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egyuttal pedig az 0szténz6, kutato-munkara serkenté hatas kol-
csondsen érvenyesiilhet.

Ami tehat helyesnek mutatkozott az indulas évében, azt
bizvéast megtarthatjuk a jovére nézve is. Célkitlizeseink valtozat-
lanul ugyanazok maradnak, amelyekre az els6 fiizet megjelenése-
kor rdmutattunk, de rugalmasan kezelve a szempontokat min-
denkor az aktudlis problémék és igények szerint bévitjuk, széle-
sitjuk, alakitjuk a Kozlemények anyagat.

U%y hissziik, az érdekl6dés a Kozlemények irdnt még nagy-
mértékben fokozddni fog, mert az eddigi tapasztalatok helyes
értékelése szerint az elméleti kutatasi eredmények kozlése mel-
lett egyenld mértékben helyet kivanunk biztositani a teljesen
gyakorlati jellegli ismerteteseknek is.

Eddigi kulfoldi kapcsolataink is jelentdsek : a nepi derpok-
ratikus orszagok kozll Csehszlovakia, Lengyelorszag, a Né-
met Demokratikus Koztarsasag, Bulgaria, tovabba Ausztria
és Svajc érdekelt intézetei szamot tartanak az ,,Elelmiszer-
vizsgéalati Kézlemények” rendszeres megkildésére és meggy6z6-
désunk szerint az elkdvetkezd év soran a kapcsolatok tovabbi
bévitésére bizton szamithatunk.

Az 1955-0s évfolyam lezarasakor ugy érzem, el kellett mon-
dani mindazt, ami e rovid visszapillantashan osszefoglalhato
volt. Nem volna azonban ill6, ha Ggy fognank a kdvetkezd évben
rednk vard6 munkahoz, hogy koszonetét ne mondjak munkatar-
sainknak, akik a kezdet nehézségeivel szembeszéllva aldozat-
készen és lelkesen faradoztak a Kozlemények sikeréért, olvaséink-
nak, akik bizalommal fogadtak igyekezetiinket, kilondsképpen
pedig a FOvarosi Tanacs Végrehajto Bizottsdganak és az Elel-
miszeripari Minisztériumnak, amelynek megért§ tamogatasa
lehet6ve tette a Kodzlemények megjelenését.

Budapest, 1955. december ho.

Lindner Elek

fészerkesztd.





















Zsirtartalomszazalék az alabbi mddszerek szeriiil meghatarozva

— Stoldt Grossfeld Kilonbség Acidobutiro-
Vizsgalt anyag szerint szerint % metriasan
1 5,50 5,53 0,03 5,4
2. 5,47 5,60 0,13 55
3. 5,93 5,94 0,01 59
4. 5,50 5,53 0,03 54
5. 2,31 2,31 0,00 2,2
6. 7,48 7,54 0,06 74
7. Anyatej ... 3,01 3,06 0,05 31
8. Tejfél oo 20,45 20,20 0,25 21,0
9. Gomolyataré ... 14,96 15,03 0,07 15,5 (van
Gulik)
10. Tejszin .. 37,10 37,12 0,02 37,0
11. Huspastétom .. 19,02 19,12 0,10 —
12. Huspastétom .. 16,40 16,37 0,03 —
13. Szaldmi.....cu..... 44,59 44,58 0,01 —
14. Szalami . ............ 45,06 45,10 0,04 —
15. Kolbasz ............. 29,73 29,12 0,61 —
16. Huskonzerv .... 22,42 22,79 0,37 —
17. Parizsi felvagott. 14,59 15,01 0,42 —
18. Tepertf.......... 16,22 16,14 0,08 —
19. Savkazein.......... 2,34 2,30 0,04 —
20. MaK..ooooeeirnnne 38,58 38,38 0,20 —

modszert pontossdg' tekintetében egyenlé értéklinek mindsit-
hetjuk. Egyszer(isegénél fogva elGnyosebb a Stoldt-féle modszer,
kilonosen akkor, ha megfelel6 szamla Soxhlet-késziilékkel
rendelkezunk, Ugyhogy egyszerre tobb meghatarozas keszulhet.
A Grossfeld médszerét fékeppen akkor alkalmazhatjuk elénnyel,
ha kevés szdmu mintdnal néhany 6&ran belll eredményt kell
szolgaltatni.

OSSZEFOGLALAS

Szerz6k a Weinbull —Stoldt és a Grossfeld-féle zsirmeghatarozasi
eljarast ismertették, melyek sajat tapasztalataik szerint is mint pontos
és egyszer@ien kivihet6 mdédszerek a gyakorlat szaméra, nagyon ajanl-
hatok. A moédszerek megbizhatésdgat kulonféle anyagokon végzett
6sszehasonlitd meghatarozasokkal igazoljak.



Wapydu . n Muxanuk A.

CONOCTABJNEHWNE METOAOB ONPEAENEHWA XWPOB B.
CTONAT-A-CONAHAA KWCNOTA-O®UNP-, TPOCOEND N W,-
A-CONAHAA KUNCNOTA-TPUKNOP3ITUNTEH

ABTOpbl coobuwialT MeToAbl OnpefeneHws >Xupos BelHbyn-CTongr-a
n Tpocdeng-a. MeToabl NO ONbiTaM aBTOPOB TOYHblE, NIETKO BbIMONHAEMbIE
N NO3TOMY PEKOMeHAYKTCA ANA MNpakTUKW. TOYHOCTb MeTOoAa MPOBEPUNYU
CONoCTaBAALWMUMN WCCNELOBAHNAMMN PasHbIX MaTepuanos.

Sarudi |. und Mihalik D .: Vergleichende Untersuchungen mit
dem Fettbestimmungsverfahren vermittels Salzsdure-Aether von W.
Stoldt und demjenigen vermittels Trichlordthylen-Salzsédure von |I.
Grossfeld.

In der vorliegenden Arbeit wurden zwei Fettbestimmungsver-
fahren : das Salzsdure-Aether-Verfahren von Weinbull-Stoldt und
das Salzséure-Trichlordthylen-Verfahren von 1 Grossfeld ausfuhrlich
beschrieben und fur die Praxis empfohlen. Die Verldsslichkeit der
Methoden wurde bei mehreren Substanzen durch vergleichende Versuche
gezeigt.

IRODALOM

(1) Stoldt VF.: Deutsche Lebensmittelrundschau, 45, 41 (1949),
Deutsche Lebensmittelrundschau, 47, 1 (1951),
Fette und Seifen, 54 206 (1952),
Milchwissenschaft, 6, 152 (1951).

(2) Grossfeld 1.: Anleitung der Untersuchung der Lebensmittel ;
Berlin 1. Springer.
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Az arzénszennyez6dés lehetGsége fustgazos
szaritds esetén
Adatok hazai szeneink arzéntartalmara

CIELESZKY VILMOS ES LINDNER KAROLY
Orszagos Elelmezés- és Téaplalkozastudoményi Intézet, Rndapest

Erkezett: 1955. oktdber 21

Allatmegbetegedésekkel (meérgezés) kapcsolatos sorozatos
vizsgalatoknal feltlint, hogy a takarmanymintak kozil a széari-
tott répaszeletek arzéntartalma rendszerint lényegesen meg-
haladta a termeészetes tartalomnak megfelel6 erteket, mely
mintegy 1 mg/kg As-t tesz ki.

Egy tomeges allatmérgezésnél részletes helyszini vizsgala-
tokra kerilt sor. Egyik cukorgyarunk telepén — ahonnan a szé-
ritott répaszelet szarmazott — mintat vettiink a még raktaron
levl készletb6l és annak arzénszennyezését a mérgezés helyérdl
szamlézottal azonos nagysagunak talaltuk (10—12 mg/kg As).
Bar kés6bb beigazolddott, hogy a mérgezés kozvetlen oka nem az
arzéntartalmu régaszelet etetése volt, tobb szempontbdl szik-
ségesnek lattuk, hogy a szennyezddés koérilményeinek Kiderité-
sével és elharitasaval részletesen foglalkozzunk.

Felllvizsgalva a cukorgyérak szaritott répaszelet raktar-
készleteit arzéntartalom szempontjabol, meglepd médon azt
taldltuk, hogy a szeletek arzénszennyezésének nagyséirendje
keszletenként igen valtozo és nem egy esetben jelentékenyen
magas értéket er el (1.0—68,0 mg/kg As!).

Tekintettel arra, hogy a felhasznalasi helyen és a vasuti
szallitas alatti szennyezddés lehet6ségét ki lehetett zarni, tovabbéa
a gyar teruletén arzéntartalmd anyaggal (névényvéddszer)
keveredés sem torténhetett, a gyanu a répaszelet szaritasara
kozvetlenil felhasznalt flistgazokra, jobban mondva magukra
a szenekre terel6dott.

Megvizsgaltuk egyes, a cukorgyaraink altal jelentékenyebb
mennyiségben felhasznalt, kilénféle hazai banyakbdl szarmazé

n









bird répaszelet etetését marhaknal nem kifogésolhatjuk, azonban
mégis ajanlatos az arzénszennyezés csokkentése, els6sorban
a szaritoberendezések megfelel atalakitasa datjan.

Az allati takarmanyozas mellett a szaritott répaszeletnek
az élelmezési pektin gyartasara valé felhasznalasanal, valamint
egyes novényi eredetll elelmiszerek primitiv szaritdsanal (aszalas)
is figyelemmel kell lennlink az arzénszennyezes lehetGsegere.
Peldaképpen megemlitjiik, hogy Simmershach régebbi konyveben
(5) leir egy tomegesen fellépo arzénmérgezést, melyet fustgazzal
aszalt malatabdl készilt sor fogyasztasa okozott. Megallapitast
nyert, hogy az arzénszennyezés a koksz arzéntartalmara volt
visszavezethetd.

Nem hagyhatjuk végil emlités nélkiil a szenek arzén-
szennyezésének esetleges iparegészségligyi vonatkozésait sem
(pl. nyilt kovacstlizhely stb.).

Szenek arzéntartalmanak meghatarozasa

Hazai vonatkozasban eddig csak Gyorki kvalitativ jellegd
vizsgalatai voltak ismeretesek, amelyeket a szenek elem-nyom
kutatdsadval kapcsolatosan végzett spektrografiai dton (2).

A kilfoldi irodalomban is csak szérvanyosan talalunk ada-
tokat (5) és csak Ujabban 1950-ben taldlkozunk javaslatokkal,
melyek mér az eljaras szabvanyositasaval foglalkoznak. Utalunk
itt az ,International Organization for Standardization” altal
legUjabban kiadott idevonatkozo tervezetekre (6).

Mi a szenek arzéntartalmanak meghatarozasara igen alkal-
masnak talaltuk a toxikologiai vizsgélatoknal bevezetett mdd-
szeriinket :

Vizsgalatainkhoz  900-as selyemszitdn atszitalt, liszt-
finomsagu atlagmintat hasznaltunk, melyb6l 1 g-ot érzékeny
taramérlegen 100 ml-es roncsold lombikba mértiink be. A roncso-
last kénsav -J salétromsavas gyors eljarassal végeztik (7),
mellyel a roncsolas 1 ml kénsav és kb. 10 ml salétromsav (fs.
1,65) felhasznalasaval mintegy 10 perc alatt befejezhet6.

A desztillalt vizzel kiforralt kénsavas roncsolasi oldatot
desztillalt vizzel célszerlien 10 ml-es mérélombikba mossuk és
jelig toltjuk. Az oldatbdl az arzént sésav + szivacsos O6n hozza-
adasaval Bodnar—Szép—Cieleszky-mddszeréxel — hatarozzuk
meg (8). A meghatarozas kb. fél érat vesz igénybe és igy egy
szénminta arzéntartalmat kb. haromnegyed ¢éra alatt allapit-
hatjuk meg.

14



OSSZEFOGLALAS

1. A répaszelet (cukorgyari) szaritas alatt (fistgaz) jelent6s meny-
nyiségl arzénn 1 szennyezédhet (1,0 —68,0 mg/kg As). A szennyezddés
egyes szénfajtdk arzéntartalméatol ered. Egyes hazai béanyakbdl szar-
maz6 szenek arzéntartalméat 2,6 —86,0 mg/kg As-nak taladltuk.

2. A széritott cukorrépaszeleten kivil az élelmiszeripar kilénb6zé
dgaiban is adodhat lehet6ség kozvetlen fiistgdzos szaritasra. igy a
szaritdssal (aszalas) kapcsolatos kbdzegészségligyi szempontok kozdtt az
ezideig figyelmen kivil hagyott arzénszennyezés (szént6l eredd) lehetd-
ségével is szamolnunk kell.

3. A szénmintdkban az arzéntartalmat gyors kénsav + salétrom-
savas roncsolds utan Bodnar —Szép —Cieleszky-mdédszerével hataroz-
tuk meg. Egy meghatadrozas a roncsoldssal egyltt hdromnegyed dra
alatt elvégezhetd.

Liveneckn B. n NnHgHep K.

BO3MOLWHOCTb 3ATPA3HEHWA MbIWbAKOB MNP CYLWKE
MAWEBBLIX MPOAYKTOB MNPV NMOMOWKM AbIMOBbLIX TA30B

1 NomTuku (B caxapHbix abpukax) BO BpeMs CYLKU (AbIMOBOWA ras)
B 3HAYMTENbHOW CTemneHU 3arpsa3HAlTCA MblwbAkoM (1,0—68. Omr/kr As).
3arpAsHeHue NpOUCXOAWUT OT COAEpPXaHWs MbilbAKa pa3HbiX COPTOB Yrnd.
B wnccnefoBaHUAX YCTaHOBWAW, UYTO OTeYeCTBEHHblE cOpTa Yrns cofepxar
2,6—86,0 mr/kr As.

2. KpoMe BbICYLIEHHbIX NOMTUKOB B CAy4yae CYWKW AbIMOBbIMWU rasamu
W B [pYrux o0Tpacnax nuuiesoll NPOMbIWIEHHOCTM NOAy4YaeTCs BO3MOX-
HOCTb 3arpA3HeHWA MbllWbAKOM. TaK HanpuMmep Npu CywKe (pyKTOB Heob6-
XOAMMO B3ATb BO BHWMaHWe BO3MOXHOCTb 3arpA3HEHUA MbILWbAKOM OT
yrns.

3. B ob6pasuax yrns cofepxaHue MbllbAKa oOnpejenseTca mnocne
6bICTPOIA MUHepanusauum npu MnNoMowm cepHoin-f-a30THOM KWMCNOTbI, METO-
gom bopgHap—Cen—Linenecku. OnpegeneHne OCyLIeCTBUMOE BKIOYUTENbHO
MUHepanusaumi B 45 MUHYyTax.

Cieleszky V. und Lindner K. : Mdglichkeit einer Verunreinigung
mit Arsen bei Rauchgastrocknung.

1. Ribenschnitzel kénnen wéahrend der Trocknung (Rauchgas)
in der Zuckerfabrik mit bedeutenden Arsenmengen verunreinigt
werden. (1,0 —68,0 mg/kg As). Die Beimischung entstammt dem Arsen-
gehalt der einzelnen Kohlensorten. Der Arsengehalt einiger aus ein-
heimischen Gruben gewonnenen Kohlen betrug nach unseren Befunden
2,6 —86,0 mg/kg As.

2. Ausser den getrockneten Rubenschnitzeln kann sich auch in
verschiedenen Zweigen der Lebensmittelindustrie Gelegenheit zur
unmittelbaren Trocknung mit Rauchgas bieten. Die bisher von allge-
mein-hygienischem Standpunkt aus ausser Acht gelassene Mdglichkeit
einer (von der Kohle verursachten) Arsenverunreinigung beim Trocknen
(Do6rren) ist daher in Betracht zu ziehen.
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3. In den Kohlenproben bestimmten die Verfasser den Arse
gehalt nach rascher Zersetzung vermittels Schwefel- + Salpetersédure
mit der Methode von Bodnar—Szép —Cieleszky. Eine Bestimmung
kann — die Zersetzung mit eingerechnet — in einer dreiviertel Stunde
durchgefiuhrt werden.

IRODALOM

(1) Simmersbach —Schneider: Koks Chemie, Springer, Berlin (1930).

(2) Gyorki J. : A hazai szenek kéntartalma és a kénmentesités kérdése.
Ertekezés (1932).

(3) Gal E. és Cieleszky V. 1954-ben végzett, még nem ko6z0lt vizsgalatai.

(4) Cieleszky V. még nem kozolt vizsgalatai.

(5) Simmersbach O.: Koks Chemie (1914).

(6) 1SO (Tc 27) Secretariat — 108 ; ISO (Tc 27) Germany — 7/215 —E.

(7) Szép O. és Grusz E.: Magyar Kémiai Folydirat 56, 318 (1950).

(8) Bodnar J., Szép O. és Cieleszky V. : Hoppe —Sevier’s Z. f. physiol.
Chemie 264, 1 (1940).
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Kisérleti rész

Mivel a zselatin-6lomecetes lecsapas és a centrifugalas nehéz-
kessé teszi a Diemair-féle eljarast, megvizsgaltuk mennyire
befolyasolja a kapott eredményt, ha nem csapjuk ki a cserz6-
anyagot, hanem Kkicsapéas nélkul kodzvetlenll borban végezzik
a meghatarozast.

El6zetes vizsgalataink soran azt tapasztaltuk, hogy a szin-
intenzitas igen jelentés mértékben flgg az oldat ldgossagatol,
tehat az irodalom (13) altal ajanlott foszforsavas-natriumfosz-
fatos-oldas nem csak a sz(lrést segiti el, hanem a pH beéllita-
saval a kapott eredményeket is reprodukélhat()bbé teszi.

E t4jéekoztatdé vizsgalatainkat tiszta csersavval (Acidum
tannicum ,,Merck”) végeztuk és megallapitottuk, hogy a kék
oldat extinkcija nem koveti a Lambert—Beer-torvényt.
Mivel nem linearis az Osszefliggés a csersavtartalom és az oldat
extinkcidja kozott, a kapott eredményeket diagram segitségével
lehet csak kiértékelni. Az @sszehasonlitd diagramot Merck-féle
Acidum tannicummal keszitettilk el, mivel redukaloképessége
nem kulonbozik lényegesen a szolGcsersavétol (10, 11, 13).

Aszmmtenzﬂas eleinte ndvekszik, de 30—~60 perc kozott nem
valtozik a leolvashatésag pontossagan belil. Erre vonatkozo
eredményeinket mutatja az 1. tablazat :

, 1. tablazat
S 66-0s sz(rd, 1 ew-es kivetta
146 Csersav, mg/50 mi
(per) 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 modszer leirasa

Sziikséges oldatok :

1 Wolframat reagens. 20,0 g natriumwolframatot
(Na2v 04.2HD) és 16,0 g natriumarzenatot (NaHAs04.
12H2) 16 ml tomény sdsavval (1,19 is) és kb. 100 ml vizzel
visszafolyé h(td alatt 2 oraig forralunk. Leh(lés utan 1000 ml-es
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mér6lombikba 6ntjuk. Hozzdadunk 300 ml 12,5%-o0s I'oszfor-
savat, (1,068 fs) és 10,0 g natriumfoszfat (NaZHP04.2HD)
vizes oldatat, majd jelig toltjik.

2. Szbdaoldat. 75 g néatriumkarbonatot (Na2ZC03 sicc
vizben oldunk és 1000 ml-es mér6lombikban desztillalt vizzel
jelig toltjik.

5—10 ml fehérbort, illetve 1—2ml voérésbort (1—5mg
csersav) 50 ml-es mér6lombikba pipettdzunk. (Ha a vizsgalando
bor vagy must nem teljesen tiszta, ugy centrifugaljuk vagy az-
beszttel sz(irjiik.) Hozzdadunk 5ml wolframatreagenset, desztillalt
vizzel kb. 30—35 ml-re higitjuk és 5 ml sz6daoldattal elegyitjik,
majd jelig toljik a lombikot. A keletkezett kék szin extinkciojat
30—60 perc mulva Pulfrich-fotométeren 1 cm-es kiivettdban
S 6l-es vagy S 66-0s szlrével megallapitjuk. Az eredmenyt
tiszta csersavoldattal készitett diagram vagy tablazat segit-
ségevel értékeljuk ki (L abra, 2. tablazat).

1. &bra
2. tablazat
1d6 : 40 perc, 1 cm-es kivetta 1d6: 40 perc, 1 cm-es kivetta
Sz(iré Sz(is6
Csersav, mg/50 ml S61S66 Csersav, mg/50 ml S61 S66
05 s e 0,19 0,21 0,67 0,83
1,0 0,34 0,40 0,72 0,88
15 .....::__ 045 0.56 0,77 0.92
20 0,54 0,67 0,81 0,96
25 0,61 0,76 0,83 0,98
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faHHble COMOCTaBNATCA AMarpaMMoi NOMYYEHHON C NPUMEHEHWEM 4YUCTOW
(Acidum tannicum ,,Merck®) gy6unbHO KUCNOTbI M TakuM o6pa3om onpe-
fjenseTca cojepxaHue Ay6WNbHOW KUCNOTbl B BUHE.

Kotta R. u. Zukal E. : Schnelle Gerbsdurebestimmung in Wein.

Verfasser bestimmen die Weingerbsédure ohne Fé&llung. Das
Natriumwolframatreagens wird durch Gerbséure zu blauer Komplex-
verbindung W" reduziert, die mit Stufenphotometer ausgewertet
wird. Von einer Eichkurve der reinen Gerbsaure (Acidum tannicum
~Merck”) wird der Gerbsduregehalt von Wein abgelesen.
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a szinezettség mértékének megallapitdsara alkalmazott gyors-
modszer szempontjabol nem jelent6s és ezért melléztem.

A negyedik rovatban a gyari anyagnorma szempontjabol
megvizsgalt cukorkak szinezektartalmat tlintettem fel. A jelenleg
érvényben levé norma szerint 100 kg masszahoz 20 g szinezéket
kell keverni. A szinezék szervetlen toltéanyagbdl és tényleges,
szerves szinezékbdl all, ez a rovat tehat a ,,brutté” szinezék
koncentraciojarél ad felvilagositast. 50%-0s cukoroldat az
anyagnorma szerint a bruttdé szinezékre 0,01 %-os kell hogy le-
gyen, vagyis a cukoroldat szinintenzitasa meg kell, hogy egyezzék
a megfelelé bruttd szinezék 0,01 %-os oldatdnak szinintenzita-
saval. Erdsebb szinezés esetén természetesen ardnyosan nagyobb
cukoroldat bruttd szinezéktartalma. Ezekb6l az adatokbdl
— a szinezék hamutartalmat (harmadik rovat) a tdlt6éanyag
mértékének tekintve — a nettd, vagyis a tényleges szinezék-

tartalom az
n— (100—h) . b
100

képlet felhasznalasaval kiszamithatd, ahol
h a szinezék hamutartalmat,
b pedig a cukorka brutté szinezéktartalmat jelenti.

A tényleges szinezéktartalmak az o6todik rovatban vannak
feltintetve.

A tablazatbdl lathatd, hogy a vords és zold cukorkéak
(bruttd) szinezéktartalma Kkielégitette a gyari anyagnormat,
a narancs szin( ,,GOliat” cukorkdk kozul csupan a kivaloga-
tott vildgosabb szemek feleltek meg, a sotétebbek, valamint a
citromséarga cukorkdk mar talszinezettek, a barna szinl ,Pe-
mete Gydgykeverék” pedig igen erésen tulszinezettnek bizonyult.

N magyar festékrendelet szempontjabdl csak a ,,Pemete
Gydbgykeverék” kifogasolhatd szinezettség tekintetében.

A kozo6lt néhany adatbdl is kitlinik, mennyire szlikség van
az élelmiszervizsgéalatoknak erre a terlletre torténd Kiterjesz-
tésére és milyen kivanatos volna (j modszerek kidolgozasa és
bevezetése a szinezettség mértekének megallapitdsara egyéb
élelmiszereinkben is.

OSSZEFOGLALAS

Szerz6 toltellen keménycukorkédk 50%-o0s vizes oldatait vizsgalta
kolorimetrikusan, szinezéktartalmuk szempontjabol. Hangslilyozza a
szintetikus festékek kvantitativ meghatarozdsanak szlikségességét
élelmiszereinkben.
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fan W.:

NMCCNEAOBAHNA MHTEHCUMBHOCTWM OKPACKW B KAPAMENAX,
BE3 HAYMHKW

ABTOp Npu oOnpejeneHnn HHTEH3WBHOCTU OKpacku Kapameneii 6e3
HaYMHKN KONMOPUMETPUYECKUM MyTeM W3MepsieT okpacky 50%-Horo Boas-
HOro pacTBOpa Kapamefeii. YKa3blBaeT BaXHOCTb OMpejeneHus WUCKycCT-
BEHHbIX KpacsloLWWX BeLWecTB B MUWEBbIX MNPOAYKTaX.

I. Gal: Prifung des Farbungsgrades von ungefillten Drops.
Verfasserin untersucht 50%-ige waéasserige LOsungen von ungefillten
Drops kolorimetrisch, zwecks Ermittelung des F&rbungsgrades. Es
wird die Notwendigkeit der quantitativen Bestimmung synthetischer
Farbstoffe in unseren Lebensmitteln betont.
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MUSZAKI FEJLESZTES —
GYAKORLATI KOZLEMENYEK

Az élelmiszerek mikrobioldgiai tisztasaganak
jelent8ségérol

BATHORY PAL
Budapesti Kozegészségiigyi Jarvanyiigyi Allomas, Budapest

Erkezett: 1955. oktéber 21

Az élelmiszer higiénének jelentds részét az élelmiszerek
mikrobiologiai tisztasaga képezi olyan értelemben is, hogy
az élelmiszer ne csak korokoz6 csiratdl legyen mentes, hanem
egyéb, az élelmiszert megrontd mikroorganizmust se tartal-
mazzon. Magas csiraszamu élelmiszernél mindig fennall a veszély,
hogy kérokozé baktériumokat is tartalmazhat, de bebizonyoso-
dott az is, hogy nem kérokozonak ismert baktérium, amely az
ételben elszaporodott, megbetegedés okozdja volt. A baktériumos
eredetll ételmérgezéseket (toxiko-infekciokat) illetéen a kor-
okozora vonatkozOlag még ma sem egységes az allaspont.
A szalmonelldkat, az enterotoxint termelo sztafilokokkuszokat
és a botulinusz toxinjat minden szerz6-kutato elfogadja kor-
okozonak, de nem igy all a helyzet az egyéb ételmérgezést okozo
szaprofitdnak ismert baktériumokkal, pl. a koli-csoporttal,
a parakolival, a piocianeusszal, a proteusszal, a prodigiozussal
és az aerob spdras bacilusokkal szemben.

Gromasevszkij és Vajndrah részletes jarvanytanaban kilon
fejezetben targyalja a sporatlan aerob mikrobak &ltal okozott
etelmergezeseket és kilon fejezetben szol a botulizmusrol.
A spoératlan aerob mikrobak &ltal okozott ételmérgezésekrol
sz6l6 toxiko-infekcid fejezetben els6nek a szalmonellakat tar-
gyalja boéven, részletesen. Masodiknak a sztafilokokkuszok
okozta etelmérgezeseket ismerteti. A bélflora nem patogén
baktériumainak szerepét az ételmérgezéseknél (ételfert6zeseknél)
hatarozottan kétségbevonja. A proteuszra és a kobra vonatko-
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tejben valo kimutatésa régebben, f6leg jarvanytan! szempontbdl
tortént. Koéztudomasu, hogy a vizben, vagy élelmiszerben talalt
koli baeilus azt jelenti, hogy az a viz, vagy élelmiszer emberi,
vagy allati Oriilékkel szennyezett. igy szennyezddhet az ivéviz
vagy élelmiszer beteg egyénnek, vagy bacilusgazdanak a székle-
tével is, ami jarvany kirobbanaséat okozhatja. Erre mar szdmos
példa van. Ma azonban a koli bacilust és mas nem kérokoz6onak
Ismert baktériumot nemcsak jarvanytani szempontbol kifoga-
soljuk_az elelmiszerben, hanem mint esetleges megbetegedés
okozéjat is.

Az Egészségigyi Minisztérium 1954-ben Utmutatdst adott
a felugyelete ala tartozé elelmiszerbakteriologiai laborato-
riumoknak, hogy az élelmiszerek feldolgozasa és a bakte-
riologiai eredmenyek kiértékelése egységesen torténjen. Az

Utmutatas tartalmazza az élelmiszerek bakterioldgial tiszta-
saganak elbirdlasahoz elengedhetetlendl sziikséges bakterioldgiali
normékat. Az Utmutatds célja, hogy csak olyan élelmiszerek
kerulhessenek fogyasztasra, melyek az emberi egészséget nem
veszelyeztetik. Sajnos, nem teljes a megertés ezekkel az
egészse gyl szempontbo6l megallapitott bakteriolégiai tisztasagi
normakkal szemben. Egyes ipardgak részér6l azt tapasztal-
juk, hogy ezeket a normakat, mikrobiologiai kdvetelményeket
talszigorunak tartjdk és igyekeznek csokkenteni. Ez pedig
nemzetgazdasagi szempontbdl is kdros. Bebizonyosodik a kar,
ha szambavessziik, hogy mit jelent az elelmiszer kifogasol-
hatd baktériumos szennyezettsége. 1 Csokkenti az élelmiszer
élvezeti értékét, 2. csokkenti a biologiai értékét, 3. csokkenti
az élelmiszer eltarthatésdganak idejét, 4. a megbetegedés
veszelyét rejti magaban.

Ha sulyosan szennyezett élelmiszert fogyaszt valaki,
megbetegedés tunetei jelentkeznek. Ha kisebb mertékd a bak-
tériumos szennyezettseg és betegség tiinete még nem mutat-
kozik, vajon k0zOnbbs-e ez az emberi szervezetre? Nem valo-
szin(i. Baktérium okozta megbetegedésnél a megbetegedést a
baktériumok anyagcsereterméke, vagy a baktérium testébdl
Kikeril6 méreg (toxin, endotoxin) okozza. Tehat méregrél van
szb. Vegyink erre egy példat. A nikotin nagy mennyiségben
016 méreg, de kis mennyiségben a napi dohanyzéssal a szerve-
zetbe kerlé nikotin is bizonyithatéan karositja a szervezetet.
Kétségtelen tehat, hogy az élelmiszeriparnak, kereskedelemnek,
élelmezésegészséguiggyel foglalkozoknak minden erejiikkel arra
kell torekednitk, hogy Kkell6en tiszta, baktériumokkal nem
szennyezett élelmiszereket kapjon az orszag lakosséaga.

30



Dobozos huskonzervek bombasodasa

KIESELBACH GYULA
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete, Budapest

Dobozos huskonzervek romlasanak kifejezett ismertet6 jele
rendszerint a konzerv dobozanak alakvéltozdsa és pedig a
doboz fedelének (tetejének) és fenekének, vagy eleinte csupan
fedelének vagy fenekének kidomborodasa, felpuffadasa, egy-
szoval, mint mondani szokésos, a konzerv bombasodasa. Kez-
d6d6, még nem elég kifejezett bombésodas esetében a csak kissé
kidomborodé tet§ vagy fenék enged az ujj nyomdsanak, kés6bb
azonban, a bombasodas el6rehaladasaval a mindjobban Ki-
domborod6 fedél vagy fenék tobbé mér nem nyomhatd be, s6t
eléfordul, hogy a doboz felszakad.

Az ilyen, a doboztartalom megromlasan alapulé mikro-
biologiai eredetli (bioldgiai vagy baktériumos) bombésodaskor
a bombasodas a doboztartalomnak gazképz6 fehérjerothaszto
baktériumok vagy — szénhidratot (keményit6t) is tartalmazé
haskonzervek (pl. péstétomok, krémek) esetében — esetleg
szénhidratot bontd, erjeszt6 mikroorganizmusok életmikddése
folytan keletkez6 gazok nyoméséra vezethet6 vissza. Rothadasi
gazok (kénhidrogén, ammonia, szénsav stb.) keletkezése esetén
a bombasodott konzerv felnyitasakor undoritd, blizés szagu
gaz nyomul ki a dobozbdl tobbé-kevésbé sisteregve, sét a doboz-
ban nagy nyomas alatt lev gaz a doboztartalom egyrészét is
kinyomja, mig csak erjedéses bomlasi folyamatok esetében a
kinyomulé géz (szénsav) szagtalan és a doboztartalom érzék-
szervi hibat kezdetben alig mutat.

A mikrobiolégiai eredetli bombésodas oka rendszerint a
konzerv elégtelen hoékezelésére vezethetd vissza, mikoris a
h6kezelést baktériumok, kiléndsen pedig héallé sporaik tal-
élik. Ha természetesen a konzerv megromlasat gazt nem képezd
baktériumok idézik el6, vagy ha a konzerv zaradsa nem volt
tokéletes, illetve a konzervdoboz sérilt volt, a kulvilagbdl a
tartalomba jutott gazképzé rothasztd baktériumok szaporodasa
sem vezet bombéasodashoz.
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ben uralkod6 nyomast kismértékben ndveli. Ezen hiba kikiiszo-
bolésére szolgal a V vizfirdd; a fenti vizsgalatoknal az allando
nyomas mintegy 3 perc alatt bekdvetkezik. Ekkor leovassuk
a manométer allasat a milliméteres skalan (K). (A skalat agy

allitjuk be, hogy ha a lombik bels6 terének nyomésa egyenl6
ial kUIsgi légnyoméssal, akkor a higanynivé a 0 beosztason
egyen.

Vegytiszta néatriumhidrokarbonatbdl lemérink  0,1000,
0,2000, 0,3000 ... 1,0000 g-ot és a fenti médon meghatarozzuk
az ezekhez tartoz6 nyomasértékeket (L 2. &bra). Ha pl. sit6-
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A készilék a kdvetkez6 reészekbdl all : aljat egy kb. 20 x 12
cm-es deszkalap képezi, melyre egy allo foglalat van szerelve,
benne egy 60 W-os homalyos égével. Dobozszerl fels6 része —
hossza és szélessege — olyan meret(, hogy kdnnyen réilleszthetd

a fent emlitett deszkalapra. Magassaga kb. 20 cm. Anyaga
vastag papirlemez, illetéleg badog lehet. Els6 oldalan aljatol
szamitott kb. 12 cm magassagban 0,5 cm rés van kiképezve,
amelyhez kozvetlen csatlakozéan a doboz péarkényszer(ien
illeszkedik. Erre a parkanyra helyezzik a réshez szoritva a
vizsgalandé makaréni szélakat.

Gumi tomitégylrik méretellenorzése
(Schulze Janos)

A gumi tomitogydrik bels6 meéretének meghatarozasara
fabol olyan ellen6rz6 kupokat keszithetiink, amelyeken egy

bizonyos meretli tomito-gydrlre vonatkoztatva a szabvany-
elGiras szerinti tlrés als6 eés fels6 hatarat, a kup palastjan
ket korbefutdé vonal jelzi (L 6. &bra).
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A Kklpra helyezett gydri — megfeleld egy sikban tértend
eligazitas esetén — az elGirasos belsd meéretnél a két vonal
kozotti részen helyezkedik el. Ha a belsé méret a tlrési hatarnal

o

kisebb vagy nagyobb, akkor a gy(ird a két vonalon Kivil esik.

Még el6nydsebb megoldas, ha a kdpot lépcsézetesen ké-
szitjik (7. &bra). Ekkor kikuszéboljik az el6bbi megoldas héat-
ranyat, hogy a mérend6é mintanak az egy sikban valé elhelyezése
a mérést lassitja.* Kottasz J.

OSSZEFOGLALAS

A cikk ismertet egy késziléket szédabikarbéna, mosészéda, vagy
hamuzsirtartalmd anyagok natriumhidrokarbonat, natriumkarbonat,
illetve kéaliumkarbonattartalméanak meghatarozédsara és az erre szol-
galé gyors eljarast ; egy kimosasos homokmeghatarozd késziléket
(n6vényi konzervek homoktartalmanak meghatarozasara) ; az Allihn-
csének egy modositasat, egy késziléket a makardniban levé zsizsik
és egyéb szennyezések kimutatdsara és egy eszkdzt a gumi tomité-
gylirik bels6 méretének ellendrzésére.

COOEPXAHUWE

B cTatbe coobuiaetcs npu6op W MeToh [Ans GbICTPOro omnpe-
4eneHus  codepxaHws  6ukapboHaTa  HaTpus, Kap6oHaTa HaTpus
KUCnoii  codbl, coAbl ANS CTUPKU WAM BeWecTB, CcOAepXalux noTa-
wa, npu6op AN BbIMbIBKM Necka (4N ONpefeneHUs cofepXXaHus necka
B pacTUTEeNbHbIX KOHCEpBax); BUAOM3MeHeHHas (opma Tpy6GKM ANWH-a,
npuGop fAns  onpeAeneHus  AOATOHOCMKOBO WM APYrUX MOCTOPOHHUX
BEWEeCTB B MakKapoHaxX W WHCTPYMEHT [A/s KOHTPO/As AMaMeTpa pPe3uHo-
BbIX MOKMAfO0K.

ZUSAMMENFASSUNG

Der Artikel bespricht einen Apparat zwecks Bestimmung des
Natriumhydrokarbonat, — Natriumkarbonat, — bzw. Kaliumkarbonat-
gehaltes von Natriumbikarbonat-, Bleichsoda oder Pottasche-haltigen
Stoffen und eine dazu geeignete Schnellmethode ; ein Gerdt zur Sand-
bestimmung vermittels Auswaschung (zwecks Sandgehaltbestimmung
pflanzlicher Konserven) ; eine Abé&nderung des Allihnrohres, einen
Apparat zum Nachweis von Samenkéafern und anderen Verunreinigungen
in Makkaroni und ein Instrument zur Kontrolle des inneren Kalibers
von Verdichtungsringen aus Gummi.

* Hasonlé célt szolgalé megoldds az irodalomban ; Werkstoff-
kunde dr. Arthur Springer. Leipzig 1952. 96. (Szerk.)
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