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E lö ljá róban  legyen szabad  egy nom enk la tú rá i kérdést felvetnem , hogy 
a z t a  zavart, am ely á lla tu n k  elnevezése kö rü l ú jbó l és újból felm erült és 
felm erül, véglegesen m egszüntethessük.

N ézzük m eg először, hogy a gyako rla ti é letben e lte rjed t ,,ecetangolna” 
elnevezés m ié rt he ly telen . K étségtelen , hogy ez az elnevezés m ár csak azért 
is rossz, m e rt az angolna a  gerincesek (Vertebrata) álla ttö rzsébe tartozó  
hal, te h á t m agasabbrendű  á lla t, am elynek sem m i rokoni kapcso lata  nincs 
a  n á la  sokkal a lacsonyabbrendű  férgek ( Vermes)  á lla ttö rzsével, ahová 
többek k özö tt az ecetférgek ( A nguillu la  aceti E h rb g .j is ta rtoznak .

Az „ecetangolna” elnevezés b izonyára a  ném et nyelvből k e rü lt be a 
m agyarba, b á r  a m ai ném et szakirodalom  sem  beszél ,,E ssigaal” -ról, hanem  
,,E ssigáhlchen” -ről. Az u tó b b in ak  pontos megfelelője „ecetangolnácska” 
volna. E z  a név azonban  egyrészt tú lságosan  hosszú, m ásrészt m agyaru l 
fu rcsán  is hangzik.

I t t - o t t  felm erül az „ecetpondró” elnevezés is. E z  is helytelen. Pondró- 
nak , k ukacnak , nyüveknek  nevezzük ugyanis a  rovarok (Insecta) álcáinak 
(lárváinak) különféle típ u sa it, am elyeknek ugyancsak  sem m i közük  nincs 
a  férgekhez. íg y  pl. a  „d ró tfé reg” sem  féreg, hanem  a  (1) vetési p a tta n ó 
bogár ( Agriotes segetum  Brick,) á lcája.

Az ecetférgek apró, á tlá tszó  te s tű  á lla tk ák . Az ecetben  élénk kígyózó 
m ozgást végeznek. K ife jlődö tt nőstényeik  a 2 m m -t is elérik, a  hím ek 
azonban csak 1 m m  hosszúra nőnek. H engeres te s tü k  elülső vége letom 
p íto tt , fa rkuk  hosszan k ihegyezett. Szájnyílásuk a  nyelőcsőben, ez pedig 
a rágógyom orban, m ajd  a  bé lcsa to rnában  fo ly ta tód ik  s végül a te s t oldalán, 
nem  messze a farok csúcsától a  végbélnyílással végződik. A k ife jle tt á lla t 
em észtőcsatornája  és egyéb szervei az élő és nem rég e lhalt példányokon jól 
lá tha tók , különösen h a  jódos jódkálium m al kezeljük. A jó ltáp lá lt ecetférgek 
testének  nagy részét főleg zsírcseppecskék tö ltik  k i (1).

Jellegzetes sa já tság u k  az elevenszülés (viviparizm us). E z  a  fo lyam at 
távo lró l sem azonos az emlősök elevenszülésével. Az ecetférgek kedvező 
körülm ények kö zö tt igen gyorsan szaporodnak. Nyolc nap  a la t t  a  nőstény  
45 u tódo t hoz a  világra; ezek m ár 4 hónapos k o ru k b an  iv aré re ttek , és tovább  
szaporodnak. É le tko ruk  elérheti, ső t meg is ha lad ja  az egy évet, h a  é le tkö 
rülm ényeik  egyébként kedvezőek.

É le tfo lyam ata ik ra  többé-kevésbé h a tó  tényezők: a  fény, a  hőm érséklet, 
a  levegő; v a lam in t a közeg savanyúsága.

T artós fény, különösen an n ak  ibo ly án tú li sugarai, e lpusz títják  az 
ecetférgeket. H őm érséklet tek in te téb en  Henneberg (2) szerin t igényeik 
a  következők: op tim um  27— 28 fok, m ax im um  35 fok, m in im um  5 fok. 
F ag y o tt ecetben e lpusztu lnak , hasonlóképpen 44 fokra tö rténő  rövid  fel- 
m elegítés h a tásá ra  is. B ár levegőigényük fo ly tán  kétség telenül aerob szer
vezetek, de a  külső levegőtől tökéletesen e lzá rt té rben  is képesek egy ideig 
életben m aradni. Levegőszükségletük egyik b izonyítéka az a  tap asz ta la ti 
tény , hogy szívesebben ta r tózkodnak  az ecet felszínéhez közel eső rétegek
ben. Fejlődésüknek és szaporodásuknak  egyik legfontosabb tényezője a 
közeg acid itása. Henneberg (2) v izsgálatai szerin t legkedvezőbb szám ukra a  
6% -ot meg nem  haladó sav ta rta lo m ; 6— 10% -on csökkennek az ecetférgek
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életfo lyam atai; 12% -os ecetben a k ísérle ti á lla to k  m ásfél hónapig  is eléltek, 
de m ár nem  szaporodtak .

Az ecetférgek főleg ecetsavbak térium okkal táp lá lkoznak . Élesztő- 
gom bákkal, gom baspórákkal és hasonlókkal nem  képesek táp lálkozni, 
m ert szájnyílásukon nem  férnek be. O ldo tt táp an y ag o k a t is fogyasztanak.

B ár az ecetférgek az em ber egészségére közvetlenül nem  árta lm asak , 
je len létük  mégis undortkeltő . E zé rt az á lta lu k  szennyezett ecetet em beri 
fogyasztásra a lk a lm a tlan n ak  kell m inősíteni. Kieselbach (3) szerin t az ecet
férgek a  gyártás fo lyam atára  is káro sak , m e r t az ece tsavbak térium okat 
pu sz títják . H a  töm egesen elszaporodnak és elhalva, bom lásnak  indu lnak , 
az eközben k e le tkeze tt bom lásterm ékek élvezhetetlenné, em beri fogyasztásra 
a lk a lm atlan n á  teszik  az ecetet. Kieselbach vélem ényével m agam  is egyet
értek . Szerintem  m inden  o lyan ecetet, am elyben ak á r  élő, ak á r e lh a lt ece t
férgek m u ta th a tó k  k i, m in t em beri fogyasztásra a lk a lm a tlan  term éket, 
a  forgalom ból k i kellene zárni.

M ár néhány  éve annak , hogy kido lgoztam  egy e ljá rás t, am elynek 
segítségével arány lag  gyorsan és kielégítő pontossággal m eg leh e te tt ha tá ro zn i 
az ecet 1 literjében  ta lá lh a tó  ecetférgek szám át (4).

Az azó ta  végzett v izsgálataim  so rán  az t tap asz ta ltam , hogy fen tem líte tt 
e ljárásom nak gyengéi is vannak , am elyeket k i ke ll és k i lehet küszöbölni, 
úgy azonban, hogy az ú j eljárás ne legyen hosszadalm asabb a  réginél, 
s ugyanakkor pontossága is nagyobb legyen.

A régi eljárásnál k iinduláskor 10— 12 m l ecetet használtam . Ezzel 
szem ben új eljárásom nál 50 m l ecetből indu lok  ki. N em  kell különösképpen 
hangsúlyoznom , hogy ez a  kö rü lm ény  m ár m agában  véve is pontosabb  
m u n k á t tesz lehetővé, nem  is szólva egyéb előnyeiről.

A régi e ljárásnál a  centrifugálás u tá n  azonnal le k e lle tt ön ten i az ecet 
„ tisz tá já t” , nehogy közben az üledék fellazulhasson. N agyon ügyeln i k e lle tt 
a rra  is, hogy leöntés u tá n  a  kón ikus centrifugacső a lján  p on to san  0,5 ml 
ecet-ecetféreg szuszpenzió m arad jon . E nné l a  fázisnál k e le tk eze tt a  legtöbb 
hiba, m ert gyak ran  m egesett, hogy leöntéskor a  ke lle ténél tö b b  vagy  keve
sebb szuszpenzió m arad t a  cső alján . Ilyenkor az egész m u n k á t ú jbó l k e lle tt 
kezdeni.

Az eljáráshoz felhasznált eszközöket, ille tve  azoknak m érete it a  m ellé
k e lt 1— 4 áb ra  szem lélteti. A centrifuga-edényeken (2. ábra) három  részt 
kü lönbözte tünk  m e g : egy felső, egy középső és egy alsó részt. E zek közül a 
felső hengeres (a), a  középső tölcséres (b), az alsó kap illá ris  m egoldású (c). 
Az edények félső, hengeres részlete 50 m l-nél jellel v an  e llá tva. E lőnyük  a  
szokványos kónikus centrifuga-csövekkel szem ben, hogy a  k iindulás jó 
v a l nagyobb m ennyiségű anyaggal tö r tén h e t, s ezá lta l az ú j e ljárás lényege
sen pontosabb, m in t a  régi. E lőnye az új centrifuga-edények használa tának  
továbbá az is, hogy az ecet „ tisz tá ján ak ” k iön tésekor az eceiféreg-ecet szusz
penzió teljes egészében az edény kapillárisában marad.

A centrifuga-edények fából esztergályozott beté tekkel v annak  a lá tá 
m asztva (3. ábra). Ezek külső felü letükkel a  centrifuga fém hüvelyének 
a la k já t követik , de jóval rövidebbek. Felső felü letük  tölcsérszerűen k ivá jt. 
A beté tek  ezenkívül hosszanti tengelybe eső hengeres fu ra tta l v annak  e llá tva. 
E nnek  a  m egoldásnak nagy  előnye, hogy a  centrifuga-edények nem  a  köny- 
nyen  letörő kap illá ris  részükkel (c), hanem  tölcsérszerűen szűkülő középré
szükkel (b) tám aszkodnak  a fabetétekre. E nnek, de b izonyára a fa  ru g a l
m asságának is köszönhető, hogy centrifuga-edényeink használa t közben a 
leg ritkábban  tö rnek  el. Az u tóbb iak  kap illáris része a  fabeté tek  hengeres 
fu ra táb a  illik. Ezeknek a  fu ra toknak  valam ivel hosszabbaknak  és tágabbak- 
n ak  kell lenniök, m in t a  centrifuga-edények kap illáris részének, úgyhogy
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1 . ábra. Fémhüvely a MOM centrifugához: 
magassága 110 mm belsőátmérője 44 mm
2. ábra. Centrifuga-edény üvegből: 
magassága 110 mm hengeres rész átmérője 
40 mm
kapilláris rész külső átm. 7 mm 
kapilláris rész belső átm. 3 mm

3. ábra. Fabetét: 
magassága 70 mm 
külső átmérője 40 cm 
urat átmérője 9 mm
4. ábra Kapilláris pipetta: 
hossza 110 mm
a kapilláris rész hossza 45 mm 
a kapilláris rész külső átm. 2,5 mm 
a vastag rész külső átm. 7 mm

csupán „belelógnak” a  fu ra tokba , anélkü l, hogy a  vizsgálandó anyagok és 
edények sú lya rá ju k  nehezednék.

V izsgálataim  harm ad ik  főkelléke a  m ár em líte tt kap illáris p ip e tta  
(4. ábra). Érm ek segítségével viszem  be a  töm ény jódkálium os jódoldato t*  a  
vizsgálat m egkezdéseként a  centrifuga-edény kap illá ris  részébe, m ajd  
veszem k i ugyanonnan  az ecetférgeket ta rta lm azó  szuszpenziót, és végül 
ezzel teregetem  szét a  tárgylem ezen, anélkü l, hogy lefedném.

A cen trifugálásokat a  Zuglói G épgyár ,,MOM L aborfug” centrifugával 
végeztem. E z a  készülék 6 db. 11 cm  hosszú és 5 cm  széles, hengeres fém 
hüvely ta r ta lm án ak  egyidejű centrifugálására  alkalm as. Megfelelő betétekkel 
100, 50 és 25 m l folyadék cen trifugálására  használható.

A vizsgálato t azzal kezd jük , hogy a  fentebb le írt centrifuga-edény 
kapilláris részébe, kap illá ris  p ip e tta  segítségével töm ény  jód-jódkálium ot 
ju tta tu n k , s a z t úgy á llítju k  be, hogy a folyadék az edény kapilláris részének 
20-as jeléig érjen, vagyis m egtöltse az egész kap illáris részt. Ü gyelnünk 
kell a rra , hogy az u tóbb iba  levegő no szoruljon. E z t úgy kerü lhe tjük  el, 
hogy a centrifuga-edény kapilláris részének m egtöltésekor a p ip e ttá t egé
szen a cső aljáig  vezetjük  be, s így a  csövet m integy alu lró l felfelé tö ltjük

* Az általam e célra ajánlott,,tömény jódkáliumos jódoldat” úgy készül, hogy 4 g jódkáliumot 
és 2 g jódot kevés desztillált vízben feloldunk, majd ugyancsak desztillált vízzel 100 ml-re feltöltjük.
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meg. Az ece tm in tá t m ost jól összerázva, 
az 50 m l-nél je lze tt cen trifugaedényt jelig 
m eg tö ltjük  vele, végül 5 percen á t  2000-es 
fo rd u la tta l centrifugáljuk .

E zu tán  a  centrifuga-edényeket lefelé 
ford ítva, ta r ta lm u k a t k iön tjük , m ajd  rö 
v id  időre lefelé fo rd íto tt helyzetben, k ite 
reg e te tt szűrőpapírra  á llítju k . H a  ilyenkor 
az edény belső felületére ta p a d t folyadék - 
cseppek m aguk tó l nem  peregnének le, akkor 
száraz ru h áv a l vagy  szű rőpap írral gyorsan 
le kell törölni. E z t a  m űveletet h a lad ék ta la 
n u l végre kell h a jtan i, nehogy az ism ét 
eredeti helyzetbe á llítandó  cen trifuga-edé
nyek kap illá risába  valam i visszafolyjon vagy 
visszaszivárogj on.

A következő lépés a m ikroszkópos pre. 
p a rá tu m  elkészítése. E rre  a célra cen trifuga
edényenként 2, esetleg 3 db. norm ális m é
re tű  (26 X 76 mm) gondosan tisz títo tt, 
z s ír ta lan íto tt tá rgy lem ezt kész ítünk  elő.

E zu tán  a kap illáris p ip e ttá t óvatosan  —  
a gum ikupak  állandó összenyomása m el
le tt  —  bevezetjük  a centrifuga-edény leg 
alsó, kap illáris részébe, mégpedig úgy, hogy 
am iak  alsó végét elérje. Most a p ip e tta  gum i
ku p ak ján ak  ism ételt kiengedésével, m ajd  
összenyom ásával óvatosan  befúvunk  a  cen t
rifuga-edény kap illá ris  részébe, hogy az ü le 
déket fellazítsuk, s egyenlő eloszlását a fo
lyadékban  elősegítsük. E zu tán  az egész 
szuszpenziót felszívjuk a  p ipe ttába , és t a r 
ta lm á t 2— 3 tárgylem ez hosszában k ite re 
getjük . A készítm ény t nem  fedjük le, de 
ügyeljünk a rra , hogy a  m ikroszkóp fro n t
lencséje a  készítm énybe bele ne m erüljön.

E zu tán  a  m ikroszkóp keresztasztalá
nak  segítségével, kisebb (kb. 100-szoros) 
nagyítás m elle tt végigpásztázzuk a  k ite re 
g e te tt szuszpenziót, és feljegyezzük a ta lá lt  ecetférgek szám át.

A centrifugálást, h a  nagyobb pontosságra nem  törekszünk, vagy 
kevés az anyagunk, elég egy so rozatban  is elvégezni.

Az élő ecetférgek a  jód  h a tásá ra  azonnal elhalnak, s ezzel egyidejűleg 
vörösbarnára  színeződnek (5. ábra). A m ár előzetesen e lha ltak  többé-kevésbé 
dezorganizálódtak. E nnek  folyam án elpusztuló belső szerveik helyén nagyobb, 
főleg zsírokból és fehérjékből álló rögök jelennek meg (6. ábra). K ésőbb ezek 
a  rögök is e ltűnnek, s az ecetférgekből végül nem  m arad  "más, m in t bőr- 
izom töm lőjüknek külső, a bom lásnak jobban  ellenálló rétegei.

A fentebb ism erte te tt eljárás során  k a p o tt  nyers adatok  felhasználá
sával, az 1 lite r ecetben ta lá lh a tó  összes (élő és elhalt) ecetférgek szám át 
(x) az alábbi k ép le t segítségével szám ítjuk  ki:

5. ábra. J  ódkezeléssel elölt 
ecelféreg (100 X )

6. ábra. Erősen dezorganizált 
ecetféreg (100 x )

(Weissné Oosztonyi Lenke)

А - В 
C ■ D

1 0 0 0
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ahol A  a  m ikroszkópos készítm ényekben ta lá lt  ecetférgek szám a, В  a  
centrifugálás és a folyadék tisz tá ján ak  leöntése u tá n  m egm aradó szuszpenzió 
térfogata  m l-ben, C a  szuszpenzióból a  m ikroszkópos készítm ényhez k iv e tt 
m ennyiség m l-ben, D  a  v izsgálathoz h aszná lt ecet té rfo g a ta  m l-ben.

M inthogy a fentiekben ism erte te tt összeállításban а  В  és a  C azonos
értékek, a В

C
hányadost a  tov áb b iak b an  figyelm en k ívü l hagy juk , illetőleg

a kép le te t egyszerű sítjük :
A

x =  — - • 1000 
D

Továbbá m ivel a  D  á llandó érték  (50 m l), a  k ép le t végső form ájában:
x =  A • 20

Vagyis h a  a megszámlált ecetférgek számát 20-szal szorozzuk, m egkapjuk az 
egy literben található összes ecetférgek mennyiségét.

Ат. így k a p o tt érték  az 1 lite rben  ta lá lh a tó  összes (élő és elhalt) ecetfér
gek szám át m u ta tja . H a  az e lh a lt és élő ecetférgek szám át k ü lön  ó ha jtjuk  
m egállapítani, akko r az e ljá rás t k é t so rozatban  végezzük el. Az egyik soroza
to t  az ism ert m ódon jóddal kezeljük , a  m ásik a t jód  hozzáadása nélkü l vizs
gáljuk . A  jódos készítm ény  az összes (élő és elhalt) ecetférgek szám át m u ta t
ja. A m ásodik sorozatban  csak a nem  mozgó, te h á t e lh a lt példányok szám át 
szám oljuk meg. H a  m ost az első so rozatban  ta lá lt  ecetférgek szám ából 
levonjuk a  m ásodik sorozatban  ta lá lt  ecetférgek szám át, akko r m egkapjuk  
az élő példányok szám át.

I . táblázat

Minta
szám A minták megjelölése: Az ecetférgek száma 

1 literben

í. Ecet nyitott hordóból (B u d ap est)......................... 0
2. 10%-os ételecet hordóból (Hatvan) .................... 0
3. KÖZÉRT. B u d a p est................................................... 0
4. Ételecet (Farmos) ........................................................ 100
5. 10 %-os ételecet (Hugyag) .................................... 0
6. 10%-os ételecet (Hugyag) ...................................... 0
7. Ételecet (Szigetszentm árton).................................... 2,300
8. Ételecet (Szigetszentm árton).................................... 300

12. 10 %-os ételecet (Magyarnándor) ......................... 0
13. Ételecet (Bugyi) .................................... ...................... 200
14. 10 %-os ételecet, nyitott hordóból (Aszód) . .  . 300
15. 10 hidrátos ecet (Aszód) ........................................... 0
1G. 10 %-os ecet, nyitott hordóból (Monor) ........... 1,400
17. 10 %-os ételecet (Monor) ........................................ 100
18. 10 %-os ételecet (Herény) ...................................... 1,000
19. 10 %-os ételecet, nyitott hordóból (Monor) 0
30. Ételecet (B ér)................................................................. 200
31. Ecet, nyitott hordóból (Tök) ................................. 0
32. Ételecet (Szigetcsép) ................................................. 0
33. 10 %-os ételecet, nyitott hordóból (P ilis ) ......... 800
34. 10 hidrátos ecet (Szigetcsép) .................................. 100
35. 10 %-os ételecet (Szigetbecse) ............................... 4,400
3G. 10 %-os ételecet (Bércéi) ...................................... •. 100
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Ú j eljárásom  k ip róbálása  v ége tt nagyobb szám ú ece tm in tá t v izsgáltam  
meg. Ezek részben kiskereskedelm i forgalom ból szárm aztak  (I. táb láza t) , 
részben ecetipari üzem ek m u n k á ján ak  ellenőrzése kapcsán  kerü ltek  In té z e 
tü n k b e  (II. táb lázat). A kereskedelm i forgalom ból 23 m in tá t v izsgáltam  
ecetférgekre. A m in ták  1958. jú liu s közepétő l augusztus közepéig terjedő  
m intavételekből s z á rm a z ta k .

Az ecetgyártó üzem ek készítm ényei közü l 22 m in tá t v izsgáltam  meg. 
A m in ták  az előzőekkel részben egyidejűleg, közelebbről jú liu s vége és 
szeptem ber vége kö zö tti időben  érkeztek  az In tézetbe. A vizsgálatok ered
m ényét az a lább i I I .  táb láza to n  m u ta to m  be:

I I .  táblázat

Minta
szám Az ecetgyártó üzem megjelölése: Az ecetférgek száma 

1 literben.

9. „A” üzem szűrt ecet ................................................. 500
10. ,,A “ üzem , 10 %-os é te le c e t ................................. 0
11. ,,A “ üzem , .10  %-os ételecet ............................. 1,000
20. ,,C” üzem, ételecet, 5. tá r o ló .................................. 600
21. ,,C” üzem, ételecet, I. tá r o ló .................................. 1,000
22. ,,C” üzem, ételecet, II. t á r o ló ................................ 100
24. „B ” üzem 10 %-os ecet, h ordób ól...................... 300
25. ,,B ” üzem 10 %-os ecet, táro lób ól.................. .... 1,100
26. ,,B ” üzem nem beállított, nem szűrt ecet . . . . 15,000
27. „A” üzem nem szűrt, nem beállított ecet . . . . 18,000
28. ,,A” üzem szűrt, nem beállított ecet ................ 1,600
29. ,,A” üzem 10 %-os ételecet, palackozott ......... 800
37. ,,B ” üzem nem szűrt ecet, képzőből .................. 4,100
38. ,,B ” üzem szűrt, nem beállított ecet ................ 200
39. ,,B ” üzem 10 %-os ételecet, tárolóból................ 400
40. ,,A” üzem nem szűrt, nem beállított ecet . . . . 16,000
41. ,,A” üzem 10 %-os ételecet, s z ű r t ...................... 2,300 '
42. „A” üzem 10 %-os ételecet, palackozott ......... 900
51. ,,D” üzem nem szűrt ecet, k é p z ő b ő l.................. 4,600
52. „D” üzem nem szűrt ételecet ............................. 100
53. „D” üzem nem szűrt virágecet ........................... 200
54. „D” üzem nem szűrt, kb 4 hónapja tárolt ecet 0

A fenti táb láza to k b an  szereplő m in tá k  közül egyesek ecetféreg-tar- 
ta lm á t régi eljárásom m al is m eghatá roz tam ; az új adatok  jól egyeztek a  
régiekkel. B ár dolgozatom  eredeti célja  csupán  az volt, hogy megfelelően 
pontos és gyors e ljárást á llítsak  össze az ecetférgek szám ának  m eghatáro 
zásához, mégis úgy látom , hogy eddigi v izsgálataim  során  n y e rt adatok  
ism eretében m ár ez a lkalom m al is n éh án y  olyan összefüggésre m u ta th a to k  
rá , am elyek az ecetgyártás egyes nehézségeinek kiküszöbölését is elősegít
hetik .

A vizsgálatok szerin t nagy  különbségek m u ta tk o zn ak  az ecetférgek 
szám ában: a legkisebb ecetféregszám ot n u llán ak , a  legnagyobbat 18 000-nek 
ta lá ltam  az ecet 1 literjére  v o n a tk o z ta tv a . E m lítésre  m éltó  még, hogy a  
kiskereskedelm i m in ták  gyak ran  kevesebb ecetférget ta r ta lm az tak , m in t az 
üzemiek. E nnek  legfőbb o k á t egyenlőre ab b an  látom , hogy az elhalt ecet
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férgek a  ta r tá ly  (hordó, üveg stb .) a ljá ra  sü llyednek, úgyhogy a kellő össze- 
rázás, felkeverés nélkü l helytelenül, az ecet felső rétegeiből v e tt  m in tákban  
nem  m u ta th a tó k  ki.

Az üzem i m in ták  ecetféreg -tarta lm át m áskén t ke ll elbírálni, m in t a 
kiskereskedelm i forgalom ban, közfogyasztásra szán t m in ták a t. M int a  II . 
táb láza tbó l is lá th a tó , az üzem i m in ták  aszerint, hogy a  gyártásnak  m elyik 
fázisából szárm aztak , igen nagy  m értékben  különböznek egym ástól. Nagy 
álta lánosságban  k im ondhat]uk , hogy a szűrés következtében, a  szűrés e lő tti 
ecetféreg-tartalom hoz képest nagyfokú csökkenés vo lt m egállapítható  a 
m in tákban , anélkül, hogy á lta láb an  0-ra ese tt volna.

Végül köszönetét m ondok László P á l és Fekete Tiborné  ka rtá rsa im nak , 
ak ik  m unkám ban  —  különösen an n ak  techn ika i kivitelezésében —  segít
ségem re voltak .
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К А Ч Е С ТВ Е Н Н О Е  И К О Л И Ч Е С Т В Е Н Н О Е  О П Р Е Д Е Л Е Н И Е  
A nguillu la  aceti В УКСУСЕ 

Б. Хажлински
Автор сообщает метод при помощи которого возможно определить 

число живых и погибших червяков, находящ ихся в уксусе. Определение 
производится центрифугированием. В нижнею  капиллярную  часть 
сосуда центриф уги наполняется раствор йодистой калия с капиллярной 
пипеткой, а в сосуд наполняется уксус до метки 50 мл. Во время центри
фугирования червяки  осаж даю тся в ниж нею  часть. Под влиянием 
иода живые организмы здесь погибают а все червяки окраш иваю тся 
в коричневую краску.

Суспензию червяков в уксусе после этого наносим на предметные 
стекла и число червяков подсчитываем, число ьервяков умножаем на 
20 и таким образом получаем число червяков находящ ихся в литре 
уксуса.

Число живых червяков определяется таким образом что центрифу
гирование повторяется без добавлений йодистой калия. В этом случае 
подсчитываем только число погибших червяков. Полученное число 
отчисляем о т  общего числа (живых и погибших) червяков й таким 
образом получаем число живых червяков находящ ихся в литре уксуса.

N ACHW EIS VON E SSIG W Ü R M ER N  U N D  BESTIM M UNG D E R E R  
A N ZAH L IN  ESSIG 

B. H azslinszky
Verfasser besch ie ib t eine M ethode m it welcher die A nzahl der lebenden 

und abgestorbenen  E ssigw üim er in  Essig bestim m t werden kann . Die 
U ntersuchung w ird d u rch  Zentrifugieren eingeleitet. D er untere, kapilla- 
rische Teil des Zentrifugen!obres w ird verm itte ls einer K apillarp ipette
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m it einer Jod-Jodkalium lösung, dann  das R oh r selber m it dem  zu p rü fen 
den Essig bis an  die 50 m l M arke angefüllt. Infolge des Z entrifugierens 
geraten  die Essigw ürm er in  den K ap illa rte il des Z entrifugenrohres, wo die  
lebenden E xem plare  vom  Jo d  ab g e tö te t w erden u n d  säm tliche E ssigw ürm er 
sich b rau n  färben. Die Essigw ürm ersuspension w ird m m  auf einen oder m ehrere  
O b jek tträger übertragen  un d  h ie rau f gezählt. D ie erhaltene Z ahl m it 20 
m ultip liz iert g ib t die A nzahl der E ssigw ürm er in  einem  L ite r Essig an. 
Die A nzahl der lebenden Essigw ürm er k a n n  auch  gesondert bestim m t w er
den undzw ar a u f der Weise, dass die U n tersuchung  auch  ohne Z usatz  
von Jo dka lium  durchgefüh rt w ird. In  diesem  F alle  w erden n u r  die bereits 
abgestorbenen, unbew eglichen Ind iv iduen  gezählt. D ie so erhaltene  Zahl 
—  von der G esam tzah l der abgetö tenen  u n d  abgestorbenen Essigw ürm er 
su b trah ie r t —  g ib t die A nzahl der in  einem  L ite r befindlichen lebenden 
Essigw ürm er an.

D ET E C T IO N  AND  Q U A N TITA TIV E D E T E R M IN A T IO N  
OF V IN EG A R EELS (A N G U ILLU LA  A CETI) IN  V IN EG A R

В . H azslinszky
A m ethod  is suggested b y  th e  a u th o r for th e  determ ination  of th e  

num ber of living an d  dead  vinegar-eels in  v inegar. Inves tiga tion  is ca rried  
o u t b y  centrifuging. T he lower cap illary  end  of th e  centrifuging tu b e  is 
filled w ith  th e  use of cap illary  p ip e tte  by  a so lu tion  of po tassium  iodide, 
th en  the  tu b e  com pleted  to  50 m l w ith  th e  v inegar to  be investigated . On 
centrifuging, v inegar eels sed im ent in  th e  cap illa ry  p a r t  of th e  cen trifug ing  
tube  where a ll liv ing specimens are k illed  u nder th e  effect of iodine, and  
a ll vinegar-eels tu rn  brow n. T hen  th e  suspension of vinegar-eels is t r a n s 
ferred onto one or m ore slides an d  th e  num ber of eels counted . On m u lti
plying th is  num ber b y  20, th e  num ber of eels in  one litre  v inegar is ob ta ined . 
In  order to  determ ine also th e  num ber of living eels, th e  procedure is rep ea ted  
w ith  a solution free of potassium  iodide. I n  th is  case, only th e  dead, unm ov
ing vinegar-eels are counted. D educting  th e  ob ta ined  value  from  th e  
to ta l num ber of (killed an d  dead) v inegar eels, one derives to  th e  n u m b er 
of living eels in  a  litre  of vinegar.

LA D E T E C T IO N  E T  L E  DOSAGE D E  L ’A N G U IL L U L E  D E  V IN A IG R E
B . H azslinszky

U ne m éthode de la  déterm ination  d u  nom bre des anguillules v iv an tes  
e t m ortes dans le vinaigre у  est expliquée p a r Г au teu r. L ’analyse se f a i t  
p a r centrifugeage. A l ’a ide d ’une p ipette , on rem p lit d ’abord  la  p artié  
inférieure capillaire de la  cuve tte  centrifuge d ’une solu tion  de iodure de  
potassium , puis la  cuvette  mérne d u  v inaigre ä  analyser ju sq u ’au  m arquage 
de 50 ml. D ü au  centrifugeage, les anguillules seron t entraínées ä  la  p a rtié  
capillaire oh, sous F action  de l ’iodure, les spécim ens v ivan ts  périssent e t  
tou tes les anguillules у  se te in te n t en  b run . Or, la  suspension v inaigre —  
anguillules de v inaigre sera posée su r quelques po rte-ob je ts e t puis contée. 
E n  m u ltip lian t le chiffre regu p a r 20, on ob tien t le nom bre actuel des 
anguillules p a r litre  de vinaigre. Le nom bre des anguillules v ivan tes p en t 
é tre déterm iné aussi séparé en a rran g ean t ce procédé mérne sau f l ’adm ix tion  
du  iodure de potassium . D ans ce cas, on ne contera  que les spécim ens 
inertes, déja péris. Le nom bre ob tenu  sera re tranché  du  nom bre to ta le  de 

. tou tes les anguillules, com prenant ta n t  les anéanties que les m ortes origi- 
nairem ent, e t 1’on ob tien t le nom bre des anguillules v ivan tes p a r litre  du  
vinaigre.
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