthető. Ku­
tatások szerint az emberi testben ki­
választott különböző proteolitikus en­
zimek a továbbiakban megemésztőd­
nek. Feltehető, hogy az élelmiszerekbe 
adagolt enzimek fehérjéje is hasonlóan 
viselkedik.

Csanád E. (Budapest)

HANS WEISS
F o l y é k o n y  é l e l m i s z e r e k  f a g y a s z t á s s a l  
t ö m é n y í t é s e :  e l m é l e t ,  g y a k o r l a t  é s  g a z ­
d a s á g o s s á g
( Freeze concentration of food liquids: 
Theory, practice and economics.)
Food Technoi. 21, 1, 49, 1967.

A folyékony élelmiszerek töményí- 
tésének ez idő szerint szokásos bepáro- 
logtatási eljárásaival szemben a fa­
gyasztással töményítésnek az az elő­
nye, hogy az élelmiszer szaga, aromája, 
íze és tápértéke gyakorlatilag nem vál­
tozik. A fagyasztással töményítés azon­
ban nem tévesztendő össze a fagyasz­
tással szárítással, amely esetben az 
összes anyagban foglalt vizet először 
kifagyasztják és azután csökkentett 
nyomás és megfelelő hőmérséklet mel­
lett szublimációval eltávolítják. A fa­
gyasztással töményítéskor ellenben a 
folyadékot csak annyira hűtik le, hogy 
a víz egyrésze kikristályosodik és eze­
ket a kristályokat azután általában egy 
centrifugával, alkalomadtán azonban 
más megfelelő eszközökkel is, pl. szűrők­
kel elválasztják. Az ilyen módon elvon­
ható víz mennyiségeiügg a folyadék fizi­
kai tulajdonságaitól, különösen viszko­
zitásától. Minél nagyobb ez, annál nehe­
zebb a jégkristályokat eltávolítani. 
Kedvező körülmények között az ere­
deti víztartalom 75%-a is elvonható. 
Veszteségek főleg azáltal keletkeznek, 
hogy a folyadék a jégkristályokon ta­
padva marad. A veszteségek annál ki­
sebbek, minél nagyobbak a kristályok 
és alkalomadtán még a kristályok mo­
sásával is csökkenthetők. Minden fa­
gyasztással töményítő berendezés 3 
részből áll: a kristályosítóból, a jég- 
kristályelkülönítőből és a hűtőrészből, 
amelyben a folyamat alatt keletkező 
kristályosodási és dörzsölési meleg el­
vezetésre kerül. Szerző több ilyen be­
rendezést is leír és végül röviden a fa- 
gyasztásos besűrítés költségeire is rá­
tér.

Kieselbach Gy. (Budapest)

MÜLLER J. G.:
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Tájékoztató Olvasóinkhoz és M unkatársainkhoz !

A z „ É le lm isz e rv iz sg á la ti K ö z le m é n y e k ” 6 fü z e tb e n  je le n ik  
m eg , é v e n k é n t e g y  k ö te tb e n .

A  fo ly ó ira t é le lm isz e rk ém ia i, m ik ro b io ló g ia i, h ig ié n ia i v o n a t­
k o zású  c ik k e k e t, v a la m in t o ly a n  d o lg o z a to k a t közöl, a m e ly e k  az 
é le lm isz e rk é m iá v a l é s  é le lm isz e rv iz sg á la to k k a l k a p c so la to sa k  
(p l. a n a l i t ik a i  kém ia).

F o g la lk o z ik  az é le lm isz e r ip a ri  m ű sz a k i fe la d a to k k a l, r e n d e le ­
te k k e l, sz a b v á n y o k k a l, re n d é sz e tte l , ta p a sz ta la to k k a l, v a g y  h í­
re k k e l  is, és rö v id  le írá s o k a t  közö l la b o ra tó r iu m i v iz sg á la ti m ó d ­
sz e re k rő l, s z á m ítá so k ró l v a g y  e szk ö zö k rő l s tb .

A  k ö n y v -  é s  la p sz e m le  k e re té b e n  m a g y a r  és k ü lfö ld i szak ­
k ö n y v e k  é s  fo ly ó ira to k  k iv o n a tá t  ism e rte ti.

A  „Figyelő” ro v a tb a n  p e d ig  is m e r te t i  az eg y es é le lm isz e r­
ip a rá g a k  s z e r in t  a  m inő ség v izsg á ló  in té z e te k  é sz re v é te le it.

A  közlem ények  tartalmáért a szerzők felelősek. A  kö z lem é­
n y e k e t tö m ö re n  k e ll  m e g fo g a lm azn i. A  k é z ira to k a t  g é p írá ssa l 
l^ /2 -e s  so rközze i, 4— 5 cm  m a rg ó v a l, a  la p n a k  csak  e g y ik  o ld a lá ra  
í rv a  k e ll  b e k ü ld e n i. A  sz a k k ife je z é se k e t, v e g y ü le tn e v e k e t fo n e ­
tik u s a n  k e ll  írn i. A z iro d a lm i u ta lá so k n á l a sze rző k  v e z e té k n e v é t 
é s  k e re sz tn e v é n e k  k e z d ő b e tű it, to v á b b á  a  m ű  c ím é t, k ia d á sá n a k  
h e ly é t  é s  id e jé t, il le tv e  a fo ly ó ira t k ö te t- , o ld a l-  és é v sz á m á t 
k e ll  f e l tü n te tn i  a d o lgozat v égén . A  k é z ira th o z  c sa to ln i k e ll  a 
m u n k a  m a g y a r  n y e lv ű  rö v id  ö ssze fo g la lásá t n é g y  p é ld á n y b a n .

K é z ira to k a t a sze rk esz tő ség  n e m  a d  v issza. A  .k e fe lev o n a to ­
k a t  a  m a rg ó n  k ija v í tv a  a z o n n a l v issza  k e ll  k ü ld e n i. A z ese tleg es  
á b rá k  le v o n a tá t  a  k e fe le v o n a t szé lé re  k e ll  r a g a sz ta n i a m eg fe le lő  
h e ly e n  é s  e lle n ő r iz n i k e ll azok  sz ám o zásá t é s  a lá írá sá t.

ö n á l ló  k ö z le m é n y e k b ő l a sz e rző k  k ív á n sá g á ra  40 db k ü lö n ­
le n y o m a tá t  a d u n k .

K é z ira to k a t és  k e fe le v o n a to k a t a  sz e rk esz tő  c ím é re  k e ll 
k ü ld e n i:  d r. K o ttá sz  Jó zse f, B u d a p e s t V ., V á ro sh á z  u . 9— 11.
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