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egyúttal pedig az ösztönző, kutató-munkára serkentő hatás köl­
csönösen érvényesülhet.

Ami tehát helyesnek mutatkozott az indulás évében, azt 
bízvást megtarthatjuk a jövőre nézve is. Célkitűzéseink változat­
lanul ugyanazok maradnak, amelyekre az első füzet megjelenése­
kor rámutattunk, de rugalmasan kezelve a szempontokat min­
denkor az aktuális problémák és igények szerint bővítjük, széle­
sítjük, alakítjuk a Közlemények anyagát.

Úgy hisszük, az érdeklődés a Közlemények iránt még nagy­
mértékben fokozódni fog, mert az eddigi tapasztalatok helyes 
értékelése szerint az elméleti kutatási eredmények közlése mel­
lett egyenlő mértékben helyet kívánunk biztosítani a teljesen 
gyakorlati jellegű ismertetéseknek is.

Eddigi külföldi kapcsolataink is jelentősek : a népi derpok- 
ratikus országok közül Csehszlovákia, Lengyelország, a Né­
met Demokratikus Köztársaság, Bulgária, továbbá Ausztria 
és Svájc érdekelt intézetei számot tartanak az „Élelmiszer- 
vizsgálati Közlemények” rendszeres megküldésére és meggyőző­
désünk szerint az elkövetkező év során a kapcsolatok további 
bővítésére bizton számíthatunk.

Az 1955-ös évfolyam lezárásakor úgy érzem, el kellett mon­
dani mindazt, ami e rövid visszapillantásban összefoglalható 
volt. Nem volna azonban illő, ha úgy fognánk a következő évben 
reánk váró munkához, hogy köszönetét ne mondjak munkatár­
sainknak, akik a kezdet nehézségeivel szembeszállva áldozat­
készen és lelkesen fáradoztak a Közlemények sikeréért, olvasóink­
nak, akik bizalommal fogadták igyekezetünket, különösképpen 
pedig a Fővárosi Tanács Végrehajtó Bizottságának és az Élel­
miszeripari Minisztériumnak, amelynek megértő támogatása 
lehetővé tette a Közlemények megjelenését.

Budapest, 1955. december hó.
Lindner Elek
fő szerkesztő .















Zsírtartalom százalék az alábbi módszerek szeriül m eghatározva

Vizsgált anyag
Stoldt
szerint

Grossfeld
szerint

Különbség
%

Acidobutiro-
metriásan

1. T e j ....................... 5,50 5,53 0,03 5,4
2. T e j ....................... 5,47 5,60 0,13 5,5
3. T e j ....................... 5,93 5,94 0,01 5,9
4. T e j ....................... 5,50 5,53 0,03 5,4
5. T e j ....................... 2,31 2,31 0,00 2,2
6. T e j ....................... 7,48 7,54 0,06 7,4
7. Anyatej ............ 3,01 3,06 0,05 3,1
8. Tejföl ................. 20,45 20,20 0,25 21,0
9. Gomolyatúró . . . 14,96 15,03 0,07 15,5 (van 

Gulik)
10. Tejszín ............... 37,10 37,12 0,02 37,0
11. Húspástétom .. 19,02 19,12 0,10 —
12. Húspástétom .. 16,40 16,37 0,03 —
13. Szalám i.............. 44,59 44,58 0,01 —
14. Szalámi . ............. 45,06 45,10 0,04 —
15. Kolbász ............. 29,73 29,12 0,61 —
16. Húskonzerv . . . . 22,42 22,79 0,37 —
17. Párizsi felvágott. 14,59 15,01 0,42 —
18. T ep ertő ............... 16,22 16,14 0,08 —
19. Savkazein.......... 2,34 2,30 0,04 —
20. M á k ..................... 38,58 38,38 0,20 —

módszert pontosság' tekintetében egyenlő értékűnek minősít­
hetjük. Egyszerűségénél fogva előnyösebb a Stoldt-féle módszer, 
különösen akkor, ha megfelelő számú Soxhlet-készülékkel 
rendelkezünk, úgyhogy egyszerre több meghatározás készülhet. 
A Grossfeld módszerét főképpen akkor alkalmazhatjuk előnnyel, 
ha kevés számú mintánál néhány órán belül eredményt kell 
szolgáltatni.

Ö SSZE FO G L A L Á S

Szerzők a W einbu ll —S to ld t és a G rossfeld-féle zsírm eg h a tá ro zás i 
e ljá rá s t ism e rte tté k , m elyek  s a já t  ta p a s z ta la ta ik  szerin t is m in t p o n to s 
és egyszerűen  k iv ih e tő  m ódszerek  a g y a k o rla t szám ára , n agyon  a já n l­
h a tó k . A m ódszerek  m eg b ízh a tó ság á t kü lön fé le  anyagokon  v ég ze tt 
ö sszehasonlító  m eg h a tá ro záso k k a l igazo lják .
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Шар у du И. и Михалик Д.

С О П ОСТАВЛЕН ИЕ М ЕТОДОВ О П Р Е Д Е Л Е Н И Я  Ж И РО В  В. 
СТО ЛДТ-А-СО ЛЯН АЯ КИСЛОТА-ЭФИР-, ГРО С Ф ЕЛД И И,- 

А-СОЛЯНАЯ К И С Л О ТА -ТРИ К Л О РЭТИ Л ЕН

Авторы сообщают методы определения ж иров В ейнбул-Столдт-а 
и Гросфелд-а. Методы по опытам авторов точные, легко выполняемые 
и поэтому рекомендую тся для практики. Точность метода проверили 
сопоставляющими исследованиями разных материалов.

S a rud i I . und  M ih a lik  D . : V erg leichende U n te rsu ch u n g en  m it 
dem  F e ttb e s tim m u n g sv e rfa h re n  v e rm itte ls  S a lzsäu re -A e th e r v o n  W . 
S to ld t u n d  dem jen igen  v e rm itte ls  T rich lo rä th y len -S a lzsäu re  v o n  I. 
G rossfeld.

In  der vo rliegenden  A rb e it w u rd en  zwei F e ttb e s t im m u n g sv e r­
fah ren  : das S a lzsäu re -A e th e r-V erfah ren  von  W e in b u ll-S to ld t u n d  
d as S a lzsäu re -T rich lo rä th y len -V erfah ren  von  1. G rossfeld au sfü h rlich  
besch rieben  u n d  fü r die P ra x is  em pfohlen . D ie V erlässlich k e it d e r 
M ethoden  w urde  bei m eh re ren  S u b stan zen  d u rch  v e rg le ichende  V ersuche 
gezeigt.

IR O D A LO M

(1) Stoldt VF.: D eu tsch e  L eb en sm itte lru n d sch au , 45, 41 (1949), 
D eu tsch e  L eb en sm itte lru n d sch au , 47, 1 (1951),
F e tte  u n d  Seifen, 54 206 (1952),
M ilchw issenschaft, 6, 152 (1951).

(2) Grossfeld I . : A n le itu n g  der U n te rsu ch u n g  der L eb en sm itte l ; 
B erlin  I. S p ringer.
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Az arzénszennyeződés lehetősége füstgázos 
szárítás esetén

Adatok hazai szeneink arzéntartalmára
C IELESZK Y  VILMOS ÉS L IN D N E R  K Á R O LY  

Országos É lelm ezés- és Táplálkozástudom ányi Intézet, Rndapest

Érkezett: 1955. október 21

Állatmegbetegedésekkel (mérgezés) kapcsolatos sorozatos 
vizsgálatoknál feltűnt, hogy a takarmányminták közül a szárí­
tott répaszeletek arzéntartalma rendszerint lényegesen meg­
haladta a természetes tartalomnak megfelelő értéket, mely 
mintegy 1 mg/kg As-t tesz ki.

Egy tömeges állatmérgezésnél részletes helyszíni vizsgála­
tokra került sor. Egyik cukorgyárunk telepén — ahonnan a szá­
rított répaszelet származott — mintát vettünk a még raktáron 
levő készletből és annak arzénszennyezését a mérgezés helyéről 
számlázottal azonos nagyságúnak találtuk (10—-12 mg/kg As). 
Bár később beigazolódott, hogy a mérgezés közvetlen oka nem az 
arzéntartalmú répaszelet etetése volt, több szempontból szük­
ségesnek láttuk, hogy a szennyeződés körülményeinek kideríté­
sével és elhárításával részletesen foglalkozzunk.

Felülvizsgálva a cukorgyárak szárított répaszelet raktár- 
készleteit arzéntartalom szempontjából, meglepő módon azt 
találtuk, hogy a szeletek arzénszennyezésének nagyságrendje 
készletenként igen változó és nem egy esetben jelentékenyen 
magas értéket ér el (1.0—68,0 mg/kg As!).

Tekintettel arra, hogy a felhasználási helyen és a vasúti 
szállítás alatti szennyeződés lehetőségét ki lehetett zárni, továbbá 
a gyár területén arzéntartalmú anyaggal (növényvédőszer) 
keveredés sem történhetett, a gyanú a répaszelet szárítására 
közvetlenül felhasznált füstgázokra, jobban mondva magukra 
a szenekre terelődött.

Megvizsgáltuk egyes, a cukorgyáraink által jelentékenyebb 
mennyiségben felhasznált, különféle hazai bányákból származó
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bíró répaszelet etetését marháknál nem kifogásolhatjuk, azonban 
mégis ajánlatos az arzénszennyezés csökkentése, elsősorban 
a szárítóberendezések megfelelő átalakítása útján.

Az állati takarmányozás mellett a szárított répaszeletnek 
az élelmezési pektin gyártására való felhasználásánál, valamint 
egyes növényi eredetű élelmiszerek primitív szárításánál (aszalás) 
is figyelemmel kell lennünk az arzénszennyezés lehetőségére. 
Példaképpen megemlítjük, hogy Simmersbach régebbi könyvében
(5) leír egy tömegesen fellépő arzénmérgezést, melyet füstgázzal 
aszalt malátából készült sör fogyasztása okozott. Megállapítást 
nyert, hogy az arzénszennyezés a koksz arzéntartalmára volt 
visszavezethető.

Nem hagyhatjuk végül említés nélkül a szenek arzén­
szennyezésének esetleges iparegészségügyi vonatkozásait sem 
(pl. nyílt kovácstüzhely stb.).

Szenek arzéntartalmának meghatározása
Hazai vonatkozásban eddig csak Györki kvalitatív jellegű 

vizsgálatai voltak ismeretesek, amelyeket a szenek elem-nyom 
kutatásával kapcsolatosan végzett spektrográfiai úton (2).

A külföldi irodalomban is csak szórványosan találunk ada­
tokat (5) és csak újabban 1950-ben találkozunk javaslatokkal, 
melyek már az eljárás szabványosításával foglalkoznak. Utalunk 
itt az „International Organization for Standardization” által 
legújabban kiadott idevonatkozó tervezetekre (6).

Mi a szenek arzéntartalmának meghatározására igen alkal­
masnak találtuk a toxikológiai vizsgálatoknál bevezetett mód­
szerünket :

Vizsgálatainkhoz 900-as selyemszitán átszitált, liszt- 
finomságú átlagmintát használtunk, melyből 1 g-ot érzékeny 
taramérlegen 100 ml-es roncsoló lombikba mértünk be. A roncso­
lást kénsav -J- salétromsavas gyors eljárással végeztük (7), 
mellyel a roncsolás 1 ml kénsav és kb. 10 ml salétromsav (fs. 
1,65) felhasználásával mintegy 10 perc alatt befejezhető.

A desztillált vízzel kiforralt kénsavas roncsolási oldatot 
desztillált vízzel célszerűen 10 ml-es mérőlombikba mossuk és 
jelig töltjük. Az oldatból az arzént sósav +  szivacsos ón hozzá­
adásával Bodnár—Szép—Cieleszky-módszeréxel határozzuk
meg (8). A meghatározás kb. fél órát vesz igénybe és így egy 
szénminta arzéntartalmát kb. háromnegyed óra alatt állapít­
hatjuk meg.
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1. A rép asze le t (cuko rgyári) szá rítá s  a la t t  (füstgáz) je len tő s m eny- 
ny iségű  a rzénn  1 szennyeződhet (1,0 — 68,0 m g /kg  Ás). A szennyeződés 
egyes szén fa jták  a rz é n ta r ta lm á tó l ered. E gyes haza i b á n y ák b ó l szá r­
m azó  szenek a rz é n ta r ta lm á t 2,6 — 86,0 m g/kg  A s-nak  ta lá ltu k .

2. A s z á r íto t t  cuko rrépasze le ten  k ív ü l az é le lm iszeripar kü lönböző  
ága iban  is a d ó d h a t lehetőség  kö zv e tlen  füstgázos szá rítá sra . íg y  a 
szá rítá ssa l (aszalás) kap cso la to s  közegészségügyi szem pon tok  k ö z ö tt az 
ezideig figyelm en k ívü l h a g y o tt a rzénszennyezés (szén tő l eredő) leh e tő ­
ségével is szám o lnunk  kell.

3. A szén m in ták b an  az a rz é n ta r ta lm a t gyors k énsav  +  sa lé tro m ­
savas roncso lás u tá n  B o d n ár —Szép —C ieleszky-m ódszerével h a tá ro z ­
tu k  m eg. E g y  m eg h a tá ro zás a roncsolással eg y ü tt háro m n eg y ed  ó ra  
a la t t  elvégezhető .

Ö S S Z E F O G L A L Á S

Циелески В. и Линднер К.

ВОЗМОЩ НОСТЬ ЗА Г РЯ ЗН Е Н И Я  М Ы Ш ЬЯКОВ П РИ  СУШ КЕ 
П И Щ ЕВЫ Х  П РО Д У К ТО В  П РИ  ПОМОЩИ ДЫ М ОВЫ Х  ГАЗОВ

1. Ломтики (в сахарных фабриках) во время сушки (дымовой газ) 
в значительной степени загрязняю тся мышьяком (1,0—68. Омг/кг As). 
Загрязнение происходит от содерж ания мышьяка разных сортов угля. 
В исследованиях установили, что отечественные сорта угля содерж ат 
2,6—86,0 мг/кг As.

2. Кроме высушенных ломтиков в случае сушки дымовыми газами 
и в других отраслях пищевой промышленности получается возмож ­
ность загрязнения мышьяком. Так например при сушке фруктов необ­
ходимо взять во внимание возможность загрязнения мышьяком от 
угля.

3. В образцах угля содержание мышьяка определяется после 
быстрой минерализации при помощи серной-f-азотной кислоты, мето­
дом Боднар—Сеп—Циелески. Определение осуществимое вклю чительно 
минерализацию в 45 минутах.

C ieleszky V. u n d  L in d n e r  К . : M ög lichkeit e in er V e ru n re in ig u n g  
m i t  A rsen  bei R au ch g as tro ck n u n g .

1. R ü b en sch n itz e l k ö nnen  w äh ren d  der T ro ck n u n g  (R auchgas) 
in  der Z u ckerfab rik  m it b ed eu te n d en  A rsenm engen  v e ru n re in ig t 
w erden . (1,0 — 68,0 m g /kg  As). D ie B eim ischung  e n ts ta m m t dem  A rsen­
g eh a lt der e inzelnen K oh lenso rten . D er A rsengeha lt einiger aus e in­
heim ischen  G ruben  gew onnenen  K oh len  b e tru g  nach  unseren  B efunden  
2,6 — 86,0 m g /kg  As.

2. A usser den g e tro ck n e ten  R ü b en sch n itze ln  k a n n  sich auch  in 
v ersch iedenen  Zweigen der L eb en sm itte lin d u s tr ie  G elegenheit zur 
u n m itte lb a re n  T ro ck n u n g  m it R au ch g as b ie ten . D ie b ish e r v o n  a llge­
m ein -hyg ien ischem  S ta n d p u n k t aus au sse r A ch t gelassene M ög lichkeit 
e in e r (von  d e r K oh le  v e ru rsach ten ) A rsenverun re in igung  beim  T rocknen  
(D ö rren ) is t d a h e r  in  B e tra c h t zu ziehen.
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3. In  den  K o h len p ro b en  b e s tim m te n  die V erfasser den  A rsen ­
g eh a lt n ach  ra sch e r Z erse tzung  v e rm itte ls  Schw efel- +  S a lp e te rsä u re  
m it d e r M ethode von  B o d n á r — Szép — C ieleszky. E in e  B estim m u n g  
k a n n  — die Z erse tzung  m it  e ingerechne t — in  einer d re iv ie rte l S tu n d e  
d u rc h g e fü h rt w erden .

IR O D A LO M

(1) Sim m ersbach — S ch n e id e r: K oks C hem ie, S pringer, B erlin  (1930).
(2) Györki J . : A  h aza i szenek k é n ta r ta lm a  és a k én m en tes íté s  kérdése . 

É rtek ezés (1932).
(3) Gál E . és C ieleszky V. 1954-ben v ég ze tt, m ég nem  közö lt v iz sg á la ta i.
(4) C ieleszky V. m ég nem  közö lt v iz sg á la ta i.
(5) Sim m ersbach О. : K oks Chem ie (1914).
(6) ISO (Tc 27) S e c re ta ria t — 108 ; ISO (Tc 27) G erm an y  — 7/215 — E .
(7) Szép Ö. és Grusz É . : M ag y ar K ém ia i F o ly ó ira t 56, 318 (1950).
(8) B odnár J . ,  Szép Ö. és C ieleszky V. : H oppe  —S ev ier’s Z. f. physio l.
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Kísérleti rész
Mivel a zselatin-ólomecetes lecsapás és a centrifugálás nehéz­

kessé teszi a Diemair-féle eljárást, megvizsgáltuk mennyire 
befolyásolja a kapott eredményt, ha nem csapjuk ki a cserző­
anyagot, hanem kicsapás nélkül közvetlenül borban végezzük 
a meghatározást.

Előzetes vizsgálataink során azt tapasztaltuk, hogy a szín­
intenzitás igen jelentős mértékben függ az oldat lúgosságától, 
tehát az irodalom (13) által ajánlott foszforsavas-nátriumfosz- 
fátos-oldás nem csak a szűrést segíti elő, hanem a pH beállítá­
sával a kapott eredményeket is reprodukálhatóbbá teszi.

E tájékoztató vizsgálatainkat tiszta csersavval (Acidum 
tannicum „Merck” ) végeztük és megállapítottuk, hogy a kék 
oldat extinkciója nem követi a Lambert—Beer-törvényt. 
Mivel nem lineáris az összefüggés a csersavtartalom és az oldat 
extinkciója között, a kapott eredményeket diagram segítségével 
lehet csak kiértékelni. Az összehasonlító diagramot Merck-féle 
Acidum tannicummal készítettük el, mivel redukálóképessége 
nem különbözik lényegesen a szőlőcsersavétól (10, 11, 13).

A színintenzitás eleinte növekszik, de 30—60 perc között nem 
változik a leolvashatóság pontosságán belül. Erre vonatkozó 
eredményeinket mutatja az 1. táblázat :

, 1. táblázat
S 66-os szűrő, 1 еш-es küvetta

Idő
(perc)

Csersav, mg/50 mi

1 2 3 4

5 0,31 0,55 0 ,67 0 ,80
10 0 ,36 0,61 0 ,77 0 ,87
20 0,39 0,63 0,82 0,91
30 0,40 0,66 0 ,83 0 ,92
40 0,40 0,67 0 ,83 0 ,92
60 0 ,40 0,67 0 ,82 0,91
90 0,40 0,67 0,81 0 ,90

120 0,38 0,65 0 ,79 0 ,90

A módszer leírása 
Szükséges oldatok :
1. Wolframát reagens. 20,0 g nátriumwolframátot 

(Na2W 04 . 2H20) és 16,0 g nátriumarzenátot (Na2HAs04 . 
. 12H20) 16 ml tömény sósavval (1,19 is) és kb. 100 ml vízzel 
visszafolyó hűtő alatt 2 óráig forralunk. Lehűlés után 1000 ml-es
2* — 9-23 19



mérőlombikba öntjük. Hozzáadunk 300 ml 12,5%-os l'oszfor- 
savat, (1,068 fs) és 10,0 g nátriumfoszfát (Na2H P 04 . 2H20) 
vizes oldatát, majd jelig töltjük.

2. Szódaoldat. 75 g nátriumkarbonátot (Na2C03 sicc) 
vízben oldunk és 1000 ml-es mérőlombikban desztillált vízzel 
jelig töltjük.

5—10 ml fehérbort, illetve 1—2 ml vörösbort (1—5 mg 
csersav) 50 ml-es mérőlombikba pipettázunk. (Ha a vizsgálandó 
bor vagy must nem teljesen tiszta, úgy centrifugáljuk vagy az­
beszttel szűrjük.) Hozzáadunk 5 ml wolframatreagenset, desztillált 
vízzel kb. 30—35 ml-re hígítjuk és 5 ml szódaoldattal elegyítjük, 
majd jelig töljük a lombikot. A keletkezett kék szín extinkcióját 
30—60 perc múlva Pulfrich-fotométeren 1 cm-es küvettában 
S 61-es vagy S 66-os szűrővel megállapítjuk. Az eredményt 
tiszta csersavoldattal készített diagram vagy táblázat segít­
ségével értékeljük ki (1. ábra, 2. táblázat).

1. á b ra

2. táblázat
Idő : 40 perc, 1 cm-es küvetta Idő: 40 perc, 1 cm-es küvetta

Szűrő Szűső
Csersav, mg/50 ml S 61 S 66 Csersav, mg/50 ml S 61 S 66

0,5 ........ ........  0,19 0,21 3,0 .......... ........  0,67 0,83
1,0 .......... ........  0,34 0,40 3,5 ........ ........  0,72 0,88
1,5 ........ : : ___ 0.45 0.56 4,0 .......... ........  0,77 0.92
2,0 .......... ........  0,54 0,67 4.5 .......... ........  0,81 0,96
2,5 .......... ........  0,61 0,76 5,0 .......... ........  0,83 0,98
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данные сопоставляются диаграммой полученной с применением чистой 
(Acidum tann icum  „Merck“ ) дубильной кислоты и таким образом опре­
деляется содержание дубильной кислоты в вине.

Kotta  R . и. Z u k á l  Е .  : Schnelle G erb säu reb es t im m u n g  in W ein.

V erfasser b e s t im m en  die W ein g e rb säu re  ohne F ä llung .  D as 
N a tr iu m w o lf ra m a tre a g e n s  w ird  d u rch  G erb säu re  zu b lau e r  K o m p le x ­
v e rb in d u n g  W ^  red u z ie r t ,  die m i t  S tu fe n p h o to m e te r  au sg ew er te t  
wird. V on einer E ic h k u rv e  der re inen  G erbsäure  (A cidum  ta n n ic u m  
„M erck ” ) w ird  der G erb säu reg eh a l t  von W ein  abgelesen.
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a színezettség mértékének megállapítására alkalmazott gyors­
módszer szempontjából nem jelentős és ezért mellőztem.

A negyedik rovatban a gyári anyagnorma szempontjából 
megvizsgált cukorkák színezéktartalmát tüntettem fel. A jelenleg 
érvényben levő norma szerint 100 kg masszához 20 g színezéket 
kell keverni. A színezék szervetlen töltőanyagból és tényleges, 
szerves színezékből áll, ez a rovat tehát a „bruttó” színezék 
koncentrációjáról ad felvilágosítást. 50%-os cukoroldat az 
anyagnorma szerint a bruttó színezékre 0,01 %-os kell hogy le­
gyen, vagyis a cukoroldat színintenzitása meg kell, hogy egyezzék 
a megfelelő bruttó színezék 0,01 %-os oldatának színintenzitá­
sával. Erősebb színezés esetén természetesen arányosan nagyobb 
cukoroldat bruttó színezéktartalma. Ezekből az adatokból 
— a színezék hamutartalmát (harmadik rovat) a töltőanyag 
mértékének tekintve — a nettó, vagyis a tényleges színezék­
tartalom az

(100 — h) . bn —
100

képlet felhasználásával kiszámítható, ahol 
h a színezék hamutartalmát,
b pedig a cukorka bruttó színezéktartalmát jelenti.

A tényleges színezéktartalmak az ötödik rovatban vannak 
feltüntetve.

A táblázatból látható, hogy a vörös és zöld cukorkák 
(bruttó) színezéktartalma kielégítette a gyári anyagnormát, 
a narancs színű „Góliát” cukorkák közül csupán a kiváloga­
tott világosabb szemek feleltek meg, a sötétebbek, valamint a 
citromsárga cukorkák már túlszínezettek, a barna színű „Pe- 
mete Gyógykeverék” pedig igen erősen túlszínezettnek bizonyult.

Л magyar festékrendelet szempontjából csak a „Pemete 
Gyógykeverék” kifogásolható színezettség tekintetében.

A közölt néhány adatból is kitűnik, mennyire szükség van 
az élelmiszervizsgálatoknak erre a területre történő kiterjesz­
tésére és milyen kívánatos volna új módszerek kidolgozása és 
bevezetése a színezettség mértékének megállapítására egyéb 
élelmiszereinkben is.

Ö S S Z E F O G L A L Á S
Szerző tö l te l len  k e m é n y c u k o rk á k  50% -os  vizes o ld a ta i t  v izsgá lta  

ko lo r im e tr ikusan ,  sz ín ezék ta r ta lm u k  szem pontjábó l .  H an g sú ly o zza  a 
sz in te t ikus  fes tékek  k v a n t i t a t í v  m eg h a tá ro z á s á n a k  szükségességét 
élelmiszereinkben.
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Г ал И.:
И ССЛЕДОВАНИЯ И Н Т Е Н С И В Н О С Т И  О КРАСКИ В К А Р А М Е Л Я Х ,

Б Е З Н А Ч И Н К И

Автор при определении ннтензивности окраски карамелей без 
начинки колориметрическим путем измеряет окраску 50%-ного водя­
ного раствора карамелей. Указывает важность определения искусст­
венных красяющих веществ в пищевых продуктах.

I.  G a l : P rü fu n g  des F ä rb u n g sg rad es  von  ungefü l l ten  Drops. 
Verfasserin  u n te r su c h t  50% -ige  wässerige L ösungen  vo n  ungefü l l ten  
D rops  ko lor im etr isch , zwecks E rm i t t e lu n g  des F ä rb u n g sg rad es .  Es 
w ird  die N o tw en d ig k e i t  der q u a n t i ta t iv e n  B es t im m u n g  sy n th e t isch e r  
F a rbs to ffe  in unseren  L eb en sm it te ln  b e to n t .
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M Ű S Z A K I  F E J L E S Z T É S  — 
G Y A K O R L A T I  K Ö Z L E M É N Y E K

Az élelmiszerek mikrobiológiai tisztaságának 
jelentőségéről

B Á T H O R Y  PÁL
B udapesti K özegészségügyi Járványügyi Állomás, B udapest 

Érkezett: 1955. október 21

Az élelmiszer higiénének jelentős részét az élelmiszerek 
mikrobiológiai tisztasága képezi olyan értelemben is, hogy 
az élelmiszer ne csak kórokozó csírától legyen mentes, hanem 
egyéb, az élelmiszert megrontó mikroorganizmust se tartal­
mazzon. Magas csíraszámú élelmiszernél mindig fennáll a veszély, 
hogy kórokozó baktériumokat is tartalmazhat, de bebizonyoso­
dott az is, hogy nem kórokozónak ismert baktérium, amely az 
ételben elszaporodott, megbetegedés okozója volt. A baktériumos 
eredetű ételmérgezéseket (toxiko-infekciókat) illetően a kór­
okozóra vonatkozólag még ma sem egységes az álláspont. 
A szalmonellákat, az enterotoxint termelő sztafilokokkuszokat 
és a botulinusz toxinját minden szerző-kutató elfogadja kór­
okozónak, de nem így áll a helyzet az egyéb ételmérgezést okozó 
szaprofitának ismert baktériumokkal, pl. a koli-csoporttal, 
a parakolival, a piocianeusszal, a proteusszal, a prodigiozussal 
és az aerob spórás bacilusokkal szemben.

Gromasevszkij és Vajndrah részletes járványtanában külön 
fejezetben tárgyalja a spórátlan aerob mikrobák által okozott 
ételmérgezéseket és külön fejezetben szól a botulizmusról. 
A spórátlan aerob mikrobák által okozott ételmérgezésekről 
szóló toxiko-infekció fejezetben elsőnek a szalmonellákat tár­
gyalja bőven, részletesen. Másodiknak a sztafilokokkuszok 
okozta ételmérgezéseket ismerteti. A bélflóra nem patogén 
baktériumainak szerepét az ételmérgezéseknél (ételfertőzéseknél) 
határozottan kétségbevonja. A proteuszra és a kobra vonatko-
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tejben való kimutatása régebben, főleg járványtan! szempontból 
történt. Köztudomású, hogy a vízben, vagy élelmiszerben talált 
koli baeilus azt jelenti, hogy az a víz, vagy élelmiszer emberi, 
vagy állati ürülékkel szennyezett. így szennyeződhet az ivóvíz 
vagy élelmiszer beteg egyénnek, vagy bacilusgazdának a székle­
tével is, ami járvány kirobbanását okozhatja. Erre már számos 
példa van. Ma azonban a koli bacilust és más nem kórokozónak 
ismert baktériumot nemcsak járványtani szempontból kifogá­
soljuk az élelmiszerben, hanem mint esetleges megbetegedés 
okozóját is.

Az Egészségügyi Minisztérium 1954-ben útmutatást adott 
a felügyelete alá tartozó élelmiszerbakteriológiai laborató­
riumoknak, hogy az élelmiszerek feldolgozása és a bakte­
riológiai eredmények kiértékelése egységesen történjen. Az 
útmutatás tartalmazza az élelmiszerek bakteriológiai tiszta­
ságának elbírálásához elengedhetetlenül szükséges bakteriológiai 
normákat. Az útmutatás célja, hogy csak olyan élelmiszerek 
kerülhessenek fogyasztásra, melyek az emberi egészséget nem 
veszélyeztetik. Sajnos, nem teljes a megértés ezekkel az 
egészségügyi szempontból megállapított bakteriológiai tisztasági 
normákkal szemben. Egyes iparágak részéről azt tapasztal­
juk, hogy ezeket a normákat, mikrobiológiai követelményeket 
túlszigorúnak tartják és igyekeznek csökkenteni. Ez pedig 
nemzetgazdasági szempontból is káros. Bebizonyosodik a kár, 
ha számbavessziik, hogy mit jelent az élelmiszer kifogásol­
ható baktériumos szennyezettsége. 1. Csökkenti az élelmiszer 
élvezeti értékét, 2. csökkenti a biológiai értékét, 3. csökkenti 
az élelmiszer eltarthatóságának idejét, 4. a megbetegedés 
veszélyét rejti magában.

Ha súlyosan szennyezett élelmiszert fogyaszt valaki, 
megbetegedés tünetei jelentkeznek. Ha kisebb mértékű a bak­
tériumos szennyezettség és betegség tünete még nem mutat­
kozik, vajon közönbös-e ez az emberi szervezetre? Nem való­
színű. Baktérium okozta megbetegedésnél a megbetegedést a 
baktériumok anyagcsereterméke, vagy a baktérium testéből 
kikerülő méreg (toxin, endotoxin) okozza. Tehát méregről van 
szó. Vegyünk erre egy példát. A nikotin nagy mennyiségben 
ölő méreg, de kis mennyiségben a napi dohányzással a szerve­
zetbe kerülő nikotin is bizonyíthatóan károsítja a szervezetet. 
Kétségtelen tehát, hogy az élelmiszeriparnak, kereskedelemnek, 
élelmezésegészségüggyel foglalkozóknak minden erejükkel arra 
kell törekedniük, hogy kellően tiszta, baktériumokkal nem 
szennyezett élelmiszereket kapjon az ország lakossága.
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Dobozos húskonzervek bombásodása
K IESELBA C H  G Y U LA

Budapest Főváros V egyészeti és Élelm iszervizsgáló Intézete, Budapest

Dobozos húskonzervek romlásának kifejezett ismertető jele 
rendszerint a konzerv dobozának alakváltozása és pedig a 
doboz fedelének (tetejének) és fenekének, vagy eleinte csupán 
fedelének vagy fenekének kidomborodása, felpuffadása, egy­
szóval, mint mondani szokásos, a konzerv bombásodása. Kez­
dődő, még nem elég kifejezett bombásodás esetében a csak kissé 
kidomborodó tető vagy fenék enged az ujj nyomásának, később 
azonban, a bombásodás előrehaladásával a mindjobban ki­
domborodó fedél vagy fenék többé már nem nyomható be, sőt 
előfordul, hogy a doboz felszakad.

Az ilyen, a doboztartalom megromlásán alapuló mikro­
biológiai eredetű (biológiai vagy baktériumos) bombásodáskor 
a bombásodás a doboztartalomnak gázképző fehérjerothasztó 
baktériumok vagy — szénhidrátot (keményítőt) is tartalmazó 
húskonzervek (pl. pástétomok, krémek) esetében — esetleg 
szénhidrátot bontó, erjesztő mikroorganizmusok életműködése 
folytán keletkező gázok nyomására vezethető vissza. Rothadási 
gázok (kénhidrogén, ammónia, szénsav stb.) keletkezése esetén 
a bombásodott konzerv felnyitásakor undorító, bűzös szagú 
gáz nyomul ki a dobozból többé-kevésbé sisteregve, sőt a doboz­
ban nagy nyomás alatt levő gáz a doboztartalom egyrészét is 
kinyomja, míg csak erjedéses bomlási folyamatok esetében a 
kinyomuló gáz (szénsav) szagtalan és a doboztartalom érzék­
szervi hibát kezdetben alig mutat.

A mikrobiológiai eredetű bombásodás oka rendszerint a 
konzerv elégtelen hőkezelésére vezethető vissza, mikoris a 
hőkezelést baktériumok, különösen pedig hőálló spóráik túl­
élik. Ha természetesen a konzerv megromlását gázt nem képező 
baktériumok idézik elő, vagy ha a konzerv zárása nem volt 
tökéletes, illetve a konzervdoboz sérült volt, a külvilágból a 
tartalomba jutott gázképző rothasztó baktériumok szaporodása 
sem vezet bombásodáshoz.
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ben uralkodó nyomást kismértékben növeli. Ezen hiba kiküszö­
bölésére szolgál a V vízfürdő; a fenti vizsgálatoknál az állandó 
nyomás mintegy 3 perc alatt bekövetkezik. Ekkor leovassuk 
a manométer állását a milliméteres skálán (K). (A skálát úgy

állítjuk be, hogy ha a lombik belső terének nyomása egyenlő 
a külső légnyomással, akkor a higanynívó a 0 beosztáson 
legyen.)

Vegytiszta nátriumhidrokarbonátból lemérünk 0,1000, 
0,2000, 0,3000 . .. 1,0000 g-ot és a fenti módon meghatározzuk 
az ezekhez tartozó nyomásértékeket (1. 2. ábra). Ha pl. sütő­
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A készülék a következő részekből áll : alját egy kb. 20 x 12 
cm-es deszkalap képezi, melyre egy álló foglalat van szerelve, 
benne egy 60 W-os homályos égővel. Dobozszerű felső része — 
hossza és szélessége — olyan méretű, hogy könnyen ráilleszthető

a fent említett deszkalapra. Magassága kb. 20 cm. Anyaga 
vastag papírlemez, illetőleg bádog lehet. Első oldalán aljától 
számított kb. 12 cm magasságban 0,5 cm rés van kiképezve, 
amelyhez közvetlen csatlakozóan a doboz párkányszerűen 
illeszkedik. Erre a párkányra helyezzük a réshez szorítva a 
vizsgálandó makaróni szálakat.

Gumi tömítőgyűrűk méretellenorzése
(Schulze J á n o s )

A gumi tömítőgyűrűk belső méretének meghatározására 
fából olyan ellenőrző kúpokat készíthetünk, amelyeken egy

bizonyos méretű tömítő-gyűrűre vonatkoztatva a szabvány- 
előírás szerinti tűrés alsó és felső határát, a kúp palástján 
két körbefutó vonal jelzi (1. 6. ábra).
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A kúpra helyezett gyűrű — megfelelő egy síkban történő 
eligazítás esetén —- az előírásos belső méretnél a két vonal 
közötti részen helyezkedik el. Ha a belső méret a tűrési határnál 
kisebb vagy nagyobb, akkor a gyűrű a két vonalon kívül esik.

Még előnyösebb megoldás, ha a kúpot lépcsőzetesen ké­
szítjük (7. ábra). Ekkor kiküszöböljük az előbbi megoldás hát­
rányát, hogy a mérendő mintának az egy síkban való elhelyezése 
a mérést lassítja.* Kottász J.

Ö S S Z E F O G L A L Á S

A cikk ism er te t  egy k észü léke t szó d ab ik a rb ó n a ,  m osószóda, vag y  
h a m u z s í r t a r t a lm ú  an y ag o k  n á tr iu m h id ro k a rb o n á t ,  n á t r iu m k a rb o n á t ,  
il letve k á l i u m k a r b o n á t t a r t a lm á n a k  m e g h a tá ro z á s á ra  és az erre szol­
gáló gyors e l já rá s t  ; egy kim osásos h o m o k m eg h a tá ro zó  készü léket 
(növény i  k o n ze rv ek  h o m o k ta r t a lm á n a k  m eg h a tá ro z á sá ra )  ; az Allihn- 
csőnek egy m ó d o s í tá sá t ,  egy készü léke t a m a k a ró n ib a n  levő zsizsik 
és egyéb szennyezések k im u ta t á s á r a  és egy eszközt a g u m i tö m í tő ­
g y ű rű k  belső m ére tén ek  ellenőrzésére.

С О Д Е Р Ж А Н И Е

В статье сообщается прибор и метод для быстрого опре­
деления содерж ания бикарбоната  натрия, карбоната  натрия 
кислой соды, соды для стирки или веществ, содержащих пота­
ша, прибор для вымывки песка (для определения содержания песка 
в растительных консервах); видоизмененная форма трубки  Алин-а, 
прибор для определения долгоносиково и других посторонних 
веществ в макаронах и инструмент для контроля диаметра резино­
вых покладок.

Z U S A M M E N F A S S U N G

D er A rtike l  b esp r ich t  einen A p p a ra t  zwecks B es t im m u n g  des 
N a t r iu m h y d ro k a rb o n a t ,  — N a t r iu m k a r b o n a t ,  — bzw. K a l iu m k a rb o n a t ­
gehaltes  von  N a t r iu m b ik a rb o n a t - ,  B leichsoda oder  P o t ta sch e -h a l t ig en  
Stoffen u n d  eine dazu  geeignete S chne llm ethode  ; ein G e rä t  zu r  Sand- 
b e s t im m u n g  v e rm it te l s  A u sw asch u n g  (zwecks S a n d g e h a l tb e s t im m u n g  
pflanzlicher K onserven)  ; eine A b ä n d e ru n g  des A llihnrohres ,  einen 
A p p a ra t  zu m  N achweis  vo n  S am en k äfe rn  u n d  an deren  V erunre in igungen  
in M akkaron i  u n d  ein In s t ru m e n t  zu r  K on tro l le  des inneren  K alib e rs  
vo n  V erd ich tungsr ingen  aus G um m i.

* H asonló  célt szolgáló m egoldás az i ro d a lo m b an  ; W e rk s to f f ­
k u n d e  dr. A r th u r  Springer. Leipzig 1952. 96. (Szerk.)
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