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Amibta a szdzad elején Fischer (1) a szudanvorés BB-vel,
késobb Yosida (2) és Kinosita (3) f6leg zsirban oldodo szineze-
kekkel, vajsargaval (dimetilaminoazobenzol) végzett allat-
kisérletek alapjan beszamolt ezek daganatkeltd hatasarol,
minduntalan felmerilt a kérdés, hogy okvetlenil sziikséges-e
élelmiszereink szinezése szintetikus szerves festékanyagokkal.

Napjainkban ez a kérdés az érdekl6dés homlokterében All,
mert — amint Jaschik Gsszefoglalo ismertetésébdl is kitlinik (4)
— az utobbi években Németorszagban, Belgiumban és az USA-
ban szamtalan vizsgalatot végeztek azzal a szandékkal, hogy
kivalogassak az ember egészseégére artalmatlan mesterseges
szinezekeket és e vizsgalatok eredményeképpen a — legalabb
karcinogén hatas szempontjabdl — veszélytelen mesterséges
szinezékek szdma erGsen redukalddott.

Az emlitett vizsgalatok alapjan egyes szakemberek arra a
kovetkeztetésre jutottak, hogy bizonyos alapvetd élelmiszereket
(kenyér, burgonya, vaj, margarin, tej és tejtermekek, his, hal)
egyaltalan nem volna szabad ilyen szinezékekkel szinezni,
a szinezett élelmiszerek szinezett voltat pedig feltlin6en meg
kellene jel6lni (5). Ezzel parhuzamosan egyre inkébb tért hodit
az az iranyzat, mely az élelmiszeripar teriiletén a természetes
szinezd anyagok fokozott igénybevételét ajanlja.

Kiloénleges figielmet érdemelnek és megddbbent6 erdvel
hatnak Druckrey-nek 1951-ben kozzétett kisérleti eredmeényei (6).
Ezek szerint a kancerogén anyagoknak Ggynevezett dsszeghatasa
(Summationswirkungl) van, vagyis legcsekélyebb mennyisegik
is, mely az élet folyaman barmikor bekerult a szervezetbe,
hozzajarul a rék kifejlddéséhez. Ebbél a megallapitasbdl nemcsak
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azt a kovetkeztetést lehet levonni, hogy rakkelt6 anyagokat
a legcsekélyebb mennyiségben sem szabad élelmiszereinkben
megtlrni, hanem azt is, hogy szamunkra nem k6zémbds, hogy
egy esetleges rakkelt6 anyagbdl mekkora mennyiségek jutnak
az idék folyaman szervezetiinkbe; nem kdzémbds tehat a szine-
zéshez felhasznalt mesterséges szinez6anyagok mennyisége sem.

A magyar festékrendelet (167.800/1947. NM) az élelmiszer-
festésre hasznalt katranyfestekek mennyiségét 0,2 g/kg-ban
maximalja. A Német Demokratikus Koztarsasag 1951-ben
kiadott élelmiszerfesték-rendelete egy lépéssel tovabb megy,
amennyiben kimondja, hogy az engedélyezett festékek is csak a
lehet6 legkisebb mennyiségben hasznalhatok fel szinezésre (7).

Mindaddi% amig a tudomanyos kutatas legljabb eredme-
nyeire tamaszkod6 torvényalkotas a felhasznalhaté élelmiszer-
szinezékek kérdését mind nemzetkdzi, mind hazai viszonylatban
megnyugtatéan nem szabalyozza, az élelmiszervizsgalatok soran
nemcsak a felhasznalt szinezék mindségét kell tehat ellendriz-
nink, hanem egyrészt a ,.lehet6 legkisebb mennyiségek™ fogal-
manak szamszer( rogzitésére, masrészt az egyes élelmiszerek
izilrrezéktartalménak kvantitativ meghatarozasara is torekedniink
ell.

llyen iranyban mar torténtek bizonyos kezdemenyezések,
igy K. Braunsdorf tészta- és suteményféleségek szinezésére
hasznélt sarga szinezékanyag mennyiségi meghatérozasara
dolgozott ki madszert (8). Ugyanez a szerzd kuldnb6zd mértékben
szinezett vaniliafagylaltok fest6anyagat 96%-os alkohollal Ki-
vonva, szamszer(i adatokkal tdmasztotta ald azokat az érzék-
szervi megallapitasokat, amelyek egyes fagylaltokat ,,gyengén”,
mésokat ,meglehet6s erésen” szinezettnek, megint masokat
»tal szinezettnek” mind@sitettek (9).

Vizsgalataim targyaul elsésorban toltetlen keménycukorkakat
valasztottam, egyrészt azért, mert a meghatarozas ezeknél
végezhet6 el legegyszerlibben és leggyorsabban, masrészt arra
val¢ tekintettel, hogy a cukorkak fofogyasztoi a gyermekek,
akik az egeszségronto hatasokra a felnGtteknel altalaban érzé-
kenyebben reagalnak.

A vizsgalat elve: A cukorka sz(rt vizes oldatanak kolori-
metralasa.

Kivitelezés: A vizsgalandd cukorkabdl 50%-o0s oldatot
készitink. Ez a hivatkozott magyar festékrendelet értelmében
szinezéktartalomra nézve maximalisan 0,01 %-0s lehet.

A kolorimetraldas tajékoztatd pontossaggal a szokasos
médon mar kémcsovek segitségével is elvégezhetd : Az inkri-
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minalt cukorka 50%-0s sz(irt oldatdnak 10 ml-ét Osszehason-
litjuk a megfelel6 0,01, 0,02, 0,03 sth. szazalék festéket tartalmazé
oldatok ugyancsak 10 ml-eivel és megéllapitjuk azokat a hatar-
értékeket, amelyek kozé a cukoroldat festékkoncentracié szem-
pontjabél esik.

Pontosabb mérések végezhetbk pl. Duboscg-féle koloriméter
segitségével. Ezzel allapitottam meg adataim legnagyobb részet
(1. tablazat).

Téblazat
Felhasznalt szinezék A cukorka szinezéktartalma
A cukorka jelzése iolzé hamutartalma brutté netto
jelzése % % %
Savanyl malna
korong Fruchtrot 58,8 0,01 0,0041
Eukalyptus gydgy- Pisztacia-
keverék, zold 78,3 0,01 0,0022
Goliat (vilagosabb) Narancs-
sérga 62,6 0,01 0,0037
Goliat (sotétebb) Narancs-
sarga 62,6 0,026 0,0097
Savanyl citrom Citrom-
korong sérga 72,1 0,015 0,0042
Pemete gvogy-
keverék, Rumbarna 67,2 0,10 0,033

A vizsgalt cukork&k részben a kereskedelmi forgalombdl,
részben kozvetlenil a ?(yarto vallalatoktol szarmaztak.

Afenti tablazatban kézlom a Budapesti Keksz- és Ostyagyar
altal el6éllitott kilonbdz6 fajtadju keménycukorkak (1. rovat)
vizsgalati adatait. Megjegyzem, hogy az adatokat atlagmintak
alapjan allapitottam meg, kivéve a ,,Goliat” cukorkanal, ahol
oly nagy volt az eltérés szinezettség tekintetében az egyes sze-
mek kozott, hogy kiilon vizsgaltam a vildgosabb, sargas arnya-
latu és kulon a sotétebb, voroses arnyalatl szemeket.

A masodik rovat tartalmazza a cukorkak szinezésere fel-
haszndlt egyszer(i szinezékek (voros, citromsarga) vagy keveré-
kek (zold, narancs, barna) kereskedelmi neveit. A komponensek
keverési aranyanak megnevezése — jellegminta birtokdban —
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a szinezettség mértékének megallapitdsara alkalmazott gyors-
modszer szempontjabol nem jelent6s és ezért melléztem.

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

tartalom az
n— (100—h) . b
100

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

A tényleges szinezéktartalmak az o6todik rovatban vannak
feltintetve.

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

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

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

OSSZEFOGLALAS

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

NMCCNEAOBAHNA MHTEHCUMBHOCTWM OKPACKW B KAPAMENAX,
BE3 HAYMHKW

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

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