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1. SZ. HATAROZAT

Radioaktiv anyaguk alkalmazéasa és antibiotikumok felhasznalasa a
mezdgazdasagban

1. Az ¢élelmiszeriparban az élelmiszerek tartdésitdsdra, a mez6-
gazdasagban a nagyobb terméshozam elérésére atomhasadéasi mellék-
termékek felhasznéaldsdval kisérleteznek. Felkérjuk valamennyi 4&llam
kormanyat és egészséglgyi szerveit, hogy az ilymdédon kezelt termékek
engedélyezése eldtt a kezelés hatdsdnak tanulmanyozasara koveteljék
még a tébb évi széleskor( és alapos tudoméanyos ellen6rzést. A tudo-
manyos ellen6rzésnek a termékek élelmiszerként valé felhasznéléasa
elétt kell megtorténnie.

2. Egyes orszdgokban a gyorsabb névekedés céljabdl rendszeresen
etetnek 4allatokkal kis mennyiségben antibiotikumot. Kivanatos eme
tdplalék kozvetlen és kozvetett hatdsat és eredményeit illetéen alapos
tudomanyos vizsgalatok végzése.

2. SZ. HATAROZAT
A kenyér és a liszt

Az a dontés, melynek célja, hogy megakadalyozza a gabona és
liszt vegyszerekkel valé nagymérték( kezelését és amelyet a 3. Nem-
zetkdzi Kenyérkongresszuson Hamburgban (3. International Bread
Congress) a német Elelmezés-, Mez6- és Erd6gazdasagi Miniszter jelen-
tett be, teljes egészében indokolt.

Ezzel kapcsolatban hangstlyozzak a vegyszerek felhasznalasanak
veszélyét, amire a Xobel-dijas O. Warburg is radmutatott.

A teljes ki6rlésli buzalisztb8l készilt kenyér, amely sok orszagban
még ismeretlen, valamint mas teljes buzalisztb6l készilt termékek
az emberi élelmezés alapvetd élelmiszerei kdzé sorolhatok és ezért
fogyasztasuk igen ajanlatos.
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3} SZ. HATAROZAT
Az élelmiszerkonzervalas

Az élelmiszerek vegyszerekkel valé konzervéalasat minden allam
korméanya és egészséglgyi szervei a leheté legkisebb mértékre csok-
kentsék azzal a végsé céllal, hogy végul is teljesen betiltsdk. A konzer-
valas természetes szerei: természetes f6z6zsirok, természetes ecet, cukor,
tejsav, borkésav, szénsav, citromsav, konyhasdé stb. veszélytelenek.
Azokat az élelmiszereket, amelyeket konzervalads céljab6ol hosszabb
idén keresztil hével kezeltek, aminek kovetkeztében életfontossagu
alkatrészek elpusztultak, csupan po6t és kiegészité élelmiszereknek
lehet tekinteni és nem szabad az alapvet6 élelmiszerek kdzé sorolni.

4. SZ. HATAROZAT
Az élelmiszer festékek

A szintetikus festékeknek élelmiszerek festésére valé felhasznéla-
satél elvi meggondoldsok alapjan el kell tekinteni. Még a természetes
festékek, tGgymint sarga és piros festékek, quercetinek, fiavonok és mas
vakuola festékek (klorofillok), melyek gyakran az életfontossagl anya-
gokhoz hasonl6 specidlis hatdst (vitaminhatdst) mutatnak, csak olyan
adalék anyagok esetében legyenek megengedheték, amelyek feltétlenil
artalmatlanok.

5. SZ. HATAROZAT
Az ivoviz
Minden &llam kormanyat és egészségugyi szerveit felkérjik, gon-
doskodjanak arr6l, hogy a lakossag csak természetes és a higiéné szem-
pontjabol kifogéastalan ivovizet fogyasszon. Abban az esetben, ha a

vizet klérral kell fert6tleniteni, mint ahogy az szamos nagy varosban
szokésos, a klort kozvetlentul a fogyasztas el6tt el kell tavolitani.

6. SZ. HATAROZAT
A munkahelyek szell6ztetése

Mivel ismeretes, hogy a benzpiren, mint a dieselolaj és a gazolin*
alkatrésze, a generdtorgdz és kulénbdz6 termékei a bitumenes olaj, a
kreozot olaj, a naftalin, az antracén és mas ill6 anyagok altalaban nem-
csak az egészségre artalmasak, hanem rakkelt6 hatadstak is, felkérjuk a
kormanyokat és a szakszervezeteket hogy torekedjenek a munkahelyek
szellztetésére, az ipari gazok eltavolitasara és altalaban azon legye-
nek, hogy ezt a feladatot kifogastalanul oldjak meg. Az oxigén tokéle-
tes kihasznaladsa a kozegészség érdekében szikséges.



7. SZ. HATAROZAT
A rék

A rék terén végzett biokémiai kutatdsok eredményeként — melye-
ket f6képp O. Warburg, H. Goldblatt és G. Cameron végeztek — meg-
allapitdst nyert, bogy a rdksejtképzés els6sorban az oxigén idészakos
hidnyéanak tudhaté be, mivel ilyen esetben a sejtek és szovetek fenn-
tartdsa és kifogastalan légzése kétségessé valik. Ezt a kdrilményt soha
nem szabad szem el6l téveszteni. Minthogy a fentiek biztositdsa nagy-
mértékben az életfontossagl anyagok rendszeres és kielégité mennyi-
ségli fogyasztasa altal lehetséges, a rakkutatas figyelmét fel kell hivni
az élelmezési tényezb6kre és ezeken belll is kilonosképp az élelmiszerek
életfontossagl anyagaira.

8. SZ. HATAROZAT
A taplalkozas altaldban

1. Kivalé min6ségl tej és tejtermékek, teljes kiérlésli buzakenyér
és teljes blUzabol készilt termékek, vaj és természetes zsiradékok és
olajok, gyumdlcs és fézelékfélék az emberi tdpladlkozas szempontjabol
értékes élelmiszerek.

2. Megfelel6 mennyiségl életfontossagu anyagok, Ggymint az alap-
veté fehérjék, zsiradékok, asvanyi anyagok, mikroelemek és vitami-
nok fogyasztdsa szlkséges.

3. A tarsadalom végsé célja: olyan taplalkozas legyen, amely
lehet6vé teszi a betegségek megel6zését életfontossagl anyagok segit-
ségével, mint pl. a fogszuvasodasét, a radkét, a szivbajokét, az emésztési
zavarokét és a mezotrofidét, valamint mindazon betegségekét, amelye-
ket altaldaban a civilizacié hoz magaval.

9. SZ. HATAROZAT
A tejfogyasztas egészséges volta

ldénként az djsagokban és a koézvéleményben is gyand meril fel
a tej egészséges hatdsaval szemben; nem veszik ugyanis tekintetbe,
hogy a tej ,in statu nascendi” a legfontosabb kiegyensulyozott élelmi-
szer. A rovid ideig hevitett tejben majdnem minden természetes élet-
tani érték megtaldalhaté. Minden ember részére — legyen az beteg vagy
egészséges —- a tej és a megfelel6en elkészitett tejtermékek kell hogy
a taplalkozas alapjat képezzék. A tej fehérjéi nélkulozhetetlenek a szer-
vezet anyagcserefolyamataihoz, valamint a méaj hatdsos védelméhez,
a tejzsirt még a legérzékenyebb szervezet is megemészti, mivel a tej-
cukrok a tej zsirkomponenseinek felhasznéldasat el6segitik.
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10. SZ. HATAROZAT
A zsir az étrendben

A tudomany ismeretei szerint a zsirok és olajok fogyasztasa csak
mérsékelt mennyiségben ajanlatos. A kovetkez6 észrevételek kilonos-
képpen fontosak:

a) Vaj:

Tekintettel dsszes élettani tulajdonséagaira és életfontossdgu alkat-
részeinek kiegyenslUlyozott dsszetételli voltdra, a vaj értékes védGétel
és természetes teljes zsir.

b) Természetes olajok:

Tekintettel a természetes olajok egészséges élettani hatadséara,
amely hatas valészin(ileg els6sorban a lindi- és linolénsav tipusd kettés,
illetve harmas telitetlen kotéseknek koszdonhetd, ajadnlatos ezen olajo-
kat természetes formajukban (f6képp szemestermények alakjaban), vagy
természetes modon préselt, hevitetlen és higiénikusan kezelt formaban
elfogyasztani.

c) Ipari kezelésben magas hémérsékletre hevitett zsirok:

Polimerizalt, vagy iparilag magas h&mérsékletre hevitett zsirok
és olajok minden valészin(iség szerint veszélyesek az emberi szerve-
zetre és ezért ezek hasznélatatdl el kell tekinteni. Az ilyen kezelés kény-
nyen rdkkeltd hatdssal jarhat és ezért felkérjik a kormanyokat, hogy
polimerizalt vagy szintetikus zsirok és olajok hozzdadasat élelmiszerek-
hez akadalyozzak meg.

d) Zsirok finomitasa :

Hivatkozdssal Amsterdamban 1956. jalius 9-t6l jalius 12-ig meg-
tartott ,Symposium on Foreign substances in Food” 4ltal elfogadott
3. szdmu hatérozatra, a zsiripar kdvessen el mindent, hogy a zsirban a
finomitasi eljaras utdn csak a kivadnatos anyagok maradjanak meg, a
nem kivantakat viszont megfelel6en tavolitsak el.

e) Margarin :

A nem keményitett és a nem kivanatos anyagoktdél megtisztitott,
megfelel6en kezelt novényi zsirokbo6l készilt margarin igen fontos a
megfelel6 tadplalkozas szempontjdbo6l, kulondésen akkor, ha természetes
elsépéarlatos olajokbol készilt.

11. SZ. HATAROZAT
A friss hus értéke

McCarrison (Oxford) Abelin (Bern) és Kuratsune (Kyushu) kisér-
leteik alapjan egymastél fliggetlentul arra a kovetkeztetésre jutottak,
hogy a friss has nemcsak az ismert életfontossdgl anyagokat tartal-
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maéazz4a, hanem még maés, egyel6re ismeretlen, az egészség szempontja-
b6l nagy jelent6ségl tulajdonsdgokkal is rendelkezik. Felhivjuk teh4t
a taplalkozassal és az életfontossdgl anyagokkal foglalkozé kutatéok
figyelmét erre a jelenségre. Kivanatos volna Bircher-Brenner, Mec-
Carrison, Eimer, Kaunitz, Eppinger, Kollath, Kuschakoff, Price, Catel,
McCay, Busch, Pottenger és masok vizsgalatainak folytatdsa. Az embe-
riségre mind veszélyesejDbé valé un. civilizaciés betegségek etiolégidja
arra mutat, hogy ezek a betegségek valdszinilileg részben a friss hus
sajatossdgainak elpusztitdisara (hamisitds) és a helytelen étkezési
szokasokra vezethet6k vissza. Ezért felszélitjuk a korméanyokat, az Egye-
silt Nemzeteket, a WHO-t és FAO-t, valamint az UNESCO-t, hogy
programjuknak megfelel6en tegyék meg a szikséges lépéseket e veszé-
lyek hathatos lekuzdésére.

12. SZ. HATAROZAT
Az idegen és mérgez6 anyagok probléméja az élelmiszerekben

Azon javaslatok alapjan, melyeket az élelmiszer- és gyo6gyszertor-
vények kapcsadn a heidelbergi pharmakolégus Prof. Eichholz tett és
hivatkozéassal az 1955. szeptemberében hozott freudenstadti hataroza-
tokra, felszélitjuk a kormaéanyokat, hogy élelmiszer- és gyo6gyszertor-
vényeikben az ember védelmében a kovetkezd elveket fogadjak el:

a) Az élelmiszerekben lev6é minden idegen anyagnak, beleértve
a csomagoléeszk6zokhdz felhasznalt anyagokat is, kotelezd kozlése.

b) Minden olyan adalék- és idegen anyag élelmiszerekben valé
felhasznaldsanak megtiltdsa, amelyek egészségre artalmatlan hatadsara
vonatkozéan a FAO és WHO keretén belil m{ikod6é valamely nemzet-
kézi forum még nem szolgéaltatott bizonyitékot.

c) Lista dsszedallitdsa a kuldnleges célokra sziikséges Gn. nélkiloz-

hetetlen idegen anyagokrdl --- a lista legyen a lehet6 legrovidebb.
d) Minden vegyi adalékanyagnak kotelez6 megjeldlése az élelmi-

szerhez adott csomag és burkolat stb. megfelel6 cimkézésével.

e) Elelmiszerek dasitasa csak természetes, a taplalkozas szempont-
jabol egészséges anyagokkal torténjék hatdsos élettani funkciok elérése
céljabo6l és az altaldnos egészségi allapot érdekében.

f) Engedélyhez kotése annak, hogy a csomagoldson és rekldmokon
fel lehessen tintetni, miszerint valamely termék nem tartalmaz idegen
anyagokat és tapldlkozas szempontjabél értékes anyagokkal dusitott,
tovabba feldolgozas alatt megfelel6 kezelésben részesilt vagy hogy
egyéb élettani szempontb6l emlitésre méltd tulajdonsdgokkal rendel-
kezik.

g) Részestljon a tudomanyos kutaté munka a legnagyobb mérték-
ben tdmogatadsban az élelmiszerfarmakoldgia 0j terlletein, az idegen



anyagoknak a szervezetre gyakorolt hatasat, valamint a friss élelmi-
szerek természetes értékeinek a tartositott élelmiszerekkel szemben
valé propagalasat illet6en.

13. SZ. HATAROZAT
A bels6égésli motorok elhasznalt gazai

a) Az ipar, a technolégia és a kutatds célja az legyen, hogy az
6lomtartalmu f@it6anyagok felhasznalasa megsziinjék.

b) Addig, amig technikai okokbo6l ez nem lehetséges, szlir6ket kell
alkalmazni, melyek a mérgez6 anyagokat, tehat az 6lmot és mas anya-
gokat tartalmazé gézokat, amelyek a tokéletlen égésb6l keletkeznek,
elnyeljék.

ej A motorokban végbemend égési folyamatokat A4altalanosan

tokéletesebbé kell tenni, hogy csak kevés (vagy semmi) toxikus anyag
jusson a leveg@be.

14. SZ. HATAROZAT
A leveg6 radioaktiv szennyez6désének kérdése

A radioaktiv anyagok, amelyek az atomkutatadssal kapcsolatban
tekintélyes mennyiségben képz6dnek, az emberre &rtalmas hatassal
lehetnek a ndvények és &llatok kozvetitésével, vagyis élelmiszereinken
keresztiil. A radioaktiv anyagoknak az élelmiszerek és élelmianyagok
Gtjan térténd allando6 felvétele még kis mennyiségekben is, hosszu idén
keresztill, az ember egészségére és életére veszélyes lehel.

A mozgéshan levé radioaktiv anyagok fokozdédé felhalmozédésa
a nuklearis kisérletek soran a vilag minden orszagadban komoly figyelmet
érdemel, mivel ez az élelmiszerek és az élelmiszerekre utalt él6 szerve-
zetek karosodésdhoz vezethet. Az USA Atomenergia Bizottsdga tag-
jainak megallapitdsa szerint a hidrogén- és atombombdadk robbanésa
kovetkeztében keletkez6 radioaktiv por jelentés része atmoszférankat
ellepheti és igy a levegd, ivoviz, élelmiszer és élelmianyagok kisebb-
nagyobb mérték( radioaktiv szennyez6dése véarhaté. E folyamat inten-,
ziv tanulmanyozésa és az élelmiszer és élelmianyagok allando6 ellenér-
zése a vildg minden orszdgaban siirg6és szikségességnek latszik. A leg-
stirgésebb 1épés lenne az atombombarobbantdsok és hasonlé aktivitasa
folyamatok teljes megtiltasa.

Nyilvan elérkezett az id6, hogy az 1955-ben 51 Nobel-dijas részé-
r6l elhangzott kérés, amely szerint az atombomba alkalmazasat Lillsak
be, meghallgatasra taléaljon.
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Az Analytical Chemistry 1957.
aprilisi szamanak 11. flzete 0ssze-
foglalé attekintést ad az analitika
kulonboz6 againak fejl6désérél az
utobbi évek folyaman éspedig
.,Leveg6szennyez6dés, automa-
tikus mdveletek, klinikai vegytan,
bevoné anyagok, éterikus olajok,
vaskohéaszat, mdtragyak, szilard
és légnem( flt6anyagok, szines-
fém kohdaszat, védekez6szerek, pet-
réleum, gydégyszerek, természetes
és mesterséges gumi és viz” cim-
sz6k alatt.

Az ,élelmiszerek” c.
utols6 két év kutatdsi eredmé-
nyeirél szdmol be, roviden ismer-
teti a nedvesség, fehérjék és amino-
savak, szervetlen ionok, zsirok és
olajok, enzimek, szénhidratok, vi-
taminok, savak, szin és iz, rovar-
016 szerek maradvanyainak meg-
hatarozasara, valamint az élelmi-
szerek szennyez6désének és rom-
lasanak kimutatdsara vonatkozoé
Uj modszereket. Minden esetben
egy-két mondatban ramutat az
illet6 mddszer lényegére és meg-

fejezet az

nevezi a vonatkoz6 kozleményt,
igy 0Osszesen 317 irodalmi uta-
last ad.

Gal 1. (Budapest)

VAN DEN DOOL, H.

Ann. Fals. Fraud. 50, No. 577, 23,
1957.

Szintetikus aromak, cikoria és ka-
ramell kimutatasa kavékivonatok-
ban

Szerz6 a merkaptanalapl szin-
tétikus aromak, tovabba cikéria-
kivonat és karamell jelenlétének
kimutatdséara szolgalé Séris-eljarast
modositotta. Moddszere a kovet-
kez6: 0,5 g kdvékivonatot mér be
centrifugacs6be és azt 5 ml 30%-o0s
alkoholban oldja fel. Az oldatot 5
ml ciklohexdn hozz4adsa utan 2
percig keveri, majd centrifugélja
és a szerves Uledéket 10 ml jeld
kémcs6be viszi at. Giklohexannai
valé ujboli keverés és centrifugalas
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valamint jelig val6 feltoltés utén
felvett ultraibolya abszorpcié-
sprektumban fenti idegen anyagok
jol felismerhet6k. Parhuzamosan
végzett papirkromatografias kisér-
letek nem vezettek kielégité ered-
ményre.

Gal 1. (Budapest)

DESHUSSES J., DESBAUMES P.

Ddlgin kimutatasa és felismerése
élelmiszerekben papirkromatogra-
fiaval

Mitt. Lebensmittelunters. Hyg. 47r
264, 1957.

Dulcint folyékony élelmiszerek-
b6l Carrez-féle derités utdn ecet-
észterrel lehet extrahdalni. Szilard
halmazéllapotl élelmiszerekbdl
el6z6leg meleg vizzel kell kioldani
a dulcint. Az észter ledesztillalasa
utdn a szerz6k a maradékot fel-
szall6 modszerrel W hatman 1.
papiron 2y2—3 o6ran &t futtatjak
metilizobutilketonnal telitett 2%-os
ammoniumhidroxiddal. Meleg le-
veg6aramban torténd szaritds utan
a kromatogramm 1% p-dimetil-
aminobenzaldehid tartalmd n sé-
savas oldattal hivhat6 elé. A dulcin
sarga foltjAnak Rx értéke 0,72+
+ 0,02. Az ismertetett eljarassal
mar 1y dulcin is kimutathatd.

Gal 1. (Budapest)

WALKER E.—FREEMAN S..

Tioden, tiocjlikolsav tiiralasara al-

kalmas indikator
Seifen Ule—Fette—Wachse 11.
82. 1956.

A legtobb hidegkezeléses tartos-
hullamositészer tioglikolsavat tar-
talmaz, melynek meghatdrozasa
jodometrikus titralassal torténik.
Ennek elvégzéséhez, kilondsen ha
a készitmény festett, keményit6-
indikator is kell. J6llehet a kemé-
nyitéindikdtor hasznalata szélié-
ben elterjedt, bizonyos héatrdnyos
tulajdonsagai vannak, penészedés-



Te, savanyU oldatban hidrolizisre
hajlamos, azért mindig frissen ké-
szitend6. A szerz6k a tiodennal vé-
geztek sorozatos 0Osszehasonlito
vizsgalatokat, mely a keményit6-
nél alkalmasabbnak bizonyult. A
tioden fehér poi’, vizben jél old6-
dik, szabad joddal jellegzetes kék
szint ad, az atmenet igen éles. Egy
titralashoz kb. 0,5 g tioden szik-
séges.

Holényi L.-né (Budapest)

NEWBURGER S. H.:
Kérémlakk analizise

J. Assoc.
m524, 1955.

A festékek elvéalasztisa a dibutil-
italattél és az arilszulfonamid-
formaldehid-g'yantatol benzollal
valé kicsapads utjan toérténik. Ez-
utan az anyag 80%-0s metanolos
oldatdb6l a lagyitét petroléterrel
extrahaljak. A héarom kompo-
nenst spektrum segitségével azo-
nositjak. Ha trikrezilloszfat is van
jelen, azt a dibutilftalattal egyutt
véalasztjdk ki és szintén spektro-
fotometrikusan hatdrozzak meg.

Agric. Chemists. 38,

Holényi L.-né (Budapest)

SCHMID R. W., REILLEY C. N.:

Uj komplexon Kkalcium titrimet-
rikus meghatarozasara magnézium
jelenlétében

Anal. Chem. 29. 264. 1957.

A kalcium és magnézium meg-
hatarozasa komplexometrias Gton

minden eljarasnal magéaban fog-
lalja valamelyik ion csapadékos
forméaban torténé meghataroza-

sat. Ez a lépés elkerllhetd etilén-
glikol bis(/S-aminoetiléter)—N, N “
tetraecetsavval, illetve ennek di-
natrium so6javal val6 titraldsaval.
A lenti reagens kalciumot és mag-
néziumot tartalmazé oldatban csu-

pan az el6bbivel képez komplex
vegydiletet.

Eljaras: a kalcium tartalm at
etilénglikol bis(/S-aminoetiléter)—
4

N,N ‘-tetraecetsav dinatriumsdja-
val, ugyanezen vegyidet Hgll
s6ja jelenlétében hatdrozzak meg.
A minta egy masik részletéb6l a
kalcium és magnézium 0Osszmeny-
nyiségét hatdrozzak meg etilén-
diamintetraecetsav dinatriumsoja-
val torténd titralas 0tjan etilén-
diamintetraecetsav Hg'll sdja je-
lenlétében. A magnézium mennyi-
ségét a két titralasi érték kulonb-
ségébdl szamitjak. A végpont
mindkét esetben higany elektréd
segitségével potenciometrikusan
hatdrozhaté meg. A titrdldsnéal az
optimalis pH 85. Ezt N,N‘N*
trietanolamin pufferrel allitjak be.

Laczk6é L.-né (Budapest)

HOGL O. és HELLHAMMER D.:

A tioglikolsav és a tioglieerin meg-
kilonboztetése hideg tartéshulla-
mosité készitményekben

Mitt. Lebensmittelunters.
47, 52, 1956.

Szerz6 el6szor a tioglikolsav és a
tioglieerin fiziolégiai hatésat is-
merteti. Mig a tioglikolsav tartal-
mu tartés hulldmosité viz csak
toményebb oldatban és hozza nem
ért6 kezekben okoz kart az egész-
ségben, addig a tioglieerin sokkal
veszélyesebb, annyira, hogy hasz-
nalatat a kozmetikai szerekben el-
tiltottak. Mindkét vegyidet joddal
ditiovegyuletté oxidalédik.r Ezen
alapszik meghatarozasuk. igy, ha
egy hajhulldamositéban mindkét
vegyulet egyidejlleg van jelen,
természetesen titrdldssal kulén-
kilén meg nem hatdrozhaték.
Ezért a szerz6k papirelektroforé-
zissel és papirkromatografiaval ki-
sérleteztek. Az erfsen toltott tio-
glikolsav illetéleg tioglikolat ion
és a csak gyengén poldaris tioglice-
rin tartalm G anyag papirelektrofo-
rézis Gtjan vald szétvalasztasa re-
mélheté volt. El6hivasra ammoé-
niummolibdenoldat bizonyult a
legjobbnak. Illyen moédon sikerilt
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1% tioglicerint, 6—7% tioglikol-

sav mellett kimutatni.

Uolémji L.-né (Budapest)

SCHULZ, M. E.,
MROWETZ, G.

KAY, H.,

Szarazunyagnicghalarozas folyé-
kony tejtermékeknél sziir6papir és
aluminiumlemezek segitségével

Milchwiss. 12, 294, 1957.

Szerz6k a meghatdrozast a ko-
vetkez6képpen végzik: két alumi-
niumlemezbd8l kis tartét készite-
nek. Ebbe helyezik a szlrépapirt
(kvantitativ, puha, 11 cm A&tmé-
r6jd), a tarté fels6é lapjat felhajtva,
szaritoszekrényben 105 C fokon
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10 percig széaritjak, majd a lapot
ismét rahajtva kiveszik a tartét és
azonnal megmérik.

A vizsgadland6 anyag (3 g) be-

mérése mérdpipettdval torténik
olymédon, hogy a szlirépapirra
egyenletes tavolsagokban viszik

fel a cseppeket, s a pipettat dre-
sen visszamérik. Az a luminium-
tartoban elhelyezett anyagot ezu-
tdn visszahelyezik a szaritészek-
rénybe és 10 percenként mérve
stulyallando6sag'ig(kb. 40 perc) sza-
ritjak.

A kozolt eljaras elé6nye a homo-
kos szaritassal szemben a nagyobb
pontosség és arovidebb id6tartam.
A  mddszer témegvizsgéalatokra
igen alkalmas.

Cserhalmi O.-né (Budapest)





