


















KÜLFÖLDI LAPSZEMLE

SCHELENZ, R. és DIEHL, J. F.: 
Higany az élelmiszerekben
(Quecksilber in Lebensmittel)
Z.U.L. 153, 1973.

Szerzők négy férfi napi élelmiszer 
adagjában meghatározták egy héten át 
a naponta felvett higany mennyiségét. 
(57, 70, 21, 192 цц.)

Másik három kísérleti személy je­
lentősen több halat és gombatartalmú 
élelmiszert fogyasztott.

Ezek alapján a WHO, illetve a FAO 
megállapította az „elfogadható heti 
dózist”. 300 pg összes Hg-ban, ame­
lyet egy fő egy héten át az összes élel­
miszerekkel felvehet.

Kiss Gy. ( Debrecen )

SCHUR F., PFENNIGER FI. és 
NARZISSL.:
A malto-szaharidok analitikájához
(Zur Analytik der Malto-Saccharide) 
Mitt. Lebensmitt. Hyg.64, 115, 1973.

A malto-szaharidok analitikájában 
alkalmazott módszerek beható vizsgá­
latánál megállapították, hogy a cuk­
rokat legjobban gázkromatográfiával, 
előzetes szilánozás után lehet meghatá­
rozni.

Az oligoszaharidok meghatározására 
egy újonnan kifejlesztett kromatográ­
fiás eljárás, vékonyréteg-készplasztik- 
kal jónak bizonyult. Ezzel a szénhid­
rátokat polimerekig, maximálisan 13 
glukóz egységig 2 óra alatt lehet le­
bontani. Ugyanezzel a módszerrel, a 
futtató anyag variációjával még lehet 
a cukrokat tovább frakcionálni. Mind

a gáz-, mind a vékonyrétegkromatog­
ráfiás analízisről részletes leírást kö­
zöltek a szerzők.

Varga E. ( Kaposvár)

VAN GRIMBERGEN H., VAN DE 
VOÓRDE H.:
Műanyagok a szilárd házi szemétben
(Kunststoffe im soliden Hausmist) 
Zbl. Bakter. I. Őrig. 157, 356, 1973.

A szerzők Luevenben 1972 júniusá­
ban 20 műanyagzacskó szemétgyűjtőt 
vizsgáltak meg különböző lakóhelye­
ken és különböző szociális összetételű 
negyedekben. Megállapították, hogy 
személyenként naponta 0,94 kg sze­
mét termelődik 0,176 kg/í fajsúllyal. 
A szemét mintegy 4,98%-a műanyag, 
ebből 1,42% Pvc, 2,23% polyetilén 
és polypropylén, 0,28% polystirol, 
0,09% celulóz-polimér, 0,18% gumi, 
0,78% textília, 0,26% polyacrylnitril, 
0,17% polyamid, 0,35% polyethylen- 
terephtalat. A városon belül a házi 
hulladék az egyes foglalkozási ágak és 
szociális rétegek között lényeges kü­
lönbséget nem mutatott. Érdekes 
volt megfigyelni, hogy a tanuló ne­
gyedek hulladéka kevesebb volt a 
többinél s annak a fajsúlya 0,124 kg/1 
volt. Ennek 4,64%-a volt műanyag 
(2,84% polyetilén-polypropylén,
1,09%-a Pvc volt.)

A műanyag mennyisége a házi sze­
métben egyre inkább emelkedik s 
komoly nehézséget jelent, annál is 
inkább, mert az égetésük nem megol­
dás és nincs megengedve. A szerzők ja­
vasolják, hogy a műanyag hulladéko­
kat még kidobás előtt a lehetőség sze­
rint aprózzák fel.

Nikodemusz I. ( Budapest)
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A kalcium  m eghatározása m ódosított 
kom plexom etriás eljárással csont és tej ham uból

B O R U S N É  B Ö S Z Ö R M É N Y I  N Ó R A  
K özponti É lelm iszerellenőrző és V egyvizsgáló In téze t, B udapest 

Érkezett: 1974. ja n u á r 18.

Az élelmiszerek kalciumtartalmának vizsgálata élettani szempontból is 
nagyon fontos. A kalcium nélkülözhetetlen eleme a csont- és fogképződésnek, a 
véralvadásnak, és a sejtpermeabilitás fenntartásának egyaránt. Az emberi szer­
vezet ezt a fontos alkotóelemét növényi és állati eredetű élelmiszerekből veszi 
magához.

Napjainkban az élelmiszerek radioaktív szennyezettségének vizsgálatánál, 
a Sr — 90 aktivitás mérésnél, mint vonatkoztatási alapot használják a kalcium 
tartalmat. A növényi anyagoknál ugyanis a kalcium felszívódással a stroncium is 
felszívódik kis mennyiségben, és ez megmutatkozik a csontok stronciumtartal- 
mában is. A stroncium mikroelem mennyisége a kalcium makroelem mennyiségé­
vel feltehetően arányos. Ez adja az alapot a Sr —90 aktivitás kalciumra vonat­
koztatott értékeléséhez. Ezekhez a vizsgálatokhoz kapcsolódik az állati takar­
mányok, valamint a talaj kalcium tartalmának vizsgálata is. (1).

A növényi és állati szervezetben előforduló makroeletnek: nátrium, kálium, 
magnézium, kalcium, vas, mangán, réz, cink, foszfor és klór (2) együttes jelenlété­
ben a kalcium meghatározása nehéz analitikai probléma. Megnehezíti az egy­
séges módszer kidolgozását az is, hogy a makroelemek egymáshoz való viszonya 
nagyon változó a különféle élelmiszerekben.

A ma már klasszikusnak nevezhető oxalátos módszer (3, 4, 5, 6) legegyszerűbb 
módja, ha a kalciumoxalát lecsapása után az oxalátkomponenst káliumperman- 
ganáttal határozzák meg. Az eljárás nagy előnye, hogy ha a réz- és cinktartalom a 
kalcium tartalmánál két nagyságrenddel kisebb, akkor a kalcium meghatározását 
megbízhatónak mondhatjuk.

A kalcium meghatározását Ca-EDTA komplexképződés alapján először 
Schwarzenbach (3) írta le. Ezt követően több szerző foglalkozott ennek a mód­
szernek kiterjesztésével állati és növényi termékek vizsgálatára. Ezeknél a mód­
szereknél a lényeges eltérés a zavaró körülmények kiküszöbölésében mutat­
kozik.

Derderian leírása szerint a foszfátot cirkonfoszfát alakjában csapja le. Az 
alkalmazott pH-nál a vas- és az alumíniumhidroxid is leválik. A cirkonfelesleg 
hidrolizise útján keletkező csapadék a nehézfémionokat is adszorbeálja. A kalcium 
meghatározását a szürletből végzi el.

Nagyon gyakori a foszfátmentesítésnek az a módja, amikor a savas oldatot 
kationcserélő gyantán bocsátják keresztül. Az eluált oldatból a zavaró ionok 
megfelelő maszkirozása mellett határozzák meg a kalcium tartalmat (3, 4).
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A műszeres analitikai eljárások közül a lángfotometriás és az atomabszorp­
ciós módszert használják leggyakrabban. Ez kétségtelenül a legkorszerűbb és a 
leggyorsabb módja a kalcium meghatározásának. Ugyanakkor a minden esetben, 
de vizsgálati anyagonként különböző mértékben fellépő anion- és kationzavarás 
kiküszöbölése még nincs teljesen megoldva (7, 8).

Az alábbiakban egy komplexometriás, illetve egy oxalátos módszerrel 
kombinált komplexometriás kalciummeghatározást ismertetek. A zavaró ionok 
mennyiségére vonatkozóan az (2) irodalom által megadott táblázatot veszem 
alapul, és részletesen kitérek a zavaró ionok kiküszöbölésére.

A csont- és a tejhamuk (tejtermékek) összetételét figyelembe véve a kalcium 
komplexometriás meghatározását a vas, a magnézium és a foszfát jelenléte 
zavarhatja.

A kalcium meghatározása komplexometriásan, EDTA (dinátriurn-etilén- 
diamin-tetra-acetát-dihidrát) mérőoldattal

A kalcium vizes közegben 8 és 13 pH között határozható meg, mivel viszony­
lag kis stabilitású komplexet képez az EDTA-val (lg K c aE D T A  = 10,7). A hagyo­
mányos meghatározásoknál (5, 6, 9) 12—13 pH-t használnak és 10“2 — 10~3 M 
kalcium koncentrációt. Ennek az a magyarázata, hogy a gyakorlatban használa­
tos indikátorok optimális színátcsapása ebbe a pH tartományba esik, ill. az 
indikátorhiba az indikátorkomplex stabilitását figyelembe véve ilyen kon­
centráció mellett mutatkozik a legkisebbnek. Ilyen indikátorok pl. a murexid, 
Patton-Raeder, fluorexon, timolftalexon, eriokromkék SE,' glioxál-hisz-anil, 
metiltimolkék.

Az ilyen körülmények között fellépő zavaró hatásokról a következőket 
mondhatjuk:

A vas EDTA-val képezett komplexe jóval stabilabb (lg K F e E D T A  = 25,l), 
mint a kalciumé, jelenléte tehát a mérési eredmények értékét a valóságosnál 
nagyobbá teszi. Maszkirozása trietanolamin (TEA) oldattal lúgos közegben 
jól megoldható, mivel a TEA a Fe3 + ionnal nagy stabilitású komplexet képez 
(lg K F e(O H )i TE A  = 41,2).

A magnézium a már említett 12 és 13 pH között hidroxid alakjában leválik. 
Ez a csapadék adszorbeálhat egyes indikátorokat, a titrálás végpontja ennek 
folytán elhúzódhat. További mérési hibát okozhat a kalcium adszorbeálása is. 
A magnézium jelenléte tehát kedvezőtlen. Számítással ezt a következőképpen 
fejezhetjük ki, pH = 13 esetén:

tehát ha a magnézium koncentrációja nagyobb mint 1,8- 10-9 mól/1, akkor már 
várható a Mg(OH), leválása.

A foszfát zavaró hatása úgy jelentkezik, hogy a méréseknél használt lúgos 
pH tartományban a kalcium CaHP04 alakban leválhat.

A leválás feltétele kiszámítható:

A kalcium meghatározása csont és tej (tejtermék) hamujából

LM g(O H )3 = 10-10’74 = [Mg2+] [OH-]2 = [Mg2+] [10-1]2
IO-10-74

( 1 )

( 2)

LcaHPOi = 10-7 = [Ca2+] [HPOj-] 

[HP02-] = ^Ü F7 -  3,16- 10-1 mól/1
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A vizsgálat elvégzéséhez szükséges vegyszerek tisztaságát feltétlenül ellen­
őrizzük!

Számítás
Ca mg% = 4-f -b

ahol f = a 2,5-10-3 M EDTA oldat faktora
b = a titráláshoz fogyott 2,5- 10~3 M EDTA oldat, cm3.

Az eredmények értékelése

Kísérleteink során először a hagyományos komplexometriás módszerrel 
végeztünk vizsgálatokat csont és tej hamuból. A meghatározásnál a pH-t 12—13 
közötti értékre állítottuk. Maszkirozószerként TEA oldatot használtunk, és 
10-2 M EDTA oldattal titráltunk. Indikátorként murexid, Patton-Raeder és 
metiltimolkék indikátorokat használtunk.

A kísérletek tapasztalatai szerint a színátcsapás elhúzódó, a titrálás vég­
pontjának megállapítása nehéz. A titrálás elején tapasztalható csapadék a 
titrálás végére rendszerint eltűnik.

Ezzel szemben a módosított komplexometriás eljárással végzett vizsgála­
toknál nincs csapadékkiválás, a színátcsapás jól észlelhető, nem elhúzódó. Az 
indikátorhiba számítással meghatározva legfeljebb +0,8 rel % lehet. A vizsgálati 
eredmények reprodukálhatósága a gyakorlati munkában a csepphiba értékének 
felel meg.

7. tá b lá z a t

Tej Csont

A В A В

1 16,00 16,26 37,56 37,31
2 15,82 16,40 37,44 37,49
3 16,00 16,49 39,24 39,49
4 16,66 16,63 40,88 40,72
5 71,03 16,75 38,08 38,67
6 16,73 39,64 39,61
7 17,84 38,04 38,58
8 18,78
9 16,82

10 15,70
11 15,89

X 16,30 16,75 38,70 38,84

S2 0,27 0,76 1,60 1,47

F 2,84 1,09

f 0,05 5,96 4,28

t 1,01 0,21

*0,05 2,14 2,18

A: Módosított komplexometriás módszer 
tí: Oxalátos módszer
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DETERMINATION OF CALCIUM IN THE ASH OF BONES AND OF MILK 
BY A MODOFIED COMPLEXOMETRIC METHOD

N. Borús — Böszörményi

The calcium content of the ash of bones and of milk was determined with a 
solution of ethylenediamine tetraacetic acid as titrant. The composition of these 
ashes and the interfering cinditions due to his composition and taken into account. 
In order to avoid the precipitation of CaHP04 the analysis was carried out in 
concentrations below 3 -10~4 М /1 Ca.

The pH value was adjusted to 10-3 and thus magnesium hydroxide was not 
precipitated either. Phthalein purple was applied as indicator, a triethanolamine 
solution used for masking iron whereas an oxine solution for masking magnesium.

LE DOSAGE DU CALCIUM DANS LES CENDRES D’OS ET DE LAIT, PAR 
UNE METHODE COMPLEXOMÉTRIÉQE MODI FI ÉE

N. Borns — Böszörményi

L’auteur utilise, afin de doser la teneur en calcium des cendres d’os et de 
lait, une solution d’EDTA. Elle tient compte des compositions différentes des 
cendres et des interférences qui en résultent. Le dosage s’effectue ä des concen­
trations inférieures ä 3- IO-4 mol/1 de Ca, afin d’éviter la precipitation du СаНР04. 
La valeur du pH est portóé ä 10,3, ainsi on évite également la precipitation du 
Mg(OH2). On utilise, en tant qu’indicateur, le pourpre de phthaléine, afin de 
masquer le fer une solution de triéthanolamine et, pour masquer le magnésium, 
une solution d’oxine.
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mintából a bemérést úgy kell elvégezni, hogy a derített oldat glükóz-tartalma 
400-500 mg/100 cm3 között legyen. A derített oldatból 20 cm3-t jódszám- 
lombikba mérünk. Hozzáadunk 20 cm3 0,1 N jódoldatot és 15 cm3 1 N nátrium- 
karbonátoldatot. 20 percig sötétben állni hagyjuk. Ezután 15 cm3 25%-os kén­
savval megsavanyítjuk és a jódfelesleget keményítő indikátor jelenlétében 0,1 N 
nátriumtioszulfáttal titráljuk. Azonos körülmények között vakpróbát is készí­
tünk olyan módon, hogy itt a vizsgálandó oldat helyett desztillált vizet adunk a 
reakció-keverékhez.

1 cm3 0,1 N jódoldatnak 9 mg glükóz felel meg. A vakpróbánál és a meghatá­
rozásnál fogyott jód cm3-ek különbségét 9-cel szorozzuk és a kapott értéket a 
bemérés és a hígítások figyelembevételével az eredeti vizsgálandó anyagra 
számítjuk át.

E R E D M É N Y E K  ÉS K Ö V E T K E Z T E T É S E K
Az általunk kidolgozott rétegkromatográfiás, valamint az ismertetett 

titrimetriás cukormeghatározási módszerekkel összehasonlító vizsgálatokat 
végeztünk. Ezeket a vizsgálatokat mindhárom paradicsomkészítménnyel el­
végeztük.

A titrimetriás módszerhez minden vizsgálati mintából 3 bemérést és egy 
beméréséből 3 párhuzamos titrálást végeztünk. A rétegkromatográfiás módszerhez 
vizsgálati mintánként ugyancsak 3 bemérést és bemérésenként 2 párhuzamos 
rétegkromatogramot készítettünk. A vizsgálatok eredményeit a kapott átlag-, 
szórás- és szórásszázalék-értékeket az 7. táblázat tartalmazza.

A rétegkromatográfiásan meghatározott glükóz+ fruktóz átlagértékei és a 
térfogatos úton mért összes redukáló cukor átlagértékei a friss paradicsom es 
paradicsomsűrítmény esetében közel esnek egymáshoz, viszont a glükóz és 
fruktóz aránya a sűrítmény kivételével eltérést mutatott. A glükóz és fruktóz 
arányában a kétféle módszerrel tapasztalt eltéréseket a következőkkel magya­
rázzuk.

A térfogatos módszernél a glükóz és összes redukáló cukor mennyiségét köz­
vetlenül mérjük, de más-más módszerrel. A fruktóz mennyiségét pedig az összes 
redukáló cukorra ill. a glükóz-tartalomra kapott értékek különbsége adja. így 
az a kétféle térfogatos meghatározási módszer hibáját is magában foglalja. Mivel 
a kétféle térfogatos meghatározáshoz különböző hígításéi törzsoldatokat kell 
készíteni, ezért egy-egy beméréshez a legpontosabban csak úgy adhatjuk meg a 
fruktóz-tartalmat, ha azt a glükóz és az összes redukáló cukor meghatározásaira 
végzett párhuzamosak átlagából számítjuk. Rétegkromatográfiásan a glükóz és 
fruktóz mennyiségét azonos módszerrel, ugyanazon a réteglapon határozzuk meg, 
így — szemben a térfogatos meghatározási módszerekkel — kevesebb a hiba­
forrás. Amennyiben a minta csak glükózt és fruktózt tartalmaz, ügy az összes 
redukáló cukor menyiségét a kettő összege adja.

A paradicsompor vizsgálata során a térfogatos és rétegkromatográfiás 
módszerrel kapott eredmények nagyobb eltérést mutattak. Ez abból adódott, 
hogy a paradicsompor rétegkromatográfiás vizsgálatánál a glükóz és fruktóz 
mellett még egy újabb folt megjelenését is tapasztaltuk. Ez az általunk nem 
azonosított cukorféleség valószínűleg a paradicsompor feldolgozása során kelet­
kezik és azt a térfogatos meghatározási módszernél a glükózzal ill. az összes 
redukáló cukorral együtt mérjük. Ezzel magyarázható, hogy a térfogatos mód­
szerrel meghatározott összes redukáló cukor mennyisége nagyobb volt, mint a 
rétegkromatográfiásan mért glükóz + fruktóz együttes mennyisége.

A táblázatban közölt százalékos szórásértékek mind a rétegkromatográfiás 
módszernél, mind a térfogatos módszernél az analitikai gyakorlatban elfogadott 
hibahatárok közé esnek.
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KÜLFÖLDI LAPSZEMLE

BOUDENE Cl., FERRANDO R.:
A cyclamátok toxikológiája

Toxicologie des cyclamates)
Ann. Hyg. Langues. Francaises 7, 
(5, 1972.

A cyclamatokat 1944-ben ál 1 ították 
elő, mint mesterséges édesítőszert, 
1950— 1969-ig a fogyasztásuk az USA- 
ban évi 5 millió fontról 17 millióra 
emelkedett s rövidesen eléri a 30 mil­
liót.

A toxikológiai vizsgálatok során ki­
derült, hogy a cyclamatok LD-50 ér­
téke patkányon 12 g/Testsúly Kg, a 
cyclohexaminé (bomlástermék) 100 — 
200 mg/Kg patkányon és kutyán. 
3% cyclamat jelenléte az ételekben 
rendszeres fogyasztás esetén patká­
nyokon növekedési és szaporodási za­
varokat, nemi szervek fejlődés vissza­
maradását, magzati halálozást okoz, 
nyulakon májkárosodást véralvadási 
zavarokat, egereken növekedési visz- 
szamaradást és elhullást, tengeri ma­
lacon élettartam csökkenést, tyúk­
embriókon daganatokat okoz. Embe­
ren'okozhat hasmenést, photosensibili- 
sátiot. Kedvezőtlen hatású a soványító 
étrendekben, fokozza a vízfelvételt s 
ezzel súlygyarapodást idéz elő.

Patkányon és egéren húgyhólyag­
rákot okozott. Francia adatok szerint 
mérsékelt teratogen hatású, 10—15- 
szörös adagban, mint amennyit az 
USA-ban emberek fogyasztanak. 
Egyébként 1944—1967 között az 
USA-ban a hólyagrák aránya nem emel­
kedett, bár a teratogén hatás értékelé­
séhez hosszabb időre lesz szükség. (Fel­
tehetőleg az emberi vizsgálati adatok 
a döntők, túl sok vegyszerre ráfog­
ták már állatkísérletek alapján, hogy 
daganatot okoz. A ref.). Egyes néze­
tek szerint emberen napi 144 g cycla­
mat idézne elő csak rákot. 3 — 5 g

fogyasztása naponta Gounelle szerint 
veszélytelen.

Franciaországban a cyclamatok al­
kalmazása tilos, Angliában naponta 
50/mg/testsúly Kg a javasolt, az 
NSZK-ban Göttinger 200 mg-t javasol, 
Bormann 2 ,5 -3  g-t naponta.

Nikodemusz I. ( Budapest)

MILLER G. J., FOX J. FF:
Klórozott szénhidrogén növényvédő­
szer maradékok anyatejben Queensland 
tartományban
(Clorinated hydrocarbon pesticide resi­
dues in Queensland human milk)
Med. J. Austral, 77, 261, 1973.

A szerzők városi és falusi környezet­
ből (Brisbane és vidéke) származó 
40 anyatej mintát vizsgáltak meg 
klórozott szénhidrogén tartalmú nö­
vényvédőszerek maradékaira. Arány­
lag magas koncentrációban találtak 
DDT-t és bomlástermékeit, Dieldrint 
és Hexachlorbenzolt; különösen a Diel- 
drin mennyiség haladta meg az eltűrt 
értékhatárokat. DDT és HCB szem­
pontjából jelentős különbségek voltak 
tapasztalhatók a városi és falusi kör­
nyezetek között, a Dieldrin mennyi­
ségek számottevő különbséget nem 
mutattak eredetüktől függően.

Szerzők megállapítják, hogy a ter­
mészetesen táplált csecsemőkre a ma­
gas értékek nem közömbösek s ezért a 
szennyeződést csökkenteni kellene a 
FAO —WHO által megállapított ha­
tárokig. Ennek egyik formája a tehén­
tejben levő növényvédőszer maradé­
kok csökkentése, mert ezek is az enge­
délyezett határok fölött vannak.

Nikodemusz I. (Budapest)
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BESTIMMUNG DES KALIUM-HEXACIANO-FERRAT(II)-VERBRAUCHS 
VON WEINEN MITTELS EINER AMPEROMETRISCHEN METHODE

E. Siska

Der Verfasser beschreibt ein Verfahren zur Bestimmung des Kalium- 
hexaciano-ferrat (II)-Verbrauchs von Weinen vermittels amperometrischer 
Endpunktbestimmung. Er stellte fest, dass zur Bestimmung des Kalium-hexa- 
ciano-ferrat(I I )-Verbrauchs der Weine als Indikatorenelektrode die Grafit­
elektrode auf Silikongummibasis, die Platinnadelelektrode Typus OH 902, sowie 
auch die Grafitelektrode Typus OH — VM — 711 C verwendbar ist.

Der Vorteil der proponierten Messmethode gegenüber dem modifizierten 
Von der Heide’schen Verfahren besteht darin, dass die Zeitdauer der Bestimmung 
geringer ist, dass sie besser reproduzierbare Ergebnisse liefert (Streuung <1,5%) 
und die der subjektiven Bewertung entstammenden Fehler beseitigt.

DETERMINATION OF THE DEMAND OF POTASSIUM HEXACYANO- 
FERRATE(II) OF WINES WITH THE USE OF AN AMPEROMETRIC

METHOD
E. Siska

A method is described for the determination of the demand of potassium 
hexacyanoferrate(II) is wines by amperometric end point indication. It was 
found that also the silicone-rubber base graphite electrode, the platinum needle 
electrode of OH 902 type and the graphite electrode of OH —VM —711—C type 
can be applied as indicator electrodes. The suggested measuring method offers 
the advantage over the modified Von der Heide method that the time-requirement 
of the method is shorter, and the obtained results are better reproducible (the 
scattering is 1,5%), whereas the errors of the subjective evaluation are elimina­
ted.
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SZEMÉLYI HÍREK

K A J D A C S I  FE RE NC (1902— 1974)

1974. február 7-én elhunyt Kajdacsi Ferenc, a Fővárosi Élelmiszerellenőrző 
és Vegyvizsgáló Intézet ny. csoportvezető főmérnöke.

1902. január 2-án született Budapesten, tanulmányait a Budapesti Műszaki 
Egyetemen végezte, ahol 1927-ben tanársegédnek, majd adjunktusnak neveztek 
ki. 1942-ben az Országos Chemiai Intézet osztályvezető főmérnöke lett. Az Inté­
zetnek a Fővárosi Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézetbe történt beolvadása 
után került a Főváros szolgálatába. Kezdetben fizikai-kémiai vizsgálatok kere­
tében mértékhitelesítési munkákkal foglalkozott, majd a toxikológiai laboratórium 
vezetője lett. Sokat tevékenykedett gombaszakértői minőségben is. Több tudo­
mányos dolgozata jelent meg fiziko-kémiai vizsgálatokkal és a hazai gombák 
vizsgálatával kapcsolatban, főként az Élelmiszervizsgálati Közleményekben 
1962-ben vonult nyugdíjba.

Példamutató készséggel vállalkozott a legszerteágazóbb feladatok meg­
oldására és fáradhatatlan buzgalommal végezte munkáját. Szolgálati ideje 
alatt változatlanul folytatta a Műszaki Egyetemen megkezdett oktatói tevé­
kenységét is: előadásokat, tanfolyamokat tartott, s készséggel állt mindig a 
fiatal munkatársak rendelkezésére szaktanácsaival és segítőkészséggel.

Személyében Intézetünk egyik kedvelt jellegzetes munkatársát veszítette eh
Garami Győző

A Magyar Szabványügyi Flivatal elnöke a szabványosítás területén végzett 
kiemelkedő munkájuk elismeréséül,

Ács Pál пак a Szombathelyi Megyei Élelmiszerellenőrző és Vegyvizsgáló 
Intézet igazgatójának és

Zukál Endrének, a Központi Élelmiszerellerőrző és Vegyvizsgáló Intézet 
osztályvezetőjének a MSZH ,,Emléklap“ kitüntetését adományozta.
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Keménycukorkák savtartalm ának m eghatározása  
konduktom etriás végpont jelzés m ellett

K O C S I S  G Y Ö R G Y N É * ,

C S O N T  M I K L Ó S * *  és R É P Á S I  G Á B O  R**
Érkezett: 1973. december 10.

Ismeretes, hogy a keménycukorka féleségek érzékszervi tulajdonságát — 
többek között — az adalékanyagként alkalmazott borkősav, illetve citromsav 
mennyisége jelentősen befolyásolhatja.

Ezért a vonatkozó szabvány ezek mennyiségét viszonylag szűk koncentráció 
intervallumra adja meg. (1)

A savtartalom meghatározására az irodalom több féle eljárást ismertet. (2, 3). 
A hazai előírás — figyelembe véve azt a tényt, hogy a gyenge savnak erős bázis­
sal történő titrálásakor képződött só hidrolizise miatt az oldat рн-ja 7-nél na­
gyobb lesz — a fenolftalein indikátor melletti titrálást írja elő. (4)

Az А. О. A. C. 10.024 számon megjelölt módszere (5) a potenciometrikus 
végpontjelzéssel végzett titrálást ajánlja.

A hazai, szabványban előírt módszer (4) igen jól használható olyan esetekben 
amikor az indikátor színátcsapást — és ezzel a végpont értékelését — a vizsgálati 
anyagból származó élelmiszerszínezék nem zavarja. Keménycukorkák esetében 
viszont ezzel a tényezővel — kevés kivétellel — gyakran számolnunk kell.

A potenciometrikus végpontjelzéssel végzett eljárásról elmondható, hogy 
általánosan nem alkalmazzák annak ellenére, hogy a potenciometrikus görbe 
inflexiós pontja és az ekvivalencia pont közötti eltérés, illetve ennek relatív 
hibája gyakorlatilag elhanyagolható.

Minthogy a szabványos vizsgálati módszer titrálás előtti aktívszenes szinte- 
lenítést ír elő, illetve az így kapott savtartalom a számított értéktől szigni­
fikánsan eltérőnek — kevesebbnek — adódott, ezért modell oldat és vizsgálati 
anyag felhasználásával kísérletsorozatot végeztünk — az irodalomban e termék 
savtartalma meghatározására nem ismertetett konduktometriás végpontjel­
zéssel.

Nyilvánvalónak látszott ugyanis, hogy az aktívszénnel történő kezelés 
után kapott kisebb savtartalom adszorbeió következménye, amelynek mértékét 
számos, az összehasonlító vizsgálatok során tisztázandó tényező befolyásolja.

Modell oldatként REANAL a. 1. t. borkősav oldatot használtunk 0,01 n 
koncentrációban, melynek titerét aktívszenes előkezelés nélkül fenolftalein 
indikátor mellett határoztuk meg. OK—102/1 tip. Radelkis gym. kondukto- 
méterrel végzett végpontjelzéssel az előbbivel megegyező érték adódott.

* M agyar É desipar K özponti M inőségellenőrző O sztály, B udapest
** Megyei Élelm iszerellenőrző és Vegyvizsgáló In téze t, Miskolc
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ОПРЕДЕЛЕНИЕ СОДЕРЖАНИЕ КИСЛОТЫ В ТВЕРДЫХ 
КОНФЕКТАХ ПРИ КОНДУКТОМЕТРИЧЕСКОЙ СИГНАЛИЗАЦИИ 

КОНЕЧНОГО МОМЕНТА
нэ, Кочши Дъ. М. Чонти Г. Репаши

Авторы проводили определение содержания кислоты твердых конфект 
после обезцвечивания активным углем -  0,01 н. NaOH, проводили титрацию 
фенолфталеновым индикатором. Параллельно определяли также и к о н д у к - 
том.итрическим конечным моментом.

Полученные величины от д в у х  методов показывали сигнифакантное 
расхождение, что является результатом адсорбции активного у г л я . Величина 
адсорбции в основном зависит от содержания кислоты испытуемого образца 
и от количества дозированного активного угля.

Кондуктометрический способ оказался приемливым.

BESTIMMUNG DES SÄUREGEHALTES VON HARTZUCKERLN BEI 
KONDUKTOMETRICHER ENDPUNKTSINDIKATION

Gy. Kocsis. M. Csont und G. Répási

Die Verfasser titrierten den Säuregehalt von Hartzuckerln nach Entfärbung 
mit Aktivkohle — mit 0,01 n NaOH, unter Anwendung des Indikators Phenol- 
phtalein. Parallel wurden auch Versuche mittels konduktometrischer Endpunkts­
indikation durchgeführt.

Die mit den beiden Methoden erhaltenen Werte wichen signifikanterweise 
ab, als Folge der Absorption durch Aktivkohle. Dass Mass der Abweichung 
hängt grundlegend von dem Säuregehalt der untersuchten Probe, sowie von der 
zugefügten Menge der Aktivkohle ab.

Das konduktometrische Verfahren erwies sich als gut anwendbar.

DETERMINATION OF THE ACID CONTENT OF HARD CANDIES BY 
CONDUCTOMETRIC END POINT INDICATION

Gy. Kocsis, M. Csont and G. Répási

The acid content of hard candies was determined after clarification with 
activated carbon by titration with 0,01 N sodium hydroxide in the presence of 
Phenolphthalein as indicator. Also parallel determinations were performed with 
conductometric end point indication. Significant deviations were observed bet­
ween the results afforded by the two methods that were due to the adsorptivity 
of activated carbon. The adsorption depended on the acid content of the analyzed 
sample and on the amount of the activated carbon applied.

The conductometric method proved to be suitable for the mentioned purpose.
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Élelm iszerek ^-radioaktivitásának hosszútávú változása  
Békéscsaba vidékén

H Í D V É G I  I M R É N É  és S Z E N T E S I  G Y Ö R G Y  

Megyei É lelm iszerellenőrző és Vegyvizsgáló In téze t, B ékéscsaba 

É r k e z e t t:  1 9 7 4 . j a n u á r  18.

Magyarországon az élelmiszerek radioaktív szennyezettségének rendszeres 
vizsgálata az 1950-es évek végén kezdődött, a Mezőgazdasági és Élelmezésügyi 
Minisztérium támogatásával az akkori Fővárosi Vegyészeti és Élelmiszervizs­
gáló 1 ntézetben. (1)

A későbbi években az ország Minőségvizsgáló Intézeteiben radiológiai labo­
ratóriumokat létesítettek e munka kiszélesítésére, Békéscsabán 1968 elején 
kezdődtek meg e vizsgálatok.

A radiológiai laboratórium műszerezettsége a korszerű követelményekkel 
összhangban fejlődik. Jelenleg 4 — 5 mérőhely egyidejű üzemeltetésére is mód 
van. A kiegészítő egyéb műszerek mellett, számlálók, szcintillációs detektorok, 
halogén-töltésű GM-csövek, ólomtornyok, mérőhelyek és rateméterek képezik 
nukleáris műszerparkunkat.

Vizsgálati anyagainkat olyan megfontolás alapján válogattuk össze, hogy 
nagy kalcium-tartalmú (a S r-90  miatt) és káliumban gazdag nyersanyagok 
(a Cs —137 miatt), élelmiszerek, valamint az ilyen szennyezettségű anyagokat 
fogyasztó állatokban várható felhalmozódás megállapítására alkalmas minták­
kal egyaránt rendelkezzünk. Az előzőekkel összhangban rendszeres vizsgálatokat 
végzünk különböző főzelékfélék (paraj, saláta, sóska), takarmányok, tej és állat­
csont minták felhasználásával.

A minta előkészítés, szennyező elemek kémiai elválasztása és a radioaktív 
számlálási mód az országosan egyeztetett módszerekkel történik, amelyeket a 
budapesti Intézet Radiológiai és Toxikológiai osztálya bocsájtott rendelkezé­
sünkre. (2)

Környezeti tényezők
A környezetből az élelmiszerekbe kerülő radioaktív anyagok mennyisége a 

környezet szennyezettségének a függvénye. Ma legnagyobbrészt a sztra­
toszférából a földfelszínre érkező radioaktív fall-out okozza. Ennek a kihullásnak 
a területi eloszlása igen erős függvénye az időjárásnak, a csapadék mennyiségé­
nek. A zivataroknak, viharoknak igen nagy a szerepük a talaj radioaktív szeny- 
nyezésében, mert felhőoszlopaik a tropopauzáig hatolnak fel. A belőlük eső 
csapadék ilyenkor a troposzféra egész rétegén áthullik, tehát e tartomány felső 
rétegeiből is lehozzák az esetleges atomrobbantások sugárzó termékeit. A fall- 
-out-radioaktivitás időbeli változását Csongoréi) mérései alapján 1958-tól közöl-
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jük a 4. ábrán. A csapadékmennyiség alakulását Békéscsaba körzetében az 1. ábra 
szemlélteti. Az extrém nagy légköri szennyeződést kivéve a két mennyiség vál­
tozása valóban korrelációt mutat (1970-es árvizes, csapdékos év).

A növények által felvett radioaktív izotópok mennyiségét a talaj szennye­
zettségén kívül a talaj minősége, kémiai jellemzői is befolyásolják. A humusz­
savak pl. erősen adszorbeálják azokat. A kötöttség meggátolja a gyors és mély 
beszivárgást. A laza talajban a csapadék gyorsan jut le a növényzet gyökeréig. 
A magas kalciumtartalom a Sr —90, a magas káliumtartalom a Cs—137 beépülé­
sét fékezi stb.

Működési területünket — mely Békés megyére és Szolnok megye tiszántúli 
területére terjed ki — ilyen szempontok alapján is megvizsgáltuk. A csapadék­
eloszlás rendkívül szeszélyes. Ötven év átlagában az egyes települések csapa­
dékmennyisége évi 490 mm-től 610 mm-ig terjed. A legcsapadékosabb folt Mező- 
kovácsháza közvetlen környéke. Az országhatártól Békéscsabáig terjedő, az 
országhatárral párhuzamos csíkban évi 570 mm-es átlaggal számolhatunk.

Békéscsabától Szarvas irányába nyúlik be egy ék 540 mm-es évi átlaggal. 
Északra haladva ezt az értéket 520 mm-ről hirtelen ugorva csak Tiszapüspöki- 
Fegyvernek-  Kisújszállás vonalában éri el ismét. Tehát a Körös-Berettyótól 
északra egy igen csapadékszegény sáv húzódik К -N y  irányban.

Három, különösen zivataros zóna is meghatározható vidékünkön. Békés­
csaba — Gyula -  Kondoros körzetében 50 év átlagában 10 a nyári viharos napok 
száma. Túrkeve körzetében ugyanez a helyzet. Mezőhegyesen 10,2 ilyen napot 
mértek.

Körzetünk talajviszonyai is változatosak. A kiváló öntéstalajoktól a sa­
vanyú, mésszel telítetlen talajokon át a szántóföldi művelésre alkalmatlan szikig 
sokféle talaj megtalálható. Az országhatármenti Mezőhegyes —Sarkad-Szarvas 
háromszög talaja kiváló középkötött vályogtalaj. Semleges, vagy enyhén lúgos 
a kémhatás, s mésszel telített. A Szarvas—Köröstarcsa vonaltól északra savas 
kémhatású, mésszel többnyire telítetlen, de mezőgazdasági termelésre még al­
kalmas területek következnek. Kisebb-nagyobb foltokban Szarvas, Orosháza, 
Dévaványa és Túrkeve környékén előfordulnak olyan területek, melynek talaja 
olyan savanyú, — mészszel még az alsó rétegekben is telítetlen — hogy mező- 
gazdálkodás nem folytatható. E területeket nagyrészt megfelelő öntözéssel és 
csatornázással rizstermesztésre hasznosítják.

Eredmények
Élelmiszereink szennyezettségére vonatkozó adataink 1960-tói vannak. 

1968-ig a Fővárosi Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézet végezte területünkön 
is a méréseket. Azóta önállóan látjuk el ezt a feladatot. A radioaktív szennyezett­
séget a mesterséges radioaktív izotópokat tartalmazó, az élelmiszer-hamukból 
előállított ún. fémionfrakció aktivitása reprezentálja. Ez az aktivitás átlagban a 
természetes sugárzásnak mintegy 8-10%-a, de igen jelentős ingadozást mutat. 
Elérheti annak 30%-át is. A 2. és 3. ábrákon a fémionfrakció-aktivitás hosszútávú 
változását tüntettük fel grafikusan és mintaféleségenként. Az egyes élelmiszerek 
szennyezettségének alakulása jó korrelációban van egymással. Az atom-csend 
egyezmény óta (1963.) a nukleáris szenyezettség jelentősen csökkent ugyan, de 
igen ingadozó, s még számítások szerint a légkör további szennyezésének teljes 
megszüntetésé esetén is hosszú évekig számolnunk kell vele (4), nem beszélve a 
izotópok gyakorlati alkalmazása során bekövetkező szennyeződésről. Említett 
grafikonjaink 1972. évi tendenciái emelkedőek.

Az élelmiszerhamuk fémionfrakciója nem tartalmazza az alkálifém Cs — 137 
izotópot. Laboratóriumukban 1970. óta nagy figyelmet szentelünk ezen sugárzó 
izotóp aktivitásának meghatározására is. Mivel tömegében igen kis mennyi­
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A módszer leírása:

Szükséges vegyszerek:
1. nátriumkarbonát 20%-os vizes oldata,
2. 25%-os salétromsav,
3. nátriummolibdát 5%-os vizes oldata,
4. o-fenantrolinhidroklorid.

iá.



Műszer: derivatográf, vagy más, termogravimetriás mérésre alkalmas mű­
szer, illetve elektromos kemence.

Az előző módszerrel nyert és salétromsavval hidrolizált, foszforsavat tar­
talmazó oldathoz feleslegben adagolunk nátriummolibdát oldatot és pH-ját 
1 körüli értékre állítjuk be saléromsavval, ha szükséges. Ezután felforraljuk, s a 
most már heteropolisavat tartalmazó oldathoz, lehűlése után, cseppenként és 
állandó keverés közben a fenantrolinhidroklorid híg vizes oldatát adjuk. Az 
azonnal tömörülő csapadékot -  a tömörülést 80 °C-ra való újabb felmelegítés 
elősegíti, -  G 4 jelű üvegszűrőn gyorsan és jól szűrhetjük, kevés híg salétrom­
savval mossuk, utoljára desztillált vízzel. A képződött csapadék képlete

(o-fenantrolin)2H3P(Mo3010/4
molekulasúlya pedig 2183, azaz 1 g P20 3 tartalomra 30,8 g csapadéksúly esik, 
szemben az ammoniumfoszformolibdát csapadékkal, ahol ez az érték 26,44.

A heteropolisavaknak a quaterner vegyületekkel képzett sóit termogra­
vimetriás módszerrel vizsgálva megállapítottuk, hogy (4) az ilyen sók összetétele 
bizonyos határok között ingadozik: a kation mennyisége nem felel meg pontosan 
a számított mennyiségnek, hol több, hol kevesebb annál. Ezt más szerves kation­
tartalmú heteropolisav-sók is igazolták. (3). Az ingadozás mértéke nemcsak a 
bázistól függ, hanem a lecsapás körülményeitől is, sőt ugyanazon kation esetében 
két párhuzamosan végzett lecsapás eredménye is eltérhet egymástól ilyen mérték­
ben. Az észlelt eltérések mindig a bázistartalomra vonatkoztak, a sóban a hetero- 
polisav összetétele változatlan.

Ezt az észlelést felhasználva pontosabb eredményt kapunk ha a csapa­
dékot magát nem közvetlenül izzítva használjuk fel. Nem előnyös továbbá a 
120 °C-on való szárítással nyert csapadéksúly sem, mert az irodalmi adatok 
szerint a heteropolisavak szerves sói esetenként kristályvíztartalmúak, a víz­
molekulák száma azonban változó, illetve a vizsgálataink szerint e hőmérsékletig 
teljes kiszáradás nem is biztosítható. így a szárítással nyert csapadéksúly bizony­
talan vízmennyiséget tartalmazhat. Derivatogrannnból viszont pontosan meg- 
állapitható a víztartalom, a kiégéskor adódó súlyveszteség a bázis eltávozása 
miatt van. Haazonban megelégszünk az e sókra jellemző tűréssel megállapítható 
eredménnyel is, — ezt megtehetjük, mert a kis foszforsavtartalom miatt az arány­
lag nagy relatív hiba sem jelent abszolút értékben jelentős eltérést, (0,3%-nál 
10% rel. hiba csak 0,03%-ot jelent!), — figyelembe vehetjük a csapadéksúlyt is 
számításainkhoz.

Abban az esetben, ha a heteropolisav maradék változatlan összetétele 
miatt számításainkhoz az izzítási maradékot akarjuk felhasználni, figyelembe 
kell vennünk az irodalom megállapításait (5), hogy a molibdéntrioxid 600 °C 
körül szublimálni kezd. Ezért az izzítást nem szabad 600 °C fölött végezni. 3

3. Kinintartalom meghatározása termogravimetriás úton a foszforwolframátja
alakjában

Vizsgálataink során megállapítottuk, hogy a heteropolisavak az alkaloidok 
meghatározására általánosan alkalmazhatók, csak a csapadék képződési és 
szűrési tulajdonságai szabják meg, hogy közülük melyiket használjuk. Legelő­
nyösebbnek látszott a foszforwolfrámsav, mert bár kb. ugyanakkora a molekula- 
súlya, mint a szilikowolframsavnak, de ugyanakkora csapadéksúlyban az utóbbi 
esetében több a bázistartalom, azaz a szorzószám, s így az elkövethető hiba is 
nagyobb. Vizsgálataink szerint a 2. pontban említettek szerint a csapadék össze­
tételére vonatkozó tűrés értékek a bázistartalomra vonatkozóan ±10%-on 
belül ingadoztak. A termogravimetriás meghatározással nyert kinintartalom 
ingadozásai viszont 1%-on bellii maradtak
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A módszer leírása:

Szükséges vegyszerek:
1. 1 n. nátronlúg,
2. kloroform,
3. 1 n. kénsav.

Szükséges műszer: spektrofotométer ultraibolya tartományban való mérésre. 
Először az üdítőital várható kinintartalmának megfelelő koncentrációtarto­
mányban kiértékelő görbét készitünk n kénsavoldatban feloldott kininmennyi­
ségek felhasználásával. A mérést n kénsavval szemben végezzük 250 nm-nél.

A meghatározáshoz 15 cm3 ital meglügosítunk, ehhez 3 cm3 lúg elegendő. 
Kinintartalmát 15—15 cm3 kloroformmal kirázzuk három esetben. Az egyesitett 
kloroformos oldatból a kinint 20 — 20 cm3 kénsavval rázzuk ki, ugyancsak há­
romszor. A kénsavas oldatokat 100 cm3-re kiegészítve (ezt is n kénsavval!), a 
kalibrációs görbe adja a 15 cm3-ben levő kinin mennyiségét, ha a 250 nm-en 
elvégezzük az extinctio mérését. A módszer szórását 0,4 mg/liter értékűnek 
találtuk.
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ОПЫТЫ ПО ОПРЕДЕЛЕНИЮ СОДЕРЖАНИЯ ФОСФАТИОНА И 
ХИНИНА В ОСВЕЖАЮЩИХ НАПИТКАХ ПРИМЕНЕНИЕМ 

ДЕРИВАТОГРАФА
Б. Лорант и А. Райки

Авторы использованием дермватографа, тер.могравиро,метрическим ана­
лизом испытали содержание фосфорной кислоты и кинина в освежающих 
напитках. Содержание фосфорной кислоты определяли фосформолибдатным 
аммонием, а содержание кинина методом о-фенонтролинфосформолпбдата.

VERSUCHE ZUR BESTIMMUNG DES PHOSPAHTION- UND CHININGE­
HALTES VON ERFRISCHUNGSGETRÄNKEN UNTER ANWENDUNG 

DES DERIVATOGRAPHS
B. Lótänt und A. Rajky

Die Verfasser untersuchten den Phosphorsäure- und Chiningehalt von 
Erfrischungsgetränken vermittels thermogravimetrischer Analyse unter Anwen­
dung des Derivatographs. Der Phosphorsäuregehalt wurde mit dem Ammonium- 
phosphormolybdat-Verfahren, der Chiningehalt aber mit der o-PhenantroIin- 
phosphormolybdat-Methode bestimmt.
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EXPERI MENTS TO DETERMINE THE CONTENTS OF PHOSPHATE IONS 
AND OF QUININE IN SOFT DRINKS WITH THE USE OF THE 

DERIVATOGRAPH
B. Lóránt and A. Rajky

The contents of phosphoric acid and quinine were determined in soft drinks 
by means of thermogravimetric analysis, using a derivatograph. The content о 
phosphoric, acid was determined with the ammonium phosphomolybdate method 
whereas the quinine content with the] o-phenanthro!ine-phosphomolybdate 
method.

EXPERIENCES AFIN DE DOSER LA TENEUR EN PHOSPHATE ET EN 
QUININE DES BOISSONS RAFRAICHISSANTES AVEC LE DÉRIVATO-

GRAPHE
B. Lóránt et A. Rajky

Dans leur communication les auteurs rendent compte de leurs examens par 
rapport ä la teneur en acide phosphorique et en quinine des boissons rafraichis- 
santes, effectués par analyse thermogravimétrique en utilisant le Dérivato- 
graphe. On a dósé la teneur en acide phosphorique par la méthode au molybdate 
d’ammonium et celle en quinine par le procédé au phosphomolybdate d’ortho- 
phénantroline.

135







A vendéglátó- és cukrászipari termékek kivonása a szabályozás alól azért is 
■céltalan lenne, mert a minőség ellenőrzés kialakult gyakorlata, pl. a Fővárosban 
koordináltan szervezett ellenőrzések és azok tapasztalatainak összegező szándékú 
elemzése és ennek kapcsán kezdeményezett közös, megelőzést is szolgáló intéz­
kedések túlléptek a korszerűtlen szabályozás következményein. (Élelmiszer 
minőség koordinált információs rendszere, 1973.)

Elgondolásra késztet a magánfogyasztási élelmiszerek] kizárása és annak 
egyáltaláni szükségessége a jogi szabályozás alól. Ugyanis, bár tendenciáiban 
csökkenő, volumenében mégsem jelentéktelen a házi élelmiszertartósítás, mely 
csak addig esne ki a szabályozás alól, míg saját célú felhasználást feltételez. Mi­
helyt azonban a feleslegek akár jogosítvány nélkül is közfogyasztásra kerülnek, 
vonatkoztatni kell a szabályokat. Ezért aggályos az ilyen különválasztás kivált 
akkor, amikor más oldalon a házikert mozgalom, valamint a háztáji gazdálkodás 
termelése számottevően növekszik a jövőben. Vagy kissé szélsőséges esetként, de 
gyakorlatilag sajnos igazolhatóan, erdei mérges gombából készült étel elfogyasz­
tását követően pl. a büntetőjog érdekeltté válhat gondatlan alakzatú cselekmény 
miatt szomszédi, szívességi alapon szolgáltatott élelmiszer esetében is.

Nem tartom tehát indokoltnak a magánfogyasztási élelmiszer kizárását a 
jogi védelem alól.

Az élvezeti cikkek merev különválasztása a jogi szabályozásban nem vezetne 
helyes útra két okból:

— a nemzetközi árucsere forgalom jelentős hányadát képezik,
— fogyasztásuk egyes esetekben társadalmilag, vagy egészségi okokból 

ugyan kifogásolható, de tudomásul kell venni, hogy mindennapossá vált.
Ilyen körülmények között az élvezeti cikkek emberi fogyasztásra alkalmas­

ságához fűződő érdek, hogy a speciális problémák figyelembevételével ugyan, de 
egységes súlyú jogi rendezésben részesüljenek az élelmiszerekkel. Annál inkább, 
mert ha indokolt, akkor ennél a kategóriánál fokozottabban, hogy maximális 
hatósági ellenőrzés alatt álljanak az élvezeti termékek. Részben az ár és minőség 
közötti összefüggés, részben élettani szempontok indokolják okfejtésem való­
szerűségét. Magyarország kávé és szeszes ital fogyasztása Európai viszonylatban 
előkelőbb helyen áll, mint a biológiai szemontból fontosabb állati fehérje és 
zöldség fogyasztása.

Természetesen a társadalmi érdekek is úgy kívánják, hogy ez az egyensúly 
a biolgóiai szükséglet javára alakuljon, azonban a helytelen táplálkozási szokások 
és az életszínvonal fejlődésével óhatatlanul együtt járó negatív tendenciák össze- 
hatása esetében az élvezeti cikkek jogi szabályozásának egyenrangúvá tétele, 
különösen a szigor aspektusában feltételen követelmény.

A kodifikáció felmérhetetlen haszna lenne, ha az új rendezéssel együtt az 
élelmiszerek feldolgozásával, forgalmazásával kapcsolatos hatályos és kellően 
korszerűsített jogszabályok részben egységes szerkezetben, részben higiéniai és 
árszabályaikkal, szankcionálási rendelkezéseikkel összefoglaltál! kerülnének 
kiadásra. Ez a jogalkalmazói igény találkozik az állami irányításnak a jogsza­
bályok, valamint az ügyintézés egyszerűsítéséről és továbbfejlesztéséről alkotott 
kívánalmaival.

Ezért nagyon időszerű lenne:

— a kodifikáció egységesítése, a végrehajtás jogpolitikai igényei folytán,
— a jogszabályok időt állóságának biztosítása,
— az egységes szerkezetű rendezés annak megkönnyítésére, hogy az állami 

törvényességi felügyelet, az ágazati felügyelet és a szakfelügyelet együttműködése 
az élelmiszer minőség-védelmi munkát tovább javítsa.

138



KÜLFÖLDI LAPSZEMLE

BROVCSENKO A. A., GOLBERG 
L. D.:
Folyékony közegben fagyasztott zöld­
ségfélék
(Ovoscsnije nabori zamorozscnniie v 

' zsidkih szreüah)
Konszervnaja i Ovoscseszusilnaja Pro- 
mislennoszty 1973., (9), 26.

KÖzlik a fagyasztott zöldségfélék 
folyékony hűtőközegben történő elő­
állításával kapcsolatos kísérleti ered­
ményeket. Leírják az előállítás tech­
nológiáját, közük a recepturát, és a 
már fagyasztott zöldségfélék kémiai 
összetételének változását.

Vizsgálták még polimer fóliába cso­
magolt aprított zöldségfélék kontakt 
nélküli fagyasztását is, folyékony hű­
tőközegben.

Varga Zs. ( Kalocsa )

GIBSON, J. E.:
2-sec-butil-4-6-dinitrofenol (Dinoseb) 
teratogen hatásának vizsgálata ege­
reken
( Teratology Studies in Mice with 
2-sec- Butyl-4,6-dinitrophenol ( Dino­
seb )
Fd Cosmet. Toxicol. 11, 31, 1973.

2-sec-Butil-4,6-dinitrofenol növény­
védőszert egy csoport vemhes egérnek, 
a szervkialakulás ideje alatt tehát a 
vemhesség 8.— 16.; 10.— 12. vagy
14.-16. napjain, naponta adagolták 
injektio ip; se formában, vagy orálisan 
gégeszondával.

Császármetszéssel világrahozott 
magzaton vizsgálták a szövetek és a 
csontváz makroszkopikus elváltozá­
sait.

A Dinoseb napi 5 mg/kg ip. 10 mg/kg 
se. vagy 20 mg/kg o. dózisban a 8. — 16. 
napokon nincs káros hatással sem a 
fejlődésre, sem a magzat illetve emb­
rió fejlettségi fokára.

Napi 17,7 mg/kg ip. dózisban a 
10.-12. vagy 14.-16. napokon ada­
golva toxikus az anyaállatra (hőemel­
kedés) és az embrióra nézve is (az erős 
felszívódás miatt kisebb a magzat), de 
teratogen hatás csak akkor jelentke­
zik, ha a 10.— 12. napokon adagoljuk.

A vegyszer 17,7 mg/kg se. dózisban 
naponta a 14.— 16. napokon toxikus 
az anyaállatra és az embrióra, de tera­
togen hatás nincs. 20 — 32 mg/kg o. 
napi dózisban toxikus az anyaállatra, 
de gyakorlatilag sem embriómérge­
zésről, sem teratogen hatásról nem be­
szélhetünk.

Összefoglalva a Dinoseb csekély 
mértékben egereknél teratogen hatást 
mutat.

Hidasi Gy. (Zalaegerszeg)

NIEMINEN, L., BJONDAHL, K-:
Hexaklorofén hatása a patkány agy 
fejlődésére
( Effect of Hesachlorophene on the Rat 
Brain During Ontogenesis)
Fd. Cosmet. Toxicol. 11, 635, 1973.

A szerzők megállapították, hogy a 
10 napos patkány akut orális toxiei- 
tása HCP-re 9 + 2 mg/kg.

Az LD50 értéke a 32. napon érte el a 
maximumot 111+12 mg/kg-t. Idő­
sebb korban az LD-)0 értéke csökkent.

Toxikus adag etetésével mérték az 
agy súlyát, amely a 32. napon stabili­
zálódott, a HCP-vel kezeiteknél ala­
csonyabb értéken mint a kontroll ok­
nál.

Az agysúly mérések és a központi 
idegrendszer zavarai azt mutatják, 
hogy a mérgezés a 8 —14 nap között 
lép fel. A fenti megállapításokat a 
szerzők mikroszkópos vizsgálatokkal 
is alátámasztották.

Hidasi Gy. (Zalaegerszeg)



BEDŐ К., LOSONCZY V., 
SZÖLLŐSI Á.:
Thymus-kivonat biostimulátor alkalma­
zása az Escherichiák gyors kimutatá­
sára élelmiszerekben
( Utilisation eV un biostimulateur extráit 
du thymus pour la detection rapide 
d’Escherichia dans les aliments)
Ann. Hvg. Langues Franchise 6, 55, 
1971.

1,5% tejcukor és 20 mg% TTC 
(Triphenyl-Tetrazolium-Chlorid) tar­
talmú agartáptalajhoz adtak hozzá 0,1 
cm3 kivonatot Petri-csészénként köz­
vetlenül megmerevedés előtt s erre ol­
tották le a mintákat. Az eredményeket 
összehasonlították a kivonatot nem 
tartalmazó kontroll táptalajokon ka­
pott növekedésekkel. 400-400 29 féle 
ételmintát (tej, joghurt, sajt, hús, 
kolbász, zöldség, cukor, vaj, stb.) vizs­
gáltak meg E.coli jelenlétére. Megálla­
pítást nyert, hogy a biostimulátor je­
lenlétében az E.coli csírák már öt óra 
alatt leolvashatók, ilyen esetben a Coli 
szám 24 óra alatt í,000/g-nél maga­
sabb, 8 órás inkubáció után már a 
kontroll táptalajokon is kimutatható 
az E.coli jelenléte 24 órás tenyésztés 
után a bélbaktérium telepek száma 
közel egyezik a biostimulátort tartal­
mazó és nem tartalmazó táptalajokon. 
A kivonat jelentősége éppen a gyors ki­
mutatásban van.

Nikodémusz I. ( Budapest)

MAYER К. és PAUSE G.:
Nem illő biogén aminok borban

(Nicht-flüchtige biogene Amine in 
Wein )
Mitt. Lebensmitt. Hyg. 64, 180, 1973.

A biogén aminok élelmiszerekkel az 
emberi szervezetbe kerülve, ott köz­
vetve, vagy közvetlenül az egészségre 
káros hatást fejtenek ki. Alkoholtar­
talmú italokban acetaldehid keletke­
zése miatt ez a hatás fokozott. Szerzők 
meghatározták különböző fehér és 
vörös borok hisztamintartalmát gél- 
elektroforézises módszerrel, a tyra- 
min, putreszcin, etanolamin, i-amil- 
amin és 2-feniletilamin tartalmat vé­
konyrétegkromatográfiás módszerrel, 
valamint almasavat vékonyrétegkro- 
matográfiával és tejsavat enzimes 
módszerrel. 56 svájci vörös és fehér bor 
15 mg-ig tartalmaz hisztamint, 36 ing­
ig tyramint és 45 mg-ig putreszcint 
literenként. A folyamatos ellenőrzés 
25 bornál jelentett újólagos hisztamin- 
képződést, amit a savlebomlás folytán 
a pedicoccus cerevisie okozott. A ty- 
ramin, putreszcin és cadaverin, való­
színűleg a 2-feniletilamin is bakté­
riumos anyagcsere termékei voltak. 
A pH érték és a hisztamin és tyramin 
előfordulása között szoros összefüggés 
van vörös boroknál.

Varga E. { Kaposvár)
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