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(l1l) trichloride-potassium hexacyanoferrate(111) reagent.
Capsaicin apgears 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 CAPSAICINE DU POIVRE ROUGE PAR
CHROMATOGRAPHIE SUR COUCHES MINCES

P. Spanyar et M. Blazovich

Les auteurs ont développé deux méthodes de Chromatographie sur couche
minceJ)our le dosage de la teneur en capsaicine du poivre rouge. La premiere
méthode se préte a [‘analyse des échantillons & une teneur en capsaicine au-
dessus de 10 mg p.c., la seconde & I'analyse de ceux qui contiennent moins de
10 mg p.c. de capsaicine. 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 extrait éthéré, qu’on dilue ensuite & une concentra-
tion appropriée pour le dosage par Chromatographie en couche mince.

Dans le deuxiéme cas on élimine de I’extrait éthéré, aprés concentration par
évaporation et dissolution dans de I’alcool & 57 p.c., la plupart des colorants par
secouement avec de la benzine, élimine ensuite de la solution contenant la
capsaicine I’alcool par distillation, secoue le résidu avec de I’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 capsaicine devient
visible sous forme de taches bleues. Le dosage s’effectue par comparaison avec
les taches obtenues & partir d’une solution a teneur connue de capsaicine, éluées
sur la mérne plaque que I’échantillon.

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

A kavé barnaszin(i porkélési anyagai-
nak elkilonitése és jellemzése

éZur Isolierung und Charakterisierung
er braunen Kaffeerdstoffe.)

ZUL 137., 282, 1968.

A porkolt kavé fézetének barnaszini
anyagait gélszliréssel és nylonporos
szorpcio segitségével valasztottak szét.
igy az élettanilag hatasos alkotorésze-
ket a f6zethdl szét tudtak valasztani.
Eluédlészerként desztillalt vizet, étert
és 1%-0s ammoniaoldatot hasznéltak.

Esetleg hasznalhato kloroformmal teli-
tett desztillalt viz is. Eljarasukkal
nyolcféle barnaszinl frakciot kaptak.
Egy frakcid tartalmazta a lipoidokat,
ot a kismolekula sulyd anyagokat,
amelyben a klorogénsavat, a trigonel-
lint es az 5-hidroximetilfurfurolt meg-
hataroztadk. Két frakcio tartalmazta a
Maillard-reakcid termékeit.

A kiértékelést UV-spektrofotomet-
riasan vegezték. Vizsgalataik Kiterjed-
tek a szénhidratokra es a fehérjékre is.
A vizsgalt babkavék extrakttartalma
24% korili, koffeintartalma 1% ko-
rili, klorogénsavtartalma 4% korili
érték volt.

Batyai J. (Szeged)
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I’étape finale de la réaction, pas change. L’étude du mécanisine des réactions de
trans-esterification des graisses et de I'esterification des acides gras libres ont
apporté des résultats importants aussi pour la pratique, étant donné, qu’on a,
a 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 & Panalyse chromatographique en phase
gazeuse des acides gras fortement insaturés. Si la partié non saponifiable de la
matiére grasse soumise & 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),
I’esterification & froid est plus convenable. L’étude décrit plusieurs alternatives
par rapport a toutes les deux méthodes.

S1LANO, V.—D’ERRICO, AM.-
MICCO, C.-MUNTONI, F.

Teszta tojastartalma: a tojas H’ellegzetes
fehérjéinek meghatarozéasava

(Egg Content of Noodles by Quantitative
Analysis of Charasteristic Proteins of

Egg.)
J. A O A C 51, 1213 (1968.)

Az elterjedt szterin inéréses modszer
kiegészitésére javasoljak a géloszlop-
elektroforézist.  El6készités: 1 g pori-
tott tésztat 5 ml 0,15 m NaCl oldatban
razatjak 3 oraig, a szuszpenzi6t centri-
fugaljak, 20 g[r\ tiszta extraktumot
11%-o0s szahar6z oldattal készitett
akrilamid (7,5%) gél-oszlop tetejére
rétegeznek. NyomjelzG: Br-fenolkék,
pH:9,5; oszloponként 5 mA aramerds-
ség, id6: 75 perc. Szinezés anilin-kékes-
feketével 7,5%-0s ecetsavban, felesleg
eltdvolitasa elfé-val (12,5 mA).

Egész-tojas ferogrammja alapjan az
M —0,21 rel. inozgékonysagu (Br-
fenolkék M = 1) fehérje alkalmas
mennyiségi értékelésre. A lcgintenzi-
vebb sdvot ad6 M = 0,72 fehérje a
blzafehérjével kapcsolddik s oldhat6-
sdga csokken. A denzitométercs 6ssze-
flggés linedris 0-200 g tojas/kg teszta
tartomanyban. A ferogram elarulja a
sargaja-fehérje aranyt, tovabba tajé-
koztathat a tészta el&allitas korilmé-
nyeirdl is gdenaturélédésra céloznak a
szerz6k, rcf. megj.)

Kismarton K. (Miskolc)
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COFFIN, D. E:

Néhany alkotorész tomeénységenek Osz-
szefliggése narancslében

Correlation of the Levels of Several
onstituents of Commercial Orange
Juices.)

J.A O A C 51, 1199 (1968.)

A gyimodlcslevet szarazanyag tarta-
lom és dsszes titralhato sav alapjan el-
len6rzik - mindkett6t mdveleti Gton
be lehet allitani. A valédi narancslé
mindsitésére az Gsszes aminosav (for-
mol titer), az 6sszes polifenol, a bétain,
a hamu K-, vagI)K/ P2 5tartalméanak
mérését javasoltak. Valamennyi adat
er6sen ingadozik, ezért csak tobb ve-
gytletcsoport egybehangzdé mérési ered-
ménye bizonyit.

A szerz6 32 narancslé fenti adatait
meghatérozta. (Aminosav 19+0,41
m. ekv./100 ml; polifenol abszorpcid)
0,577 +0,108; bétain 55+ 13,6; hamu
0,394 +0,050; P,050,029 + 0,006 g/100
ml; 0Osszes sav 12,4+1,2 m. ekv.
/100 ml). Szoros osszefliggést talalt
(r>0,9) az aminosav-hamu adatsor
kozott, jelentdsei (r> 0,8) az aminosav-
betain, aminosav-polifenol, aminosav-
P2 5kozott, lazabbat (r> 0,6) a betain-
hamu, betain-polifenol, betain-P2 5,
Pollfenol-hamu kozott, és nem szigni-
ikdns a polifenol tobbi korrelacidja.
Nincs Osszefliggés az Gsszes titralhatd
sav és a tobbi analitikai mér6szam ko-
z0tt.

Kismarton Km(Miskolc)



PROBLEMS IN THE DETERMINATION OF ESCHERICHIA COLI IN

FOOD BACTERIOLOGY
G. Bir6

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 PROBLEMES DE LTDENTIFICATION DE L’ESCHERICHIA COLI
DANS LA BACTERIOLOGIE ALIMENTAIRE

G. Bir6

L’auteur rend compte, & 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 TE. coli I. et d'autres coliformes. Il expose ensuite la qualification adoptée

a présent.

LORANT, B.:
Antioxidansok hdstabilitasa

(Zur thermischen Stabilitdt von Anti-
oxydanten.)

Nahrung 12., 425, 1968.

Aszerz8 négy antioxidans; az izopro-
pilgallat, dodecilgallat, nor-dihidro-
guajaretsav és butilhidroxianizol deri-
vatografias vizsgalatarél szamol be. Az
izo-propilgallat csak 230 °C korili hé-
mérsékleten bomlik galluszsavra és
propilénre. A dodecilgallat bomlésa
210 °C h6émérsékleten galluszsavra és
dodecilénre torténik. A nor-dihidro-
guajaretsav 265 °C-nal bomlik, és di-
metildehidroadipinsav keletkezik két
mol. kétértékl fenol mellett. Feltéte-
lezhet, hogy ezek a vegyiletek a si-
tési és fézési folyamatokban sem val-
toznak.

Batyai J. (Szeged)

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

Aktiv szaritott élesztd: védelem oxidativ
karosodas ellen a raktdrozas folyaman

(Activ dry yeast: Protection against oxi-
dativ deterioration during storage.)

Food Technoi. 20, 12, 79, 1966.

A szokasos modon szaritott 8%-0s
nedvességtartalmu éleszt§ élettartama
oxigen behatasakor 1 vagy 2 honap,
nitrogén gazban vagy légritkitott tér-
ben ellenben 1év. Ha a szaritott élesztd
nedvességtartalma 4-—6%, Ugy az
élesztd hdstabilitasa javul ugyan, de
az oxigén karos behatasa nem szlinik
meg. Az éleszté szaritasa el6tt kilon-
féle antioxidansok hozzététele utjan
sikerilt a levegd oxigénjének hatasat
az élesztére kikapcsolni.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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ANALYSE DES RESIDUS DES HYDROCARBURES CHLORURES DANS
LES DENREES. (I - 1l. DENREES DE BASE ET COMPLEXES)

F. Csonti, L. Mindszenty, F. Baron, G. Pethed et B. Csiszar

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

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

_Ills indiquent que ce compte rendu sera suivi d’autres, rélatifs & des examens
pareils.

A SZERKESZTOBIZOTTSAGHOZ
A KOVETKEVO DOLGOZATOK ERKEZTEK:

André Laszl6: Borok séargavérligsd igényének meghatérozasa potenciometrikus
titralas alapjan. (1969. aug. 4.)

Lorant Béla és Nadori Palné: A klorofiltartalom meghatarozasa kozmetikai ké-
szitményekben. (1969. aug. 4.)

Vamos Gyula: Szaraztésztak Staphylococcus fert6zottsége. (1969. aug. 12.)
Vamos Gyula: Udit6italok bakteriolGgiai vizsgalata; (1969. aug. 12.)
Békés Imre: Baktériumtdrzsek proteindz termelésének vizsgalata. (1969. aug. 15.)

FREYTAG, W. é NEY, K., H. A dimetilszulfid képz&désének meg-
vilagitasara modell-kisérletben, févo
spargahoz 25 mg dimetilszulfid6t, 60
mg metionint, 20 mg metilmerkaptént
és 90 mg S-metilmetionin-szulfonium-
kloridot adtak. A szulfimidin képz6dés
S-metilmetionin-szulfoniumkloriddal és
friss spargaval id6ben egyforman fo-
lyik le. Metionin és metilmerkaptan
nem képez dimetilszulfidot.

A dimetilszulfid igen kellemetlen

Dimetilszulfid el6forduldsa és keletke-
zése a sparga aromaban

(Vorkommen und Entstehun
methylsulfid im Sparelaroma.

ZUL 137., 293, 1968.

von Di-

Fovo sEérgébél 28 mg/kg dimetil-
szulfidot kilonitettek el. Az elkuloni-
tést S,S-dimetil (p-tolilszulfonil)-szulfi-
midin alakban képezték. Az azonosi-
tast rétegkromatogréafiaval és olvadas-
pont meghatarozéssal végezték.
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szagu folyadék, jelenléte az élelmisze-
rek élvezeti értékét nem noveli. Az el-
készitett élelmiszerben nem kell di-
metilszulfiddal szamolnunk, ugyanis
Fp-ja 37,8 °C.

Batyai J. (Szeged)



HERMANN J. ES TUNGER L.

A Bi-vitaminveszteségnek Kkinetikdja
kiilonndzd orlésh.lisztekbdl készilt rozs-
kenyérben

(Zur Kinetik der Vitamin-ByZerstorung
in Roggenbrot aus Mehl verschiedener
Ausmahlung.)

Nahrung 11, 317, 1967.

Rozskenyerek siitésekor a kémiailag
meghatarozott Bi-vitaminveszteséget
egy_matematikai eljarassal értékelték
ki. Teljes rozskenyér héjaban 68%-0s,
az egesz kenyérben pedig 25%-os, vila-
gos rozskenyér héjaban 72%-o0s, az
egész kenyérben viszont 19%-os tia-
mincsokkenést allapitottak meg.

Kieselbach Gy. (Budapest)

TANG C S. és JENNINGS W. G

A sargabarack ill6 vegyiletei
(Volatile components of apricot.).

J.Agric, Food Chem. 15, 24, 1967.

Sargabarackbdl a koévetkezd eljara-
sok Utjan nyertek aromakoncentratu-
mokat:

a) Egy konzervgyar 2280 liter vizes
sé&gﬁbarackpérlatat izopentannal von-
tak ki.

b) Egy légritkitott térben dolgozo
dobozzar6 keészilék gbzeit 48 6éran ke-
resztll aktivszénen at vezettek. A sze-
net faggasztva szaritottak és éterrel
kivontak.

c) Sargabarackokat éterben homo-
genizéltak és izopentannal kivontak.

Az osszes koncentratumoknak igen
erés szaguk volt; higitas utan a sarga-
barackaroma hatarozottan érezhetd
volt.A gazkromatografiai elemzés ered-
ménye a kovetkezo volt: minden kon-

centratumban mircént, limonént, p-
kimolt, terpinént, transz-2-hexenolt,
a-terpineolt, geraniolt, geranialt,2-

metilvajsavat, ecetsavat, cisz- és
transz-epoxidihidrolinaloolt, y-okta-

laktont ésydekalaktont talaltak. Ezek-
nek a vegyileteknek a tdménységét a
gyimolcsben nem lehetett meghata-
rozni, mert az elkildnitett mennyisé-
gek a kivalasztott kivonasi eljarastdl

fliggtek. A tomenységek pontosabb
meghatarozasa céljabdl szerzék java-
soljak 600 g sargabarackpépnek az at-
oblitését tisztitott nitrogénnel, az elu-
alt vegyiletek adszorbealasat (150 mg)
aktiv szénen, az aktiv szén kivonasat
0,25 ml széndiszulfiddal és a kivonat
gazkromatografias elemzését.
Kieselbach Gy. (Budapest)

SCHOENEMAN, R. L.-DYER,
R. H.:

Szeszf6zde! gabonapalinkak kémiai jel-
legzetességérdl

(Analytical Profile of Cistern Room
Whiskies.)

J. A O A C 51, 973 (1968).

A nyers viszki Osszetételét a nyers-
anyag, az erjesztés és fokeppen a desz-
tillalas méd&a szabja me?. A desztil-
Ialési technika fejlédesével valtozd par-
lat minéséget csak érzékszervileg elbi-
ralni nem lehet. A szerz6k 85 bourbon-
viszki E?Z% kukorica, 15% rozs), 10
rozs-pélinka (65% rozs) és 17 kukorica
palinka (86% kukorica) Osszetételét
vizsgaltak. Meghataroztak az ill6savat,
az észtert (acidi- és kolorimetr.), a koz-
maolajat, az aldehidet, tovabba géaz-
kromatografiai a kozmaolaj f6bb al-
kotdrészeit (n-propanol, i-butanol, i-
pentanol) és az etilacetatot.

A szokvanyos 50 tf.%-o0s palinkak-
ban hl-ként a kovetkezd atlagokat
mérték (g-ban):

sav. /,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- 15- 19; etilacetat: 6,9 -
7,3-8,9; n-propanol: 12,7—182—
14,0; i-butanol: 37,6-75,2-41,7; i-
pentanol: 153,6 —157,4—154,7. A sav:
észter ardny a nyers palinkaban sem-
mit nem mond. A n-propanol tdmény-
séP fliggetlen a kozmaolaj mennyiség—
tol; ez ut6bbi a vegyes cefréjii italok-
ban a rozs mennyiséggel aranyos. A
kozmaolaj alkotdrészek ardnya egy-
egy italban Alland6: C6alkohol =
= 4xC,-alkohol (bourbomviszki),
vagy kétszeres aranyl (rozspalinka).

Kismarton Km(Miskolc)
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HANS WEISS

Enzimek megitélése élelmiszertdrvény
szempontjahol

(Beurteilung von Enzymen aus lebens-
mittelrechlicher Sicht.)

Brot und Geback 22, 153, 1968.

Szerz6 dolgozataban a kovetkezOket
allapitja meg:

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

a) emészthetd fehérje tartalmuk van,
| b) élelmiszerként keriilnek forga-
omba.

Az enzimek aktivitasa fehérjetartal-
mukhoz kapcsolddik, amely nélkiil
élelmiszerként vald felhasznalasuk
technoldgiai értéke lényegesen csok-
kenne.

Jogi allaspont szerint csak az a ter-
mék tekinthetd élelmiszernek, ami je-
lentékeny mennyiséghen tartalmaz
emeszthetd fehérjét. Az enzimet tehét
nem lehetne annak tekinteni, mert fe-
hérje tartalma az emberi fehérje szlk-
séglet fedezéséhez csak kismértékben
jarul hozza. Bir6sagi hatarozatok azon-

an megallapitottak, hogy jelen eset-
ben a ,technoldgiai hasznalati érték”
az irdnyado.

Elsérend( feltétel, hogy az enzimek
fehérjetartalmanak emészthetének kell
lenni, kuléndsen az élelmiszerekhez
torténd adagoléas id6pontjaban.

Az inaktivalt enzimek adagolasaval
késziilt élelmiszerek, enzimfehérje tar-
talma feltételezhet6en emészthetd. Ku-
tatasok szerint az emberi testben ki-
valasztott kulonbdz6 proteolitikus en-
zimek a tovabbiakban megemésztéd-
nek. Feltehetd, hogy az élelmiszerekbe
ada?olt enzimek fehérjéje is hasonléan
viselkedik.

Csanad E. (Budapest)
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MULLER J. G:

Folyékony élelmiszerek fagyasztéssal
tomeényitése: elmélet, gyakorlat és gaz-
dasagossag

(Freeze concentration of food liquids:
Theory, practice and economics.)

Food Technoi. 21, 1, 49, 1967.

A folyékony élelmiszerek toményi-
tésének ez idd szerint szokasos beparo-
logtatasi eljarasaival szemben a fa-
gyasztassal téményitésnek az az elé-
nye, hogy az élelmiszer szaga, aromaja,
ize s tapértéke gyakorlatilag nem val-
tozik. Afagyasztassal tomenyités azon-
ban nem tévesztendd dssze a fagyasz-
tassal széritassal, amely esetben az
Osszes anyagban foglalt vizet el@szor
kifagyasztjak és azutan csokkentett
nyomas és megfelel6 h6mérséklet mel-
lett szublimécidval eltavolitjak. A fa-
1gyasztéssal toményitéskor ellenben a
olyadékot csak annyira hiitik le, hogy
a viz egyrésze kikristalyosodik és eze-
ket a kristalyokat azutan altalaban egy
centrifugaval, alkalomadtan azonban
mas megfeleld eszkozokkel is, pl. sz(ir6k-
kel elvalasztjak. Az ilyen modon elvon-
hat6 viz mennyiségeiligg a folyadék fizi-
kai tulajdonsagaitol, kuléndsen viszko-
zitasatol. Minél nagyobb ez, annal nehe-
zebb a jégkristalyokat eltavolitani.
Kedvez6 kortlmények kozott az ere-
deti viztartalom 75%-a is elvonhat6.
Veszteségek f6leg azaltal keletkeznek,
hoca;y a folyadék a jégkristalyokon ta-
padva marad. A veszteségek annal ki-
sebbek, minél nagyobbak a kristalyok
és alkalomadtan még a kristalyok mo-
sésaval is csokkenthet6k. Minden fa-
gyasztassal tomenyit6 berendezés 3
részb6l all: a kristalyositobdl, a [!)é%_
kristalyelkulonit6bdl és a hiitérészbol,
amelyben a folyamat alatt keletkezo
kristalyosodasi és dorzsolési meleg el-
vezetésre keriil. Szerz6 tobb ilyen be-
rendezést is leir és végil roviden a fa-
?yasztésos bes(rites koltségeire is ra-
er

Kieselbach Gy. (Budapest)
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Téajékoztatd Olvaséinkhoz és Munkatarsainkhoz !

Az ,Elelmiszervizsgalati Kozlemények” 6 fiizetben jelenik
meg, évenként egy kotetben.

A folydirat élelmiszerkémiai, mikrobioldgiai, higiéniai vonat-
kozaslu cikkeket, valamint olyan dolgozatokat k6zol, amelyek az
élelmiszerkémiaval és élelmiszervizsgalatokkal kapcsolatosak
(pl. analitikai kémia).

Foglalkozik az élelmiszeripari mlszaki feladatokkal, rendele-
tekkel, szabvanyokkal, rendészettel, tapasztalatokkal, vagy hi-
rekkel is, és rovid leirdasokat kdzol laboratériumi vizsgalati mod-
szerekr6l, szamitasokrol vagy eszkozdkrél sth.

A konyv- és lapszemle keretében magyar és kulféldi szak-
konyvek és folyo6iratok kivonatat ismerteti.

A ,,Figyel6” rovatban pedig ismerteti az egyes élelmiszer-
ipardgak szerint a min8ségvizsgald intézetek észrevételeit.

A kozlemények tartalméért a szerz6k felel6sek. A kozlemé-
nyeket tomoren kell megfogalmazni. A kéziratokat gépirassal
In)2-es sorkdzzei, 4—5 cm margo6val, a lapnak csak egyik oldalara
irva kell bekildeni. A szakkifejezéseket, vegylletneveket fone-
tikusan kell irni. Az irodalmi utaldsoknal a szerz6k vezetéknevét
és keresztnevének kezdébetlit, tovabba a m{ cimét, kiadasanak
helyét és idejét, illetve a folyoirat kotet-, oldal- és évszadmat
kell feltintetni a dolgozat végén. A kézirathoz csatolni kell a
munka magyar nyelvi rovid Osszefoglaldsat négy példanyban.

Kéziratokat a szerkeszt6ség nem ad vissza. A .kefelevonato-
kat a margon kijavitva azonnal vissza kell kildeni. Az esetleges
dbrak levonatat a kefelevonat szélére kell ragasztani a megfeleld
helyen és ellenérizni kell azok szamozAasat és alédirdsat.

onallé koézleményekbdl a szerz6k kivansdgara 40 db kilén-
lenyomatat adunk.

Kéziratokat és kefelevonatokat a szerkeszt§ cimére kell
kildeni: dr. Kottasz J6zsef, Budapest V., Varoshaz u. 9—11.

A szerkeszt6 bizottsag
Index: 26212

Szerkeszt§: dr. Kottadsz Jozsef
Felel6s kiad6: Sala Sandor — Kiadja: a Lapkiadé Vallalat
Budapest VII., Lenin korGt 9—11.
El6fizetési ar: egy évre intézeteknek, tzemeknek 100 Ft, egyéni el6fizet6knek 25 Ft
Budapest Févarosi Tanacs VB koitségv. szia., Budapest, elnevezési
2.830 000—70. sz. csekkszamlara hivatkozassal a 67.115.32/50. EVIKE szdmra
Ez a folyoirat az MSZ 34045 és 5605/A szerint készilt

00.1441. Allami liyomda, Budapest



