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Az élelm iszerekben levő ólom -szennyezés m eghatározásának  igen nagy 
irodalm a van. (1) E rre  vonatkozólag  nem  csupán elszórt közlem ények 
je len tek  meg, hanem  a  javaso lt eljárások rendszeres felülvizsgálata is m eg­
tö r tén t, (2) és ennek a lap ján  a  legalkalm asabbak a  szakkönyvekbe is beke­
rü ltek . E nnek  ellenére azó ta  is ú jab b  és ú jab b  m ódosításokat javasolnak, 
jeléül annak , hogy az ism ert eljárások á lta l n y e rt eredm ények nem  ki elé­
g ítsek .

Az eddigi k u ta tá so k  a lap ján  e ldön tö ttnek  tek in the tő , hogy az élelm i­
szerekben előforduló csekély ólom -szennyezés m értékének m egállap ítására  
jelenleg csupán  a  dithizonos eljárás elég érzékeny. E ltérőek  azonban az 
előírások az élelm iszerek elham vasztásának, illetőleg roncsolásának m ódja, 
to v áb b á  az ó lom -dithizon kom plex képzésének és m érésének körülm ényei 
tek in te tében . V áltoznak a  m ódszerek term észetesen az élelmiszerekben 
foglalt egyéb kísérő anyagok minősége és mennyisége, de a  m egkíván t 
érzékenység, pontosság, to v áb b á  a m eghatározás id ő ta rtam a  szerin t is.

K ísérle te inknek  az vo lt a  célja, hogy az élelm iszerekben előforduló, 
az esetek zöm ében 1 m g/kg-ot m eg nem  haladó és 2 m g/kg-nál csak igen 
r i tk á n  tö b b  ólom m ennyiséget egyszerű eszközökkel, lehetőleg kevés m űve­
lettel, 10% -nál nem  nagyobb h ibáva l m egállapítsuk. Szükséges vo lt továbbá  
egy olyan h a tá ré rték  m ódszer kidolgozása is, am ellyel — , h a  lehet, még 
egyszerűbben —  legyen m egállap ítható , hogy az élelm iszerben az ólom ­
szennyezés m eghaladja-e a  m eg tű rt (1 mg/kg) m ennyiséget.

A kérdés m egoldására végzett nagyszám ú k ísérlet szerin t a  m érés m eg­
b ízhatóságát a  következő körülm ények befolyásolják :

1. A  szerves anyag elroncsolásának módja. Az élelmiszerek közvetlen 
e lham vasztása ólom veszteséggel já r, még abban  az esetben is, h a  á lta lában  
elő írt 500— 520 C° közö tt tö rtén ik  ez a m űvelet. E  tek in te tb en  á lta lában  
csak keveset segítenek a különböző ham vasztó  keverékek is. Sőt, a  ham uból 
n y e rt k iv o n a tb an  az ólom -dithizon kom plex gyak ran  nagyon fakó színe­
ződést ad. É ppen  ezért a  ham vasztásró l legcélszerűbb lem ondani. Ez egy­
ú tta l  a  v izsgálati idő m egrövidítéséhez is vezet. A nedves roncsolás esetén 
az ólom veszteség negym értékben  függ a m űvelet id ő ta rtam átó l. 3 ó rán  tú l 
elhúzódó m elegítés m indig  je lentékeny ólomveszteséggel jár. A roncsolás 
leggyorsabb és legeredm ényesebb salétrom sav és kénsav  keverék használa ta  
m elle tt. Sok esetben azonban a  roncsolás végén (éppen a  m űvelet m eggyor­
s ítása  érdekében) a  perklórsav haszná la ta  sem  mellőzhető. Á lta lában  a 
roncsolást m eggyorsítja , zavarta lanabbá  és veszteségm entesebbé teszi, ha  
a vizsgált élehniszerrn in tát a  roncsoló folyadékkal eg y ü tt lom bikba egy
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éjen á t  á lln i hagy juk . A  ronosolás m ó d já t az élelmiszer összetétele szerin t 
*. később le írtak  a lap ján  kell m egválasztani. Perklórsav haszná la ta  azonban 
m indig  csak a  roncsolás végén és a  lehető legkisebb m értékben  engedhető 
meg. Csak így  kerü lhető  el m ind  a  robbanás veszélye, m ind  az ólom veszteség. 
A roncsolás m ód jának  helyes m egválasztása lehetővé teszi, hogy az esetek 
zöm ében egyszerre 6 m in tá t 1,5-—2,5 ó ra  a la t t  tökéletesen  elroncsoljunk.

M egjegyzendő, hogy vízben o ldható  élelm i anyagokban  a  roncsolás 
teljesen  m ellőzhető. íg y  pl. borkősav ólom ta r ta lm a  an n ak  vizes o ldatából 
is m eghatározható .

2. Szennyezések elkerülése a meghatározás folyamán. 10 g-nál nagyobb 
m ennyiségű élelmiszer elroncsolása hosszadalm as, nehézkes és ezért ólom ­
veszteségre vezetne. E nnél k isebb m ennyiségű élehniszerm inta az esetek 
legnagyobb részében viszont nem  ta r ta lm az  közvetlenü l jó l m érhető  m enny i­
ségű ólm ot. E zé rt á lta láb an  10 g-os élelm iszerm inták  v izsgá la tá t javaso ljuk . 
Ilyen  m in ták  elroncsolt o lda tában  a  m érendő ólom -m ennyiség az esetek 
zöm ében 5— 10 у  kö zö tt van , de a  20 у -t a  leg ritkább  esetekben ha lad ja  
meg. E bbő l következik, hogy a m éréseknél az 1 у -t m eghaladó h ib a  az 
eredm ényeket nagyobb m értékben  ham isítja  meg, m in t am ennyi azok 
pontossága szem pontjából k ívána to s lenne. E zé rt nem  elég a  vegyszerek 
és oldószerek, to v áb b á  a  m unkahely  és m unkaeszközök tisz ta ság á t kiem elni, 
am elyekről az előírások á lta láb an  em lítést tesznek, de am elyekre a  m ódszer 
felhasználói gyak ran  nem  fo rd ítan ak  elég gondot. Szükséges valam enny i 
vegyszert és oldószert azonos m ennyiségben használni. E zá lta l lehetővé 
válik , hogy hasonló m ódon végzett v akp róba  segélyével az el nem  k e rü l­
h e tő  szennyezéseket a  m érésnél b iz tosan  k iik ta tju k . K ívánato s nyugod t 
k ísérle ti kö rü lm ényeket te rem ten i és a  m u n k á t m indig  azonos m ódon kell 
végezni. Végül rendk ívü l célravezető, h a  Pregl csaknem  elfe le jte tt tan ác sá t 
i t t  m egfogadva, m inden  esetben három  paralle l v izsgálato t végzünk, am elyek 
közül azt, am elyek nagyobb m értékben  elütő eredm ényt ad, a  szám ításokból 
k i kell hagyni.

3. A z élelmiszerben foglalt szervetlen anyagok. Az an a litik a  m ás te rü le ­
té rő l e lhangzo tt figyelm eztetések (3) nyom án a  nehéz és földfém ek je len ­
lé té t az élelmiszer ó lom tarta lm ának  v izsgálatánál á lta láb an  tú lbecsülik . 
Az a láb b iak b an  közölt előírások a lap ján  v izsgált élelmiszerek szokványos 
fém  szennyeződése m eghatározásainkat sosem zavarta . N em  ta lá ltu n k  
e lté rés t m ég o lyan élelmiszer v izsgálatánál sem, ahol a  fém szennyezést 
a  hazánkban  m eg tű rt legfelsőbb h a tá ré rték ek re  (Cu = 1 0  mg, Zn =  50 mg, 
As =  2,5 mg, Sn =  200 m g/kg) á llíto ttu k  be. A fém m ennyiségek m odell, 
o ldatokban  sem zav arták  az ólom dithizonos reakció ját. K ivéte l az ón, 
am ely  m odell-o ldatban  zavarólag h a t ugyan , azonban  az élelm iszervizsgá. 
la tok  esetében a  roncsolás u tá n  m ár nem  k erü l be a  m érendő szű rt o ldatba  
H asonlóan legtöbb esetben nem  észleltük a  v izsgált élelm iszerben a  fősz* 
fá to k  több  szerző á lta l le írt zavaró h a tá sá t sem. T ap asz ta ltu k  azonban" 
hogy olyan élelmiszerek v izsgálatában, ahol a  foszfát ta r ta lo m  a  vizsgált» 
m in táb an  —  P 20 5-ben kifejezve —  a 30 m g-ot m eghalad ja  (pl. te jp o r, 
hús, stb .), va lóban  zavaró h a tás  jelentkezik, am ely k i kell küszöbölni. 
K ísérle te ink  az t m u ta ttá k , hogy Johnson  és Polhill (4) erre vonatkozó 
jav as la ta  megfelelő és sikerrel a lka lm azható . A  vizsgálatok zömében, ahol 
a foszfortarta lom  a fen t m egado ttnál kevesebb, ezt a m ódosítást b ek ap ­
csolni szükségtelen.

4. A  módszer érzékenysége. A  következőkben  javaso lt m ódszerünket 
úgy á llíto ttu k  be, hogy a  vizsgálandó o lda tban  0— 20 у  ólom legyen m eg­
b ízha tóan  m érhető. E zá lta l e lértük , hogy egy próbában  10 g-nál nagyobb
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m ennyiségű m in ta  felhasználására (és főleg elroncsolására) nincsen szükség. 
Az ólom veszteség leginkább a  roncsolás id ő ta rtam átó l függ, és azonos 
anyagokban  a roncsolás id ő ta rtam a  a  m in ta  m ennyiségével növekszik. 
A m in ta  m ennyiségének csökkentése te h á t nagyobb m értékben  növeli a  
m ódszer pontosságát, m in t a  vizsgálandó o lda tban  az ó lom tarta lom  em el­
kedése. E zért célszerűbb az esetleg kivételesen nagyobb ólom m ennyiséget 
ta r ta lm azó  élelmiszerek v izsgálatánál inkább  a  m inta  mennyiségét csökken­
teni oly m értékben, hogy a  belőle készült o ldat ó lom tarta lm a 5— 20 у  közé 
essék. H asonlóképpen kell e ljá rn i nehezen, roncsolható, igen nagy  (80% -nál 
nagyobb) szárazanyag ta r ta lm ú  anyagoknál is, ahol k ivételesen a  10 g-nál 
kisebb, (de 5 g-nál m indig  nagyobb) m in ta  használa tával is m eg kell elé­
gedni. Ilyen  esetekben a  vizsgálandó o ldat ólom ta r ta lm a  esetleg 5 у  alá 
is eshetik  ugyan, de m érését az a lább iakban  közölt addiciós eljárás lehetővé 
teszi.

5. A  vizsgálat keresztülv telének módja. A m eghatározás —  m in t ism e­
re tes —  lényegében azon alapszik, hogy a  kloroform os o lda tban  zöld színű 
d ith izon  a reakció lezajlása u tá n  rózsaszínű ó lom -dithizon kom plexet 
képez. A reakció lejátszódása u tá n  te h á t keverék szín t kapunk , am ely 
ólom -dithizonos kom plex és a  feleslegben hozzáado tt d ith izon  reagens 
m aradék  színéből tevőd ik  össze. Az ólom m ennyisége szerint te h á t a vizsgá­
landó o lda tnak  nem csak az in tenzitása , hanem  sz ínárnya la ta  (zöld-kékes­
iből ya-ibolyarózsaszín) is változik. G yakorlatilag  nem  volna akadá lya  annak , 
hogy ebből a keverék szín t ta rta lm azó  o ldatból a  fel nem  használt d ith izon t 
az ólom -dithizon m ellől kálium cian id  o ldat segélyével e ltávo lítsuk  s ezu tán  
az u tóbb i színének erősségét egym agában m érjük . K ísérlete ink szerint 
erre nincs szükség. Pu lfrich  fo tom éterben S 50-es használa t esetén a  d i t ­
hizon jelenléte a  m érés pon tosságát nem  zavarja . M inthogy a d ith izon 
kio ldása sem m i előnnyel nem  járna , v iszont ez a  m űvelet az e ljá rás t csak 
m eghosszabítaná és ezáltal ú jabb  h ib á ra  adna  lehetőséget, Snyder észre­
vételeire is tám aszkodva (5) ezt a  m űvele te t az á lta lu n k  javaso lt előírásból 
k ihagy tuk , s m indenkor a  k evert szín m érését javasoljuk .

A tap asz ta la to k  az t m u ta ttá k , hogy a  m érések akkor adnak  legponto­
sabb eredm ényt, h a  a  m érendő k ivona t ó lom tarta lm a 5— 15 у  közö tt mozog. 
E zért o lyan élelmiszereknél, ahol —  az előírás szerin t dolgozva —  az elké­
sz íte tt k ivonat ó lom tarta lm a valószínűleg 5 у  a la t t  van , célszerű ahhoz 
—  m ég a  reagens hozzáadása e lő tt —  ó lom titrá t o ldat a lak jáb an  ism ert 
m ennyiségű : 5— 10 у  —  ólm ot adni. E nnek  az addiciónak a  bevezetését 
nem  az o ldat sz ínárnya la tának  változása, illetőleg a  dith iozon felesleg 
jelenléte teszi szükségessé. Ez b izony ítható  azzal is, hogy e ljárásunk  nem  
csupán 5 у  a la tt, de 15 у  fö lö tt is kisebb pontosságú eredm ényt ad, m in t 
5— 15 у  közö tt, h o lo tt az u tóbb i esetekben a d ith izon feleslege a legkisebb.

Az o ldat színárnyalatának változását felhasználtuk  határérték módszer 
kidolgozására. Az á lta lu n k  javaso lt e ljárás esetében ugyanis a  m érésre 
kerülő o ldat 10 у  ó lom tartalom ig ibolya színű, ezen felül viszont élesen 
rózsaszínbe csap á t. H a te h á t a  vizsgálandó élelmiszerből 10 g-os m in tá t 
roncsolunk el és a  belőle készü lt ólom -dithizonos k ivona ta  lila színű, a  
v izsgált élelmiszer 1 m g/kg-nál kevesebb ólm ot ta rta lm az , vagyis a szabvány 
előírásoknak megfelelő. H a viszont ugyanannyi anyag lemérése esetén a  
belőle készült k ivona t rózsaszínű, az élelmiszer ó lom tarta lm a több , m in t 
1 m g/kg, teh á t kifogás a lá  esik. Az á tm enet elég éles ahhoz, hogy némi 
gyakorlat u tá n  összehasonlító o ldat készítése nélkül is e lb írálható  a vizs­
gálandó élelmiszer ó lom tarta lm a. K ezdetben, vagy h a  csak r i tk á n  végzünk 
ilyen v izsgálatokat, mégis célszerű ellenőrző o ldat készítése.
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A vizsgálati m ódszert az a lább iakban  ism erte tjü k  :

Vegyszerek:
1. salétrom sav p. a. fs.: 1,40
2. kénsav p. a. fs.: 1,84
3. perklórsav, p. a. fs.: 1,67 (70%-os)
4. 25% -os kénsav
5. 1,25%-os N a-m etab iszu lfit
6. c itrom sav p. a. 20%-os
7. bróm tim olkék in d ik á to r o ldat : 0,1 g bróm tim olkék 1,5 m l n /10

N aO H -ban  oldva és deszt. vízzel 100 m l-re tö ltve ,
8. am m ónium hidroxid  p. a. fs.: 0,88
9. 5 N  am m ónium hidroxid

10. h id rox ilam ink ló rh id rá t p. a. 20%-os
11. kálium cian id  puriss. 10% -os
12. kloroform  p. a. (T isztítása  : 250 m l p. a. m inőségű k loroform ot 

rázótölcsérben 1 m l 10%-os K CN -al és 25 m l olyan kétszer deszt. 
vízzel rázu n k  ki, am ely 1— 1,2 m l 5 N  am m ónium hidroxidot t a r ­
ta lm az. A  rétegek szétválása u tá n  a  vizes részt e ltávo lítjuk  és a 
kloroform os részt m ég kétszer 25 m l kétszer deszt. vízzel k irázzuk . 
A m osóvizeket m in d k é t esetben elön tjük  és a  k loroform ot sö tét, 
száraz üvegben szűrjük).

13. „tömény” d ith izon  o ldat : 0,1 g d ith izon t (difenilthiokarbazon p. a.) 
1000 m l p. a. k loroform ban oldunk és sö tét, üvegdugós üvegben, 
jégszekrényben ta r tju k ,

14. „híg” d ith izon  o ldat (napon ta  frissen készítendő) : 10 m l „tömény” 
d ith izon  o ldato t 9 m l kétszer deszt. vízzel és 1 m l 5 N  am m ónium - 
h id rox iddal választó tö lcsérben jól összerázunk. A  ré tegek  sz é t­
választása u tá n  az alsó kloroform os ré teg e t leengedjük és e löntjük , 
m íg a  felső vizes ré tegből a  kloroform  nyom okat k icen trifugáljuk  
és az így k a p o tt k ris tá ly tisz ta , barnásvörös vizes d ith izon  o lda to t 
használjuk  fel.

15. m etilalkohol, p. a. vízm entes
16. ólom tö rzso ldat : 16000 g P b (N 0 3)2 p. a .-t 1000 m l olyan kétszer 

deszt. v ízben oldunk, am elybe kb . 10 m l cc. H N 0 3-t ad tu n k . 
E bből az ólom törzso ldatbó l 5 m l-t h íg ítu n k  a  m eghatározásokhoz 
500 ml-re, hogy 10 у  P b /m l töm énységű o ldato t k ap junk . (H e ten ­
k én t frissen készítendő a  h íg íto tt o lda t).

Roncsolás:

1. K is cuko rta rta lm ú  (paradicsom sűrítm ény, borsókonzerv, b e fő tt, 
naturlecsó  és zsíroslecsó) pépes, vagy  szilárd anyagokból —  hom ogenizálás 
u tá n  —  10 g-ot 11 cm-es kem én y íte tt szű rőpapírra  m érünk , m a jd  a  szű rő ­
p ap ír t összecsavarva 250 ml-es K jeldahl-lom bikba helyezzük és hosszú 
ü v eg b o tta l a  lom bik a ljá ra  lenyom juk. A folyékony vizsgálandó anyago t 
közvetlenü l a lom bikba m érjük . A bem ért anyaghoz 4 m l ec. H N 0 3-t és 
4 m l cc. H 2S 0 4-at ad u n k  és jó l összekeverve á lln i hagy juk . (Legjobb, h a  
este m érjük  be a  m in tá k a t és a savak  hozzáadása u tá n  reggelig h idegen 
álln i hagy juk  a roncsoló fülkében), m a jd  jól húzó fü lkében addig  m elegítjük , 
am íg a  b a rn a  gőzök el nem  távoznak  és az anyag  feketedni kezd. E zu tán  
lehűtés u tá n  2,5— 3,0 m l cc. H N 0 3-at ad u n k  hozzá és ism ét m eleg ítjük  a  
b a rn a  gőzök távozásáig . A salétrom savas kezelést ezeknél a  m in ták n á l 
3—-4-szer m egism ételjük addig, m íg  a m in ta  világos kávé színű és h ígan
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folyós lesz. E k k o r lehű tés u tá n  ú jra  2— 3 m l cc. H N 0 3-at és 1 m l perk ló r- 
sa v a t ad u n k  hozzá, és add ig  m elegítjük , m íg h a lvány  zöld vagy  sárga 
színű fo lyadékot k ap u n k  (ez á lta láb an  10’ a la t t  tö r tén ik  meg). E zu tán  
m ég 10 m l kétszer deszt. vízzel fo rra ljuk  k i az anyagot, m a jd  ú jab b  lehűlés 
u tá n  10 m l 5 N  H Cl-val 5’-ig forraljuk . R oncsolási idő : 1,5— 2h. N agy száraz­
an y a g ta r ta lm ú  élelm iszer v izsgála ta  esetén  a  salétrom savas roncsolást 
többször kell m egism ételn i és perk ló rsava t is k é t ízben kell hozzáadni. 
E z  a  roncsolás ide jé t is m eghosszabbítja  valam ivel.

2. N agy  cu k o rta rta lm ú  anyagok (lekvár, finom íz, sű r íte t t  m ust, stb .) 
esetén  a bem ért 10 g anyago t kevés deszt. vízzel e lkeverjük és kétszer 4 
m l cc. H N O g-val fo rra ljuk , m a jd  lehű tés u tá n  2,5— 3 m l cc. H N 0 3-val és 
4 m l cc. H 2S 0 4-val e legy ítjük  és melegítés nélkül a  roncsoló á llvány ra  helyez­
zük. Az anyag  m ár h idegen erős fo rrásba kezd  és sű rű  b a rn a  fü s t távozik  
el a  lom bikból. E nnek  m egszűnte u tá n  addig  m elegítjük , am íg az anyag  
feketedn i kezd. E z u tá n  m ég 3-szor 2— 3 m l cc. H N 0 3-val az 1., p o n tb an  
le írt m ódon kezeljük  és a  tov áb b iak b an  is aszerin t já ru n k  el. Roncsolási 
idő kb. 2h— 2,5hí

M eghatározás:

Az elroncsolt anyago t ta rta lm azó  o lda to t lehűlés u tá n  10 m l kétszer 
deszt. vízzel e legy ítjük  és 200 ml-es röv idszárú  rázótölcsérbe ön tjük , 3-szor 
kb . 5 m l vízzel u tá n a  m ossuk, m a jd  egym ás u tá n  a  következő reagenseket 
ad ju k  hozzá : 2 m l nátrium m etab iszu lfit, 5 m l citrom sav, 1 m l hidroxil- 
am ink ló rh id rá t, p á r  csepp in d ik á to r és 15 m l cc. N H 4OH -f 10 m l 5 N 
N H 4OH. E zá lta l elérjük, hogy a  szép kékszínű o ldat kém hatása  p H  9 és 
10 k ö zö tt lesz. A rázótölcsérben levő felm elegedett o lda to t ezu tán  folyó 
vízzel leh ű tjü k  a rázótölcsér dugó jának  időnkén ti m eglazítása m ellett. 
A folyadék lehűlése u tá n  2 m l K CN -ot, 10,0 m l „ tis z t íto tt” kloroform ot 
és 0,20 m l h íg íto tt  d ith izon  o lda to t ad u n k  hozzá és 5 percig rázzuk. A k é t 
ré teg  szé tválasz tása  u tá n  a rázótölcsér szárából a  v izet papírcsíkkal 
gondosan e ltáv o lítju k  és az alsó, kloroform os ré teget száraz kém csőben 
engedjük le. A kém csőben lévő kloform os o lda to t néhány  percig sö té tben  
álln i hagy juk , hogy a vízcseppek kiülepedjenek, m ajd  óvatosan, a kémcső 
á llandó  fo rga tása  m elle tt, m ásik  kém csőbe ö n tjü k  á t. I t t  is á lln i hagy juk  
p á r percig, m ajd  becsiszoltdugós 15 ml-es kém csőbe ön tjü k  á t  és i t t  a  m ár 
v ízm en tes íte tt o ldathoz 0,5 m l v ízm entes m etila lkoholt adunk  (az esetleges 
zavarosság e ltün te tése  céljából) és a  m érésig sö té t helyen táro ljuk . A vizs­
g á la tta l egyidőben v ak p ró b á t is kész ítünk  : 15 m l 25% -os kénsava t kb. 
20 m l vízzel elegy ítünk  és ugyanazon  reagenseket ad ju k  hozzá, m in t a  
m in tákhoz és azokhoz hasonlóan kezeljük. Az így k a p o tt kloroform os 
o lda to t használjuk  összehasonlító o ldatkén t.

Színm éresre a  Pu lfrich  fo tom éterben  az S 50-es színszűrőt használjuk  
1 cm-es k ü v e tta  a lkalm azásával. Mérési ha tá rok  0— 20 y ,  ami 10 g bem érés 
esetén 0,0— 2 m g/kg  ólom nak felel meg.

S zám ítá s:

0,52 • E
m g/kg ólom =  ■— г

ahol E  — extinkeió
b =  bem ért anyag  súlya, g



H a csak a h a tá ré rték re  ak a ru n k  vizsgálni, vagyis a z t ak a rju k  m eg­
állap ítan i, hogy m in tán k  ó lom tarta lm a 1 m g/kg  a la tt, vagy  fö lö tt van-e, 
és h a  nem  áll rendelkezésünkre P u lfrich  fo tom éter, akko r 10 g v izsgálati 
m in ta  bem érése esetén —  a  v izsgála tta l egyidejűleg —  ism ert ó lo m ta rta lm ú  
törzsoldatból 10 у  P b -o t ta rta lm azó  kloroform os összehasonlító o ld a to t 
kész ítünk  és a  színösszehasonlítást k o m p ará to r segítségével végezzük. H a  
vizsgált m in tán k  színe lilább, m in t az összehasonhtó o ldat színe vagy  azzal 
megegyezik, az élelmiszer ó lom tarta lm a az 1 m g/kg-nál nem  nagyobb , 
viszont, h a  a  m in ta  színe rózsaszínű, az élelmiszer ó lom tarta lm a m eghalad ja  
az engedélyezett 1 m g/kg értéket.

A vizsgálati m ódszer pontosságát az 1. és 2. tá b lá z a t m u ta tja .

Komparátoros meghatározás határérték vizsgálatnál

Az élelmiszerekhez hozzáadott ólomtartalom meghatározása 1. táblázat

É le lm is z e r  n e v e

H o z z á a d o t t M é rt

ó lo m t a r t a lo m  m g /k g

á t la g p á r h u z a m o s

é r té k e k

Zöldborsó 0,50 0,45 0,43 0,46
Barack 0,50 0,51 0,47 0,54 —

Sűrített paradicsom 1,00 1,00 0,57 0,99 1,00
Zsíros lecsó 1,00 0,77 0,76 0,76 0,80
Sűrített m ust 1,00 0,99 0,75 0,97 1,00
Májkrém 1,00 1,08 0,93 1,14 1,19

Megjegyzés : A dűlt betűvel szedett, igen elütő értékeket az átlagérték 
zámtfcásnál nem vettük  figyelembe.

Az 1. táb láza tb an  az élelmiszerekhez hozzáado tt ólom m ennyiség m eg­
hatá rozásá t ad juk . M inthogy valam ennyi élelm iszer ta r ta lm a z o tt m á r 
eredetileg is ólom szennyezést, a  k a p o tt értékek  az ólom hozzáadása e lő tt 
és u tá n  k a p o tt eredm ények átlagértékeinek  különbségéből adódnak . E m ia tt 
egyes esetekben nagyobb értékingadozásokra, m ás esetekben a  h ib ák  
nagyobb m értékű  kom penzálódására v an  lehetőség. E  k ísérle teket azonban 
mégis el ke lle tt végezni, m ert a  m érések nagyságrendi pontossága csak 
ily m ódon —  ism ert m ennyiségű ólom m ennyiségek hozzáadása á lta l —  
ellenőrizhető. Az egyes m érések szórását a  2. táb lá z a t a d a ta i v ilág ítják  
meg jobban, am elyekben az átlagértékek  m elle tt 2— 3 paralle l é rték  is fel 
ven tü n te tv e . L á th a tó , hogy a  parallel értékek  kö zö tt a  különbség á lta láb an  
10% a la tt  van, de az ingadozások nem  % -osan em elkednek az ó lo m ta rta lo m ­
m al. H elyesebb az a  m egállapítás, hogy a  m érések eltérése 0—-20 у  kö zö tt 
rendszerin t nem  halad ja  m eg az 1 у -t. M int a  k é t táb láza tb ó l lá th a tó , hogy 
kiugró értékek akadnak . Az á lta lu n k  végzett k ísérle tekben  ezek főképpen 
a roncsolásnál előforduló ólom veszteségből adódnak . E zé rt szükséges 3 
parallel vizsgálat. A vegyszerek szennyezése gondos m u n k áv a l jó l kom pen ­
zálható. Üzem i labora tórium okban  valószínűleg gyakoribbak  lesznek a 
szennyezésekből szárm azó, tú l  nagy  értékek. M indent összevetve azonban
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Ólomszennyezések meghatározása élelmiszerekben 2. táblázat

É le lm is z e r  n e v e
Á t la g é r té k P á r h u z a m o s  é r té k

L e g n a g y o b b
e lté r é s

m g /k g

1. Zöldborsó konzerv 0,61 0,58 0,63 0,74 0,05
Zöldborsó konzerv 0,18* 0,11 0,16* 0,19* 0,03

3. Zöldborsó konzerv 0,99 0,95 1,00 1,03 0,08
4. Sűrített paradicsom 0,61 0,58 0,63 — 0,05
5. Sűrített paradicsom 0,81 0,74 0,80 0,94 0,06
6. Sűrített paradicsom 0,84 0,38 0,83 0,85 0,02
7. Sűrített paradicsom 0,95 0,90 1,00 — 0,10
8. Zsíros lecsó 0,89 0,85 0,93 — 0,08
9. Zsíros lecsó 1,62 1,61 1,61 1,64 0,03

10. Cseresznye befőtt 0,23* 0,21* 0,21* 0,27* 0,06
11. Cseresznye befőtt 1,27 1,23 1,27 1,32 0,09
12. Őszibarack íz 0,68 0,66 0,69 — 0,03
13. Sűrített m ust 0,27* 0,26* 0,26* 0,29* 0,03
14. Sertésmájkrém 0,98 0,95 0,98 1,00 0,05
15. Sertésmájkrém 2,14 1,90 2,11 2,16 0,06

Megjegyzés : A *-al jelzett vizsgálatok addiciós eljárással történtek. A 
dű lt betűvel szedett értéket az átlagértékszámításból kihagytuk. A 9., 11., 15. 
mintához 1 mg/kg ólmot adtunk.

az á lta lu n k  javaso lt e ljárás i t t  is elvégezhető és a gyakorla ti célokat teljesen 
k ielégíti. H a  csak h a tá ré r té k  m egállap ításró l v an  szó, k iviteléhez lényegében 
sem m iféle m ííszer nem  szükséges. A vizsgálat id ő ta rta m a  3— 4 óra. Ezen 
idő a la t t  6 v izsgálat m érése végezhető el, te h á t 3 párhuzam os vizsgálat 
b eá llításáva l 2 élelmiszer ó lo m ta rta lm á t lehet m eghatározni. H a  roncsolás 
nem  szükséges, a  v izsgálat 1 ó rán  belü l elvégezhető.

A v izsgálatok elvégzésében Dem el E rv inné és K u tz  V aszilijné vo ltak  
segítségünkre. K özrem űködésükért őszinte köszönetünket fejezzük ki.

IRODALOM:

(1) Polhill, R. D. Á. : Food Manufakture 31, 182, 1956.
(2) Analytical Methods Committe : Analyst 79, 397, 1954.
(3) Flaschka, ff., Huditz, F. : Z. Anal Chem. 137, 172, 1952.
(4) Johnson, E. I., Polhill, R. D. : Analyst 80, 364, 1955.
(5) Snyder, L. ./. ; Anal. Chem. 19, 684, 1947.

БЫ С Т РО Е  О П Р Е Д Е Л Е Н И Е  С О Д Е РЖ А Н И Я  МЕТАЛЛОВ 
Н А Х О Д Я Щ И Х СЯ  В П И Щ ЕВ Ы Х  П РО Д У К ТА Х  ПРИ ПОМОЩИ 

К О М П Л ЕК С О О БРА ЗН Ы Х  РЕА ГЕ Н Т О В  II. 
О П Р Е Д Е Л Е Н И Е  С О Д Е РЖ А Н И Я  СВИНЦА.

П. Ш паняр и Я- Кевеи

Авторы при помощи разработанного метода измеряют фотометри­
чески окраску комплекса свннца-дитизона в присутствии избытка дити- 
зона. Вообще применяют 10 г. пищевых продуктов при содержании
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свинца 0 —20 у . Ошибка метода около 1 у . О пределение соответствен­
ности содерж ания свинца в пищевых продуктах стандартам и  возможно 
производить такж е без какого-нибудь прибора.

S C H N E L L V E R F A H R E N  ZU R BESTIM M UNG D E R  M ETA LLE IN  
L E B E N S M IT T E L N  M ITTELS K O M P L E X B IL D E N D E R  S T O FFE , I I .

B estim m ung des B leigehaltes.

P . Spanydr und F rau  J . Kevei

Die. von den V erfassern vorgeschlagene M ethode m isst die Farbe  des 
B lei-D ithizon K om plexes in  A nw esenheit des überschüssigen D ithizons au f 
photom etrischem  W ege. Im  allgem einen is t eine P robe von 10 g L ebens­
m itte l zu verw enden, der Bleigehalt desselben da rf 0— 20 у  betragen. D er 
Fehler der M ethode is t ungefähr 1 y .  Die Festste llung  dessen, ob der 
B leigehalt des N ahrungsm itte ls  der N orm  en tsp rich t, is t auch  ohne jegliches 
In s tru m en t möglich.

R A P ID  M E T H O D S FO R  T H E  D E T E R M IN A T IO N  OF METALS IN  
FOODS, ON U SING  COM PLEX  FO RM IN G  AGENTS, I I .

D E T E R M IN A T IO N  OF L EA D  CONTENT

P. Spanydr and M rs. J . Kevei

By th e  m ethod  suggested, th e  colour of th e  form ed leaddith izone 
com plex is m easured  b y  pho tom etry , in  th e  presence of excess dithizone. 
In  general, food sam ples of 10 g are  to  be applied, of lead  conten ts of 0— 20 
m icrogram s. The error of th e  m ethod  ranges abou t 1 m icrogram . No special 
in s trum en t is needed for investigations w hen th e  only ta sk  is to  determ ine 
w hether th e  food m eets th e  requirem ents of lead  con ten t of th e  H ungarian  
S tandards.

M ÉTHO DES R A PID E S  PO U R  D O SER  LES M É T A U X  DANS LES 
M A T IÉ R E S A LIM E N T A IR E S AVEC DES COMPOS ÉS FORM ANT DES 

COM PLEXES. I I . DOSAGE D U  PLOM B.

P. Spanydr et J . Kevei ( M m e)

L a m éthode préconisée p a r les au teu rs m esure p a r voie pho tom étrique 
le couleur du  com plex plom b-dithizone en presence du  d ithizone resté  en 
surplus. Le dosage se fa it en general su r u n  échantillon de 10 g, dön t la 
ten eu r en plom b p eu t é tre  de 0 a 20 у .  L ’erreur de la  m éthode est environ 
1 у . L a  m éthode perm et d ’estim er sans appareü  si la ten eu r en plom b du  
donnée alim entaire  est conforme au  normes.




