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Mitteilﬁngen aus der Laboratoriumspraxis

(Aus den Jahresberichten amtlicher Laboratorien im Jahre 1958)

Communications relatives aux travaux de laboratoire

(Tirés des rapports annuels des laboratoires officiels de 'année 1958)

Ziirich-Kanton

Kantonschemiker: Dr. M. Staub)
Rahm

Nach Angaben in der Literatur soll pasteurisierter Rahm. unter gewissen
Bedingungen, z.B. Bebritung bei 31° wihrend 5 Stunden, wieder zu positiver
Phosphatasereaktion fiihren. Eigene Versuche ergaben folgendes: ein 35 %/viger
Rahm, 5 Minuten auf 72° erhitzt, ergibt bei 7-stiindiger Bebriitung bei 30° eine
Phosphatasereaktion von 10 Gamma, also gerade an der Grenze liegend. Ein
steriler Kaffee-Rahm hat hingegen auch bei 24-stindiger Bebriitung bei 30°
immer noch negative Phosphatasereaktion.

Zuckerarten

Prifung auf Zuckerblauung:

1. Ultramarin gibt beim Filtrieren schon in Spuren auf dem Filter einen sicht-
baren Niederschlag.

2. Eine reine Zuckerlosung ist im UV-Licht optisch vo6llig leer. Eine Spur Farb-
stoff, die von Auge in der Zuckerlosung nicht sichtbar ist, gibt bereits eine
Absorption im UV.

Konditorei- und Zuckerwaren

Kaugummi und Bubble gums wurden auf ihre Basis hin untersucht. Phosphate
und Phtalate konnten nicht nachgewiesen werden. Die Gummisubstanz gibt nach
der Hydrolyse Zucker. Es handelt sich somit um Pflanzengummi. Die Prifung
auf Kautschuk als Tetrabromkautschuk verlief positiv.

Gewiirze
In Nitratzuckermischungen zur Herstellung von Pockelsalzen findet man oft

Nitrit. Zur Abklarung, ob sich beim Stehenlassen von Nitrat mit Zucker Nitrit
bilden konnte, stellten wir folgende Mischungen her:

2596 KNOs + 7590 Saccharose
259/ KINOs + 75 %0 Glucose.

Die beiden Gemische wurden mit Wasser befeuchtet und einige Tage stehen
gelassen. Nitrit konnte auch in Spuren nicht nachgewiesen werden. Entweder
enthalten die Handelspraparate Nitrite als Verunreinigung, oder dann wird es
absichtlich zugesetzt.
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Wein, Traubenmost usw.

Die Methode Rebelein zur Ermittlung eines Spritzusatzes wurde tberpriift.
Einem Wein mit 10 Vol. °/0 Alkohol wurde 1 Vol. %/o absol. Alkohol zugesetzt.
Aus der Formel A = 50 ?|/Glycerin - Butylenglykol errechnet man 9,68 Vol. %o
Alkohol statt 10 9.

Der Spritzusatz von 1 Vol.%/o konnte somit recht gut bestétigt werden. Immer-

hin ist bei der Beurteilung grosse Vorsicht angezeigt, da Glycerin- und Butylen-
glykolgehalt stark von der Girung abhangig sind.

Da zahlreiche Traubensifte importiert worden waren und sich durch hohen
Eisengehalt bemerkbar machten, degustierten wir zunichst eine Serie solcher
Safte und konnten feststellen, dass sich etwa 30 mg/l Eisen deutlich bemerkbar
machen. Nachher bestimmten wir in verschiedenen Saften den Eisengehalt und
fanden:

Rote Safte: 2,2 —22,5mg/l Eisen
Weisse Safte: 0,4— 7 mg/l Eisen

Die Bestimmung erfolgte mittels o-Phenanthrolin. Die Farbe wurde bei 525
my. gemessen.

Bier
Untersuchung von Biichsenbier:
Flrstenberger- Frankfurter Dinisches
Bier Pilsner Bier
Extrakt g/100 g 4,87 4.55 451
Alkohol g/100 g 3,84 4,16 4,94
Stammwiirze g/100 g 12,29 12,58 12,68

S 1,0121

Geschirre, Gefdasse und Gerate fiir Lebensmittel

Fruchtpresse aus Polystyrol: 7 %oige Citronensdure und terpenfreies Citro-
nenschalendl greifen den Kunststoff nicht an. Terpenhaltiges Schalenol hinge-
gen korrodiert in wenigen Minuten die Oberfldche stark. Der Kunststoff wird
weich und lésst sich in Fadenform ablésen. Terpentinél greift nur wenig an.

Babymilchflaschen auf Caprolactamamidbasis: Da bei der Verarbeitung sich
etwas monomeres Caprolactam zuriickbildet, wird dieses von Wasser herausge-
lost. So gibt eine Flasche von 18 g Gewicht 27 mg nach der ersten und 11,4 mg
nach der zweiten Heisswasserbehandlung ab. Die USA tolerieren aber nur 2
mg/kg.

Trinkhalme: Weichmachergehalt etwa 25 %o. Abgabe oxydierbarer Stoffe
von 100 cm? Oberfldache: 30-55 mg Permanganat. Losliche Stoffe pro kg in Was-
ser = 2500 mg. Das Wasser nimmt einen stark bitteren Geschmack an. Also
vollig ungeeignet als Trinkhalme.
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Polystyrolplatten: Pro 100 cm? nur 0,1 mg Permanganat verbrauchende or-
ganische Stoffe an Wasser abgegeben, hingegen 50-300 mg/kg losliche Stoffe an
kaltes und 130-370 mg an heisses Wasser. Neben der Oxydierbarkeit sollte man
auch stets die Abgabe wasserloslicher Stoffe bestimmen.

Fur die Herstellung von Trinkwassersiacken war ein mit Kunststoff imprag-
niertes Gewebe vorgesehen. Schon Wasser von gewdhnlicher Temperatur 1oste
pro kg 638 mg heraus, statt nur 2 mg. Die geldsten organischen Stoffe verbrauch-
ten 7,6 mg KMnOy, statt 0,5 mg. Das Wasser wird triibe und ungeniessbar. Der
Weichmacher besteht aus Phosphaten.

Ein Hart-PVC gab an Wasser nach 48 Stunden weder 16sliche, noch organi-
sche Stoffe ab.

Umbhiillungs- und Packmaterial fiir Lebensmattel

Eine PVC-Folie enthielt keine Phosphat-, aber Phtalatweichmacher. Pro
100 cm? Oberflache wurden nur wenig organische Stoffe (0,06 mg KMnQO4) nach
48 Stunden von Wasser herausgelést. Eine Geschmacksbeeinflussung des Wassers
fand nicht statt. Priifung auf Blei und Zink blieb negativ.

Kunststoffteller zur Lagerung von Frischfleisch in der Kithlvitrine wurden
untersucht. Nach drei Tagen wies das Fleisch einen auch nach dem Braten fest-
stellbaren, kartonahnlichen Geschmack auf.

Ein Kunstdarm war daraufhin zu prifen, ob er aus Eiweiss oder aus anderen
Stoffen zusammengesetzt sei:

Lassaigne-R  +
Biuretreaktion +
NE 18,4 %

Geruch beim Verkohlen nach verbranntem Horn. Polyamide nicht vorhanden,
da in konz. Ameisensdure unléslich. Polyamide geben aber auch Biuretreaktion,
ferner auch Harnstofformaldehyd. Da aber 13,4 /0 N gefunden wurden, handelt
es sich offensichtlich um Eiweiss und zwar um tierisches, da pflanzliches Eiweiss
als Kunststoffbasis nicht in Frage kommt.

Ein Polyamidkunststoff gab pro kg 460 mg in Wasser losliche Stoffe ab, ver-
mutlich Niedermolekulare.

Ein anderer Polyamidkunststoff loste sich sogar zu 4,7-18 g/kg in destillier-
tem Wasser. Hier handelte es sich offenbar um Mono-, Di- und Trimere des
fraglichen Kunststoffes. Es scheint, dass in der Kunststoftabrikation nicht tiber-
all mit der nétigen Sorgfalt gearbeitet wird.

Eine PVC-Weichfolie mit in Amerika zugelassenen Zusatzstoffen gab an
Leitungswasser sehr bittere Geschmacksstoffe ab. In 0,4 °%/oiger NaCl-Loésung war
der Missgeschmack noch starker bemerkbar. .

Uerschiedenes
Das in unserem l[onenaustauscher behandelte Wasser zeigte folgende Ana-
lyse:
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(Bl weniger als 0,1 mg/l

NOs¢’ : weniger als 0,1  mg/l
NO2’ weniger als 0,005 mg/1
PO4" weniger als 0,01 mg/l
Fe weniger als 0,01 mg/l
Mn weniger als 0,025 mg/l
NHs weniger als 0,01 mg/l
KMnQu-Verbrauch im Rohwasser: 1,6 mg/l

KMnQOs-Verbrauch im entsalzten Wasser: 0,6 mg/l

Ziurich-Stadt
(Stadtchemiker: Dr. H. Forster)
Eier und Eierkonserven
Wie das vergangene Jahr, wurden nach der Stadt Zirich insgesamt etwa 500

Tonnen Eierkonserven importiert. Salmonellen konnten wir in 5258 kg (1957:
69 899 kg) Ware entsprechenden Proben feststellen.

Zahl der
egli’?littoéier Keimzahl auf Colikeime
Ursprung i[gn Srt W ate Artdes Produktes Gelatine pro g auf Endo- Salmonellentyp
) P i & bei 20° C Agar pro
g 0.1¢g
USA 4 290 Eiweiss, krist. 1 200 000 0 montevideo
6,7 : gms; —
USA 27 Eiweiss, krist. 1 560 000 300 montevideo
6,7 : gms: —
Keimzahl auf
Plate-Count-
Agar pro g bei
37°C
" USA 941 Volleipulver 170 000 1200 positiv *)

Total 5958

*) Salmonellentyp noch nicht abgeklirt

Die Situation hat sich in dieser Beziehung wesentlich gebessert und der Mo-
ment scheint gekommen zu sein, da es fiir den seriosen Importeur keine allzu-
grosse Harte bedeutet, wenn derartige Ware auch unter der Deklaration, dass
damit hergestellte Lebensmittel auch im Innern auf mindestens 80° erhitzt wer-
den missen, nicht mehr in den Verkehr gebracht werden darf.

Bedenklich scheint uns die in mit Kochsalz konserviertem Eigelb gefundene
hohe Zahl an Staphylokokken zu sein. Wir fanden in 11 Proben (Importen von
insgesamt 6000 kg entsprechend) 1 800 000 bis 6 720 000 Staphylokokken, aller-
dings nicht pathogener Art, pro Gramm Ware. Proben mit kleineren Werten
waren iiberhaupt nicht anzutreffen. Derartige Lebensmittel miissen als verdorben
bezeichnet werden, auch wenn, wie in unseren Fallen, «Gesamt»-Keimzahl und
Zahl der Colikeime sehr niedrig ist. Zudem wird dieses gesalzene Eigelb vor-
wiegend in der Margarinefabrikation verwendet, wobei es kaum mehr auf Pa-
steurisiertemperatur erhitzt wird.
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Seit einiger Zeit bestimmten wir bei dem als pasteurisiert bezeichneten Ge-
friervollei auch die alkalische Phosphatase. Wir erhielten folgende Werte:

gamma p-Nitro-

phenol pro g Zahl der Proben

50 — 100 18
100 — 150 15
150 — 200 3
200 — 250 2
iiber 450 iy e
risiert

Wir haben schon friher darauf hingewiesen, dass die Herstellung einwand-
freier tiefgefrorener Gusseier sehr schwierig ist. Wahrend pasteurisiertes Ge-
friervollei des Handels eine Keimzahl von 100 bis 50 000 pro g und keine Coli-
Keime in 0,1 g Substanz aufwies, betrug die Keimzahl bei unpasteurisierter, be-
sonders sorgfaltig in einem hiesigen Betrieb aufgeschlagener und sogleich einge-
frorener Ware 530 000 pro g und die Zahl der Coli-Keime 4200 pro 0,1 g Sub-
stanz.

Honig
Die Pollenanalyse (liebenswirdigerweise durch Fraulein Dr. Maurizio, Eidg.

Milchwirtschaftliche Versuchsanstalt, Bienenabteilung, Liebefeld-Bern, ausge-
fihrt) fir einen chinesischen und einen libyschen Honig ergab folgendes Bild:

Chinesischer Honig
«Pollenkorner des Ilex-Typus vor-
herrschend. Solche Honige sind bis-
her nur aus Nordamerika bekannt,
wo Ilex glabra in gewissen Gegenden
als Haupttrachtpflanze auftritt.»

Libyscher Honig
«Vorherrschend sind Pollen von Eu-
calyptus-Arten; daneben finden sich
Pollenkorner von Acacia, Kaffee, Ci- -
trus (Orangen-Arten) und einzelne
Palmen-Pollen.»

Insektizide

Die Einrichtungen und Arbeitsmethoden zur Bestimmung von Schidlings-
bekdampfungsmitteln in Lebensmitteln und Gebrauchsgegenstinden wurden auch
in diesem Jahr laufend verbessert und erganzt, um die wachsende Zahl der Auf-
trage rationeller bearbeiten zu kénnen. Die zeitraubende Aufarbeitung der Pro-
ben zu gereinigten Extrakten wurde durch die Inbetriebnahme einer Zentrifuge
mit einem Fassungsvermogen von 6X1 Liter und eines Rotationsverdampfers
rationalisiert. Bei den grosseren Privatauftragen handelte es sich um die Bestim-
mung der Abbaugeschwindigkeit neuer Wirkstoffe in Friichten und Gemiisen.
Die fiir diese Analysen notwendigen Feldversuche wurden von den Eidg. Land-
wirtschaftlichen Versuchsanstalten unternommen:

Kirschen: Dieses Jahr wurden total 81 Proben, worunter 10 auslandische,
analysiert. Die Erhebung erfolgte stichprobenweise durch uns auf den Markten
(Inlandware) und durch die Organe des Pflanzenschutzdienstes (Auslandware).
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In 3 Proben aus deutschen Produktionsgebieten fanden wir DDT-Riickstande
unterhalb 5 ppm und in einer aus I[talien Spuren eines nicht ndher identifizierten
Phosphorsaureesters. Die Herkunft der auf dem Markt erhobenen 71 Mischpro-
ben von ebensovielen Partien von Inlandkirschen verteilte sich auf die verschie-
denen Kantone wie folgt: Ziirich 45 /o, Baselland 23 /o, Aargau 18 °/o, Bern und
Solothurn je 6 bis 8 %/0. Wir stellten fest, dass niemals DDT-Riickstande oberhalb
5 ppm gefunden wurden und dass sich weitaus die meisten Werte zwischen 0,1
und 1 ppm verteilten. Alle Werte lagen somit weit unterhalb der von der Inter-
kantonalen Giftkommission zugestandenen Toleranz von 7 ppm.

Die mit der Aktion auch dieses Jahr verbundene Umfrage bei den Produzen-
ten hat wiederum zur erfreulichen Feststellung gefiithrt, dass die vorgeschriebe-
nen Wartefristen meistens strikte eingehalten werden und dass die Beteiligung
an der Umfrage wiederum sehr gut war. Bei 46 Proben konnte der Produzent
ermittelt werden. Von 44 dieser Produzenten erhielten wir Mitteilungen. Danach
hatten 14 Landwirte keine Kirschenfliegenbekimpfung durchgefithrt (Analyse:
13 Proben negativ, 1 Probe schwach positiv auf DDT). 20 hatten thre Baume mit -
DDT-haltigen Praparaten gespritzt (Analyse: 16 Proben positiv, 4 Proben nega-
tiv auf DDT) und 7 mit Malathion, Diazinon oder Parathion (Analyse: 3 Proben
schwach positiv auf DDT, 1 Probe schwach positiv auf Parathion). 3 Produzen-
ten konnten keine genaueren Angaben mehr machen.

Die Prifung mehrerer von privater Seite eingesandter Kirschenproben ergab
nur geringe DDT-Rickstinde von 0,5 bis 1,56 ppm. In einer der Proben stellten
wir jedoch neben einem Gehalt von 0,5 bis 0,8 ppm DDT noch die Anwesenheit
von grosseren Mengen Parathion fest; die von der Interkantonalen Giftkommis-
sion zugestandene Toleranz von 0,75 ppm Parathion war eindeutig tiberschritten.

Auch dieses Jahr erhielten wir einige Reklamationen von Konsumenten tiber
Geschmacksbeeintrachtigungen an Friichten, welche von den Einsendern «gifti-
gen» Spritzmitteln zugeschrieben wurden. Nur in einem Falle konnten wir aber
neben einer deutlichen Geschmacksverdanderung gleichzeitig geringe Riickstinde
eines Kontaktinsektizides feststellen. Die Moglichkeit einer Vergiftung durch
diese Insektizid-Spuren kam aber nicht in Frage.

Zwetschgen und Pflaumen: Von 20 auf dem Markt erhobenen Stichproben
enthielten 19 Riickstinde von organischen Phophorsaureestern vom Typus des
Parathions:

Wirkstoffgehalt in ppm Anzahl Proben
0 |
0,1 —0,3 8
0,4 4
0,5—0,75 f
eindeutig iiber 0,75 (=Toleranz) 0

Unter dem Toleranzwert versteht man die auf marktfihigem Obst und Ge-
mise noch zugelassene Wirkstoffmenge ausgedriickt in ppm oder mg pro kg
Ware.
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Diese Menge wird stets so tief angesetzt als es eine wirkungsvolle Insekten-
bekampfung noch zuldsst und muss auf alle Falle so niedrig sein, dass dadurch
beim regelmassigen Genuss der behandelten Lebensmittel nach heutiger Erfah-
rung die menschliche Gesundheit nicht ungiinstig beeinflusst werden kann. So
darf in der Schweiz Milch. die nachweisbare Reste von Schadlingsbekampfungs-
mitteln enthalt, nach Art. 49, Abs. 1, al. h) des Milchregulatives iberhaupt nicht
in den Verkehr gebracht werden.

Da in unserem Lande jedoch offiziell noch keine Toleranzwerte festgelegt
sind, beantragten wir im Vor;ahr der Interkantonalen Giftkommission folgende
Toleranzwerte:

Diazinon in Steinobst 0,75 ppm  (USA 0,75 ppm)
Parathion in Steinobst 0,75 ppm  (USA 0,75 ppm)
Aldrin in Kartoffeln 0,1 ppm (USA 0,1 ppm)
Aldrin in Karotten 0,1 ppm (USA 0,25 ppm)
DDT auf Frichten 7 ppm (USA 7 ppm)

~ Unsere Vorschlage wurden von der Kommission zum Beschluss erhoben.

7 Handelsfirmen wurden darauf aufmerksam gemacht, dass die aus ihren
Geschaften erhobenen Zwetschgen Riickstandsmengen enthielten, welche sich
der Toleranzgrenze naherten.

Auf einer von privater Seite emvesandten Probe konnten dagegen keine
Spritzmittelriickstinde gefunden werden

Aepfel: Nachdem in Proben aus einem Feldversuch zwei Monate nach er-
folgter Obstmadenbekampfung mit einem Parathionpraparat bei der Ernte keine
Rickstande mehr nachgewiesen werden konnten, priften wir bei der diesjahri-
gen Apfelernte 27 Stichproben teils aus thurgauischen, teils aus ziircherischen
Produktionsgebieten auf Parathion-Rickstinde. Nur in 7 Proben konnten Spuren
des Insektizides, hochstens in der Grossenordnung der Nachweisgrenze, festge-
stellt bzw. vermutet werden.

Aus diesen bisherigen Erhebungen geht hervor, dass bei einer fristgerechten
Obstmadenbekdmpfung mit Parathion in den geernteten Aepfeln mit hochstens
sehr geringen Wirkstoff-Riickstdnden zu rechnen ist. Die Behandlung der Baume
erfolgte durchschnittlich 9 bis 12, beim Basudin auch 5 bis 7 Wochen vor der
Ernte.

Auch in zwei Proben importierter Tafelapfel wurden Kontaktinsektizide
nachgewiesen, in einem Falle etwa 0,2 ppm Parathion.

Schadlingsbekampfungsmittel fiir den Hausgebrauch: Von insgesamt 18 sol-
cher Praparate (16 Spray’s, 1 Lack und 1 Rodentizid) wurden 10 mittels der
Papierchromatographie und dem biologischen Test naher untersucht. In 3 Fallen
fehlte die Deklaration der enthaltenen Wirkstoffe.

Riickstandsuntersuchungen im Zusammenhang mit einer Maikdfervertilgungs-
grossaktion in einem Nachbarkanton:
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2 Milchproben (Mischproben des gesamten Viehbestandes) aus einem im
Aktionsgebiet gelegenen Hofe, welche am 3. bzw. 11. Tag nach der Spritzaktion
amtlich erhoben worden waren, enthielten 0,15 bzw. 0,05 ppm Lindan. Auf
Grund des Art. 42, Abs. 1, lit. h) der schweiz. Lebensmittelverordnung blieb,
nach Mitteilung des zustandigen Kantonschemikers, die Milch aus dem betref-
fenden Stall fiir den Konsum und die technische Verwertung solange gesperrt,
bis in einer weiteren, 3 Wochen nach der Aktion erhobenen Mischprobe mit dem
biologischen Test keine Wirkstoffspuren mehr nachzuweisen waren.

In Grasproben, welche anderthalb Tage nach der Maikidferbekimpfung in
einer an einem Waldrand gelegenen schnittreifen [utterwiese geschnitten wor-
den waren, fanden wir durchschnittlich etwa 4 ppm Lindan, in andern Gras-
proben aus einem benachbarten Aktionsgebiet durchschnittlich etwa 2 ppm und
in einem Falle sogar bis etwa 10 ppm DDT + Lindan. Die Identifizierung der
Wirkstoffe erfolgte papierchromatographisch. Wenn solches Gras verfuttert
wird, wie das ohne jeden Zweifel vorkommt, so muss mit einer nachweisbaren
Ausscheidung dieser Wirkstoffe mit der Milch gerechnet werden.

89 Wasserproben (hauptsachlich Trankwasser) aus 3 im Aktionsgebiet gelegenen
Gemeinden erwiesen sich als frei von nachweisbaren Kontaktinsektizid-Spuren,
was nicht tberrascht, wenn man bedenkt, dass die Wirkstoffe teils im Boden
absorbiert und teils durch das fliessende Wasser stark verdiinnt werden konnen.

Mittels des Bioassay und der Papierchromatographie gelang es dagegen in
verendeten Fischen, welche im Aktionsgebiet aufgefunden worden waren, DDT
nachzuweisen.

In Fischen und Wasserproben, welche anlasslich zweier weiterer Fischsterben,
die allerdings nicht im Zusammenhang mit der Maikaferbekampfungsaktion
standen, konnten keine Kontaktinsektizide vom Typus des DDT oder Lindans
nachgewiesen werden.

Eidg. Gesundheitsamt Bern
(Vorsteher: Prof. Dr. O. Hégl)

Zuckerbestimmung, halbquantitative, bearbeitet von O. Wyler.

Die Molisch-Reaktion fiir Kohlenhydrate kann auch zur angendherten (halb-
quantitativen) Zuckerbestimmung verwendet werden, indem c¢ine Verdinnungs-
reihe der zu priiffenden Losung kolorimetrisch mit einer gleichzeitig angesetzten
Typlosung verglichen wird.

Reagenzien: Molisch-Reagens: Alkoholische Lésung von a-Naphtol, 15-20 %
Schwefelsdure, rein, konz.

Typlosung: 0,100 g Saccharose wird zu 1 Liter in Wasser gelost.
1 ml der Losung enthélt 100 pg Saccharose.

Ausfithrung: Von der zu untersuchenden Kohlenhydratlésung werden ab-
steigende Mengen (z.B. 10, 9, 8 ml usw.) in Reagensglaser gebracht, alle auf
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10 ml mit Wasser verdiinnt und gut durchgemischt. Von diesen Losungen sowie
von der Typlosung oder einer bekannten Verdiinnung derselben werden je 1 ml
in gleich weite kleine Reagensglaser pipettiert, je 2 Tropfen Molisch-Reagens
zugegeben, sowie 1,0 ml reine konz. Schwefelsaure. Die auftretenden Farbtone
werden mit der Typlosung verglichen und diejenige Verdiinnung gewahlt, wel-
che der Farbe der Typlosung am néchsten kommt.

Auswertung: Das Reagensglas mit anndhernd gleichem Farbton wie die Typ-
l6sung enthélt ungefdahr 0,1 mg Zucker. Zur Gehaltsberechnung ist der Verdiin-
nungsgrad der zu priiffenden Losung zu beriicksichtigen.

Empfindlichkeit: 100 pg/ml Rohrzucker, Glukose, Fruktose, 16sl. und gewdhnl.
Starke, sowie andere Kohlenhydrate geben ungefahr gleich starke Reaktion. 10
v.g/ml sind noch deutlich, 1 pg/ml nicht mehr nachweisbar.

Bemerkung: Die Ablesung hat innerhalb einer halben Stunde zu erfolgen.
Unter dieser Voraussetzung folgt die Farbtiefe angendhert dem Beer’schen Ge-
setz.

Luzern
(Kantonschemiker: Dr. F. Adam)
Butter

In Anwendung des neuen Art. 91 der Eidg. Lebensmittelverordnung und ent-
sprechend den Weisungen des EGA haben wir bereits eine Anzahl provisorischer
Anerkennungen von Vorzugsbutter-Hersteller- und Ausformbetrieben ausge-
sprochen und auch die entsprechenden Kontrolluntersuchungen durchgefiihrt,
wobei die Degustation nach den Normen der schweizerischen Kontrollkommis-
sion fiir Markenbutter laborintern vorgenommen wurde. In der Regel wurden
die Proben degustativ fiir gut bis geniigend befunden. Von 20 kontrollierten
Proben enthielt keine einzige eine nachweisbare Schimmelinfektion. Colikeime
waren sehr selten. In drei Fallen mit gleichzeitig auch zu hoher Gesamtkeimzahl
betrugen die Hefezellen und Oidien pro Gramm 65 000, bzw. 400 000, bzw.
500 000.

[m tibrigen geben nur die «Fremdkeimzahlen» Anlass zu Bemerkungen. Selbst
wenn wir die in der Natur der Keimzahlbestimmung liegende Ungenauigkeit,
bzw. die dadurch gegebene Toleranz von etwa 20 °/o in Rechnung setzen und also
statt der Maximalzahl von 25 000 pro Gramm auch noch 30 000 tolerieren, so
waren als zu keimreich immer noch 12 von den 20 Proben, also 60 %/, zu bean-
standen. Bei siecben Proben ging die Keimzahl in die Hunderttausende bis in die
Millionen.

Das soll nun jedoch nicht heissen, dass die im neuen Lebensmittelbuch fest-
gesetzte Grenzzahl von 25 000 zu hoch gegriffen ist. Denn diese Zahl wurde auf
Grund von zahlreichen Untersuchungen von Vorzugsbutter zumeist von lang-
jahrigen, technisch vorziiglich ausgeriisteten Betrieben mit grosser Erfahrung
geliefert, wihrend die obigen Proben mit wenig Ausnahmen von neuen Interes-
senten fiir die Anerkennung gemass Art. 91 stammen.
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Es geniigt offenbar nicht, eine moglichst keimarme Butter herzustellen, um
sie als Vorzugsbutter deklarieren zu konnen, auch wenn diese geschmacklich
einer Vorzugsbutter entspricht. Sie muss auch lingere Zeit haltbar sein (Art. 91).
Fir diese Haltbarkeit reicht aber die Pasteurisation allein nicht aus. Vermutlich
sind die Ubrigen Fabrikationsbedingungen, wie insbesondere z.B. die richtige
Sauerung und die Beschaffenheit der Sduerungskulturen, ebenso wichtig. Diese
Auffassung kann mit einigen Doppeluntersuchungen von frischer und gelagerter
Butter belegt werden. Wir haben bereits im Berichtsjahr einige solcher Doppel-
prifungen vorgenommen, wobei zuerst eine Lagerung von drei Wochen bei 1
bis 4°, spater eine Lagerung von bloss einer Woche unter sonst gleichen Bedin-
gungen stattfand. Das Resultat war folgendes:

Keimzahl pro 1 g Keimzahl prol g
frisch 3 Wochen gelagert
2 000 420 000
65 000 760 000
20 000 350 000
500 000 1 400 000
1 Woche gelagert
unter 54 000 56 000
1 000 5 000
3 000 33 000
22 000 30 000
264 000 256 000
1 000 1 000

In den vorerwihnten Fallen ist in drei Wochen allgemein eine starke Keim-
vermehrung eingetreten. Bei nur einer Woche Lagerdauer war diese mit einer
Ausnahme kaum ins Gewicht fallend. Natiirlich ist auch bei den als frisch be-
zeichneten Proben eventuell schon eine gewisse Lagerung vorausgegangen. Die
Proben wurden durch den Lebensmittelinspektor ohne Voranzeige aus dem Be-
trieb erhoben. Trotzdem kann jedoch der Schluss gezogen werden, dass einer-
seits die neuen Bewerber noch allerlei Erfahrungen sammeln miissen, um auch
das Problem der langen Haltbarkeit der Vorzugsbutter zu losen. Anderseits
scheint der Standpunkt der Praktiker richtig zu sein, dass eine Aufbewahrung
der erhobenen Proben von drei Wochen vor der Untersuchung zu lange sei, und
dass sie fir eine so lange Haltbarkeit der bereits im Verkehr befindlichen Butter
nicht mehr garantieren konnten.

Didtetische Néahrmittel

Es waren diverse diatetische Fleischwaren auf ithren Natriumgehalt zu be-
urteilen. Das eidgendssische Veterindramt hat als Grenze fir «salzfreies Fleisch»
ein Maximum von 50 mg®/o Natrium und fiir «salzarmes Fleisch» ein solches von
500 mg®/o festgesetzt. Der Chlor-Ionengehalt ist also nicht mehr massgebend.
Der Maximalwert fiir «ungesalzen», bzw. «salzlos» kann unter Umstanden schon
durch den rein natiirlichen Natriumgehalt in einzelnen Fallen iiberschritten
werden, ohne dass Salz zugesetzt wird.
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Kaffee, Kaffee-Ersatzmittel

Coffeinhaltige Extrakte Coffein Asche Natrium
Probe A 4,8 9% 10,6 %/o 20 mg®/o
Probe B 38 Y 10,3 %o 55 mg®/o
Probe C 4,759 9,5 % 90 mg*/o

Coffeinfreie Extrakte
Probe D 0,16 % 12,8 %o 51 mg®/o
Probe E 0,28 /o 11,5% 78 mg®o
Probhe F 0,26 °/o 11,0 %% 14 mg®/
Probe G 0,21 %0 11,6 %o 15 mg®/o

Solothurn

(Kantonschemiker: Dr. R. Burkard)
Obst
Italienische Kaki-Friichte wiesen einen Gehalt an direkt reduzierendem Zuk-
ker von 16,3 °/o auf. Saccharose konnte nicht nachgewiesen werden.

Basel-Stadt

(Kantonschemiker: Dr. R. Miiller)
Rahm

Rahmpulver mit einem Gehalt von 1,6 °/o Feuchtigkeit, 63,8 /o Gesamtfett
(Halbmikrobuttersaurezahl des Fettes 19,6), 12,3 °/o Protein, 15,0 °/o Lactose-
hydrat, 2,75 /0 Mineralstoffen befriedigte auch in degustativer Hinsicht sehr. —
Von den gepriiften Yoghurtmustern fiel eine Probe infolge ihres hohen Keim-
gehaltes vollig aus dem tiblichen Rahmen; ausser Thermabacterium bulgaricum
und Streptococcus thermophilus liessen sich darin aber keine anderen Keime
nachweisen. — Die untersuchten Kondensmilchproben waren fast durchwegs als
einwandfrei zu beurteilen.

Eier und Eierkonserven

Ausldndisches Gefriereigelb wies einen Wassergehalt von 57,2 /o auf. Im
Durchschnitt betragt der Wassergehalt eines Eidotters 50 %/o.

Ueber die Nachweisbarkeit von Salmonellen in unserem Laboratorium ist
folgendes zu berichten:

Der Nachweis von Salmonellen wird mit der Selenit-Brillantgriin- Anreiche-
rungsbouillon nach Stokes und Osborne durchgefiihrt, wobei die Bouillon jeweils
frisch zubereitet wird. Die Tetrathionat-Anreicherungsbouillon, die wir friher
parallel mit der Selenit-Brillantgriinbouillon ansetzten, erwies sich in den mei-
sten Fillen als zu wenig zuverlassig und konnte demnach weggelassen werden.

Aus den Anreicherungskulturen wird mit der Platinése je ein Tropfen auf
vorher getrocknete Endo-, Mc Konkey-, SS- und Wilson-Blair-Agar-Platten
iiberimpft. Nach 18 bis 24 Stunden auftretende helle, transparente, glasige Ober-
flachenkolonien sind als salmonellaverdéchtig zu bezeichnen.
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Eine Agglutination mit polyvalentem Salmonella-O-Antiserum und eine wei-
tere Differenzierung mit biochem. Nahrmedien (Triple-Sugar-Iron-Agar, Urea,
Indol, Milchzuckerbouillon) erlaubt nachher eine eindeutige Salmonellenbestim-
mung.

Da die Eiprodukte sowohl frei von Salmonellen als auch von E. coli sein
sollen, bestimmen wir jeweils gleichzeitig, ob in 0,1 g der betreffenden Ware
E. coli vorhanden ist. Es besteht keine Parallelitat zwischen dem Vorhanden-
sein von Salmonellen und E. coli in Eiprodukten.

Kakaofett
Die Untersuchung von drei Proben Kakaofett ergab folgende Kennzahlen:
Probe 1 Probe 2 Probe 3
Halbmikrobuttersaurezahl 0 0 0
Gesamtzahl 0,15 0,29 0,22
Gesamtfettsduren (Gebunden und frei) 94.87 %/, 94,10 %/ 94,60 °/o
Feste Fettsauren 65,77 o 65,15 %/ 50,75 %0
Jodzahl der festen Fettsauren 15,5 15,4 1,4
Gehalt an Isoolsdure 17,0 %/ 17,0 % 1,5 %

Aus dem vorstehenden Befund ist ersichtlich, dass die in den drei Proben
gefundenen Buttersdure- und Gesamtzahlen fiir die Abwesenheit von Palmkern-
fett und Kokosfett sprechen. Hingegen sind in den Proben 1 und 2 sowohl die
Gehalte an festen Fettsauren und an Isoolsdure als auch die Jodzahl der isolier-
ten festen Fettsduren erhoht, was auf einen Zusatz von Hartfetten (gehdrteten
Fetten resp. Oelen) zu den beiden Mustern schliessen lasst.

Verseliedenes
Aufbereitetes Wasser

Wir untersuchten ein mit einem Feindosiergerdt behandeltes Wasser, wobei
die Behandlung die Verhinderung von Kalk- und Rostablagerungen in Boilern
usw. zum Zwecke hatte. Das Resultat war folgendes:

pH-Wert, potentiometrisch bestimmt Ey0

Trockenrtickstand 324 mg/l
Phosphate, als POs-Ion berechnet 0,4 mg/l
Eisen (Fe-Ion) 0,05 mg/l
Gesamtharte 95,5 fr.H®
Carbonatharte 21.0 by HY

Die Bestimmung des Gehaltes an gelosten Phosphaten wurde kolorimetrisch
als Vanadomolybdat-Komplex unter Verwendung von Ammoniummolybdat und
Ammoniumvanadat als Reagens durchgefithrt.-Gemass dem vorstehend ange-
fiihrten Befund enthielt das fragliche Wasser 0,4 mg/l Phosphate, als POs-Ion
berechnet. Dieser Wert lag betrachtlich unter dem vom EGA bei behandeltem
Trinkwasser tolerierten Hochstwert von 5 mg P20s5 im Liter.
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Luftuntersuchungen

Die im Auftrage der baselstddtischen Koordinationskommission fiir die Stadt-
luftuntersuchung im Berichtsjahre durchgefithrten Analysen beziehen sich auf
den Gehalt an Staub, schwefliger Saure und Schwefelwasserstoff der atmos-
pharischen Luft. Betreffend Verunreinigung der Strassenluft durch Motoren-
abgase wurden die Methoden studiert und die entsprechenden Apparaturen in
Auftrag gegeben, so dass im Laufe des niachsten Jahres mit den Untersuchungen
begonnen werden kann. Da zur Beurteilung der Messresultate ausser der Witte-
rung vor allem die Windrichtung ausschlaggebend ist, wurde auf dem Dachfirst
des kantonalen Laboratoriums ein Windzahler montiert.

Zahl der untersuchten Proben 494
davon Staubproben 88
davon SOz-Bestimmungen 295
davon H:S-Bestimmungen 111

a) Staubbestimmungen

Zur Probenfassung beniitzten wir die Staubsammelgefésse nach Prof. Lobner
(Institut fir Boden-, Wasser- und Lufthygiene, Berlin-Dahlem). Der auf einem
Trichter abgesetzte Staub wird durch das Regenwasser in eine Flasche gespiilt.
Zu Beginn jeden Monats wird die Flasche ausgewechselt und im Laboratorium
auf folgende Bestandteile untersucht:

Wassermenge

Ungeldste Bestandteile

Glithverlust des wasserloslichen Teiles
Glihriickstand des wasserloslichen Teiles
Glihverlust des wasserunloslichen Teiles
Glithriickstand des wasserunloslichen Teiles.

Die Staubsammelgefédsse wurden an folgenden Standorten aufgestellt:

Beim Voltaplatz

Kleinbasel (im Areal der Firma Thomi & Franck AG)
Eglisee (ausgenommen wihrend der Badesaison)
Singerstrasse (im Areal der Buchdruckerei des VSK)
Bruderholz (Reservoir bzw. Sternwarte)
Hegenheimerstrasse (Baumschule der Stadtgéartnerei).

Die bis jetzt erhaltenen Werte, pro Monat 200 bis 600 g/100 m?, zeigen, dass im
Vergleich zu andern Industriestidten der Staubgehalt der Luft sehr gering ist.

b) Schwefelabgase

Die von einem Filterkarton umhillten Liesegangglocken wurden zur Bestim-
mung von SOz wahrend 100 Stunden der Luft ausgesetzt. Nach dem Auslaugen
der mit einer alkalischen Glyzerinlosung getrankten Papiere ermittelten wir den
Schwefelgehalt durch eine gravimetrische Bariumsulfatbestimmung. Zur Schwe-
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felwasserstoffbestimmung wurden withrend 24 Stunden Bleiacetatpapiere an den
Liesegangglocken belassen und nachher die Braun- bzw. Schwarzfarbung mit
einer Farbskala verglichen.

Wir fithrten die Messungen im Berichtsjahr an 46 verschiedenen Standorten
durch, wobei einige wenige Messpunkte stets besetzt waren.

Im Sommer waren nur Spuren von Schwefeldioxyd in der Luft nachweisbar,
im Winter hingegen liessen sich Schwefelgehalte von 5 bis 10 mg pro Glocke
bestimmen. Diese sehr niedrigen Werte konnen zu keinerlei Gesundheitsschadi-
gungen fithren, zumal vergleichsweise als niedrigste Konzentration fiir Pflanzen-
schadigungen Werte von 30 bis 50 mg Schwefel pro Glocke in der Literatur an-
gegeben werden.

Schwefelwasserstoff liess sich nur in der Nahe grosser Industrien und nur in
Spuren feststellen.

Radioaktivitdt

Die Messresultate von 1958 ergaben gegeniiber dem Vorjahr keine wesentli-
chen Veranderungen.

Beim Gemise sind die Aktivitaten des Blattgemiises leicht angestiegen, wah-
rend bei den Friichten ungefahr gleich grosse Werte wie im Vorjahr erhalten
wurden.

Von den untersuchten Konserven (Thon, Hummer, Salm, Spargeln usw.)
stammte der grosste Teil aus Japan; ihr Gehalt an radioaktiven Spaltprodukten
war ausserst gering. Auch japanische Fruchtkonserven (Mandarinen, Pfirsiche)
zeigten sehr kleine Aktivitaten, die unterhalb derjenigen unserer frischen ein-
heimischen Friichte lagen. Wahrend der Zeit der Konservenbereitung, Lagerung
und dem Transport sind offenbar die Aktivititen der kurzlebigen Isotopen ab-
geklungen, so dass nur noch die Restaktivitat, herrithrend von Isotopen mit gros-
ser Halbwertszeit, vorhanden war.

Bei den Wein- und Mineralwasserproben wurde eine unbedeutende Zunahme
der Radioaktivitit gefunden. Bei den Trinkwasserproben konnte auch dieses
Jahr wieder festgestellt werden, dass das Basler Leitungswasser praktisch frei
von radioaktiven Spaltprodukten ist; die Aktivitdtswerte liegen an der Grenze
der Nachweisbarkeit.

Mit einigen Proben haben wir eine radiochemische Differenzierung der Iso-
topen vorgenommen. Ueber das Verfahren zur Abtrennung von Strontium-89,
Strontium-90 und Barium-140, wobei die Strontium- und Bariumionen in konzen-
trierter Salpetersaure vom Calcium getrennt werden, ist in den «Mitteilungen»
des EGA eingehend berichtet worden. Die erhaltenen Werte von Strontium-90
zeigen, dass nur etwa 0,5 bis 1,0 °/o der Aktivitat von diesem gefdhrlichen Spalt-
produkt herrithrt und dass die Hauptaktivitat aus kurzlebigen ungefahrlichen
Isotopen besteht. Die sehr kleinen Werte von Strontium-90 (0,001 bis 0,01 wpc/g)
diirfen noch als unschadlich angesehen werden. Die Strahlendosen, die der
Mensch aus der Umgebungsstrahlung erhalt, sind wesentlich grosser.
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Graubiinden
(Kantonschemiker: Dr. M. Christen)

Gemiise

Aus Jugoslavien eingefiihrtes Tomatenmark enthielt 175 mg Ameisensdure
pro 1 kg. Aus Ungarn eingefithrtes Tomatenmark erwies sich dagegen frei von
Ameisensaure. Die Abtrennung der Ameisensaure in Tomatenmark erfolgte
durch Ausschiittelung mit Aether und nachfolgende Destillation und die Bestim-
mung als Quecksilber-1-chlorid. Es ist nicht bekannt, ob die festgestellte Amei-
sensaure als Konservierungsmittel zugesetzt worden ist oder ob es sich um ein
natiirliches Vorkommen handelt. Dr. K. Wiss hat im Jahresbericht tiber die Le-
bensmittelkontrolle im Kanton Aargau 1933 in Tomatenmark italienischer Pro-
venienz ebenfalls Ameisensaure gefunden (220 mg/kg), wahrend er einheimische
Tomaten frei davon fand. In dem uns zuganglichen Schrifttum fehlen sichere
Angaben tUber das natiirliche Vorkommen von Ameisensaure in Tomatenmark.

Aargau .
(Kantonschemiker: Dr. C. Mosca)
Gemuiise

Die Untersuchung von Kartoffeln, die mit einem Kartoffelkeimverhinderungs-
mittel behandelt worden waren, ergab:

Nachweis von [sopropyl-N-Phenylcarbamat in der kurz abgewaschenen ro-
hen Kartoffel.

1. In den Schalen wie sie im Haushalt anfallen positiv

2. In der ca. 3 mm dicken Schicht unter der Schale  Spuren

3. Im Kartoffelinneren negativ
Thurgau \

(Kantonschemiker: Dr. M. Henzi)
Fleischextrakte

Ein uns auf unseren Wunsch von einer Firma zur Verfiigung gestellter Wal-
fleisch-Extrakt hatte folgende Zusammensetzung:

Wasser 20,5 °/o
Trockensubstanz 79,5 %0
Mineralstoffe 12,0 %o
Kochsalz 0,8 %
Phosphorsiure, als P2Os berechnet 8,5%0
Gesamtstickstoff 10,7 %
Protein (IN2X6,25) 66,9 %/o
Kreatinin (nach Hadorn) 4,6 %/
Sinnenpriifung:

Aussehen braun, Konsistenz wie Honig
Geruch leicht fischiger Geruch, der bald verschwindet

Geschmack normal :
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Insektizide

Im Mai 1958 wurde im nordostlichen Teil unseres Kantons eine Maikéfer-
bekampfungsaktion mit Lindan und DDT durchgefithrt. In zwei Gemeinden
wurden Bedenken gedussert wegen der moglichen Verunreinigung des Trink-
wassers. Zu diesem Zwecke wurden von den exponierten Quellen und vom
Grundwasser Proben erhoben und auf Bekampfungsmittelriickstande untersucht.
In keiner Wasserprobe konnten irgendwelche Riickstinde nachgewiesen werden.
Die Untersuchungen wurden in unserem Auftrage von der Insektizid-Abteilung
des chemischen Laboratoriums der Stadt Ziirich durchgefiihrt.

In der Nahe eines Waldrandes, welcher mit Lindan behandelt worden war,
weideten kurz darauf (am 11. Mai) Kiithe. Die Kinder des Besitzers erkrankten
nach Genuss der Milch dieser Tiere. Die Untersuchung der Milch ergab:

13. Mai 1958 0,15 ppm
21. Mai 1958 0,05 ppm
28. Mai 1958 0  Lindan,

Die erkrankten Kinder wurden auf Veranlassung des ‘Aktionsleiters in den
Kantonsspital Miinsterlingen zur Behandlung und Beobachtung verbracht, von
wo sie nach 10 Tagen entlassen werden konnten. Auch in diesem Falle wurden
die Bestimmungen des Lindans durch die Insektizid-Abteilung des chemischen
Laboratoriums der Stadt Zirich ausgefithrt (siehe Bericht Zirich-Stadt).

Oalais

(Chimiste cantonal: Dr. J. Uenetz)
Uins, vins doux etc. :

Nous avons di contester plusieurs vins doux désignés «Malvasia» qui ne ré-
pondaient ni d’apres leurs composition chimique, ni d’aprés I'examen organo-
leptique aux exigences de 'art. 357 a. Voici la composition d'un vin doux qui
était désigné «Mistella» ainsi que de q.q. vins désignés «Malvasia».

Désignation Mistella Malvasia I Malvasia I11 Malvasia V
Alcool vol.% 15,58 14,12 15,26 14,81
Sucre interverti g/l 160,8 178.,0 143,6 178,5
Extrait sans sucre g/l 17,4 29,4 19,8 17,9
Reste d'extrait g/l 14,5 25,8 16,65 14,5
Glycérine g/l 3.4 4.6 3,9 B4
2,3-Butyléneglycol mg/l 280 295 310 610
Alcool nat. d’apres Rebelein vol.% 6,24 6,86 6,71 9,50
Alcool nat. en % /9 40 . 48,4 44.5 64,0

2 autres «Malvasia» accusaient une teneur'en alcool naturel de 49,6 %o et de 54,5 %/o.

. Ces vins doux, a 'exception peut étre de la Malvasia V, ne répondent de loin
pas aux exigences de l'art. 357 a, article qui les définit de maniére tres claire.
Malheureusement certaines maisons donnent une interprétation fausse a l'art.
357 c, les dispositions actuelles semblant, a premiere vue, laisser toutes les portes
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ouvertes. Il nous parait indispensable que lors d’'une prochaine revision de cet
article, un minimum d’alcool naturel provenant de la fermentation soit exigé
pour les vins doux de cette catégorie.

Geneve
(Chimiste cantonal: Dr. J. Deshusses)

Lait — Bacille pyocyanique

Nous avons poursuivi 'étude de la présence du Bacille pyocyanique dans.les
laits. Ces recherches ont été effectuées en collaboration avec le Dr Novel, Chef
du Laboratoire d’analyses bactériologiques.

Nous avons prélevé 147 bassins de stockage des laits chez le grossiste et 48
bassins ont révélé la présence, dans le lait, du Bac. pyocyanique.

Cette présence semble étre moins fréquente pendant la saison froide.

nombre de b nombre de
Date . bassins assins doht le
prélevés lait contient du
Bac. pyocyanique
janvier 3 0
5 5
février T 3
8 2
5 0
mars b 1
9 0
10 0
avril 8
g 0
mai 9 5
9 3
10 4
10 3
9 6
juin 9 5
9 8

L’identification du Bac. pyocyanique a été revérifiée par tous les caractéres,
microscopiques, culturaux et par 'action sur les sucres.

Apres avoir déterminé la provenance de ces laits (232 prélevements), nous
nous sommes préoccupés de suivre systématiquement le lait dans les étables.

Les vaches d’une étable dont la traite est effectuée a la main et dont les laits
apportés au local de coulage, s’étaient révélés positifs, ont réagi négativement
lors du prélévement béte par béte.

Dans deux autres étables, la traite est effectuée a la machine. Le matériel
s’est révélé parfaitement propre. Par contre, les gobelets, bien que trés bien lavés,
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ont montré lors du prélevement de la solution désinfectante dans les dits gobe-
lets, que cette solution contenait des bacilles pyocyaniques.

De plus, les canalisations fixes reliant la machine a traire au dispositif a vide
se sont montrées infectées.

Arsenic et cuivre dans des conserves

A la demande d’une fabrique, nous avons été chargés de doser I'arsenic dans
les sardines a I'huile de diverses provenances pour savoir si les conserves qu’elle
mettait en vente contenaient une quantité d’arsenic plus élevée que les autres
marques. Les résultats ont ¢té les suivants:

Pays d'origine (poi?ssoﬁlﬁ" l;niile)
Portugal 1,2 —1,3
France 1.6 — 2.8
Maroc 12— 39

Churvre contenu dans les conserves de tomates

En vue de connaitre la quantité de cuivre que renfermaient ces conserves,
nous avons préleve la plupart des marques de conserves vendues a Geneve. Nous
consignons dans le tableau ci-dessous les résultats obtenus:

Nature de la conserve Pays d’origine Cu mg/kg
jus USA absence
fruits entiers [talie SR S % |
pulpe concentrée 2 fois Italie 8,4 a 18,4
pulpe concentrée 2 fois Suisse 10,5 a 21,2
pulpe concentrée 3 fois [talie 6,4 a 14,6
pulpe concentrée 3 fois Sutsse 13,0

Controle des céréales et farines aprés désinsectisation des moulins

Conformément aux dispositions de l'article 130 de 'ODA, nous avons été
appelés a controler les céréales et les farines entreposées dans une minoterie
apres désinsectisation des installations a I'acide cyanhydrique.

Denrées HCN mg/kg
Blé en sac de jute 1,90
farine mais 1,40
farine mi-blanche en sac de jute 0,21
farine mi-blanche en sac papier 1,30

Ces denrées contenant moins de 10 mg/kg d’acide cyanhydrique, ont été dé-
clarées propres a la consommation.

Divers

Dans un laboratoire du C.E.R.IN., les perturbations constatées dans le fonc-
tionnement d'un appareil firent soupgonner la présence d'impuretés, notamment
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de mercure dans une chambre a vide. Une feuille d’or laissée un certain temps
dans cette chambre fut analysée. Grace a une micro-méthode que nous avons
mise au point, nous avons décelé dans cette feuille 5 microgrammes de mercure.

Etude de la pollution de I'atmosphere de la Uille de Gencve

Cette année, nous avons entrepris I'étude systématique de la pollution de lair
de la ville de Geneve. Des appareils captant le gaz sulfureux, un des témoins les
plus caractéristiques de la pollution de 'air provoquée par la combustion des
combustibles solides, liquides et gazeux, ont été placés en plusieurs endroits de
la ville et de la campagne.

Les premiers résultats obtenus exprimés en mg SO2/jour montrent une nette
augmentation de la pollution pendant la période de chauffage.

Périodes

septembre- novembre-
Régions mai-juin octobre décembre

SO:/mg/jour
Uille
Quai de I'Ecole de Médecine 0.15 0,47 1,28
Boulev. James Fazy
(a proximité de la Gare C.F.F.) 0,52 1,63 3,59
Campagne
Laboratoire agricole a Chatelaine 0,12 0,27 0,21

Description de quelques cas intéressants de pollution

En collaboration avec le service de prévention de la Caisse nationale d’assu-
rance ainsi quavec le Dr Marc Oltramare, médecin a Geneve, nous avons étudi¢
le risque d’intoxication professionnelle dans diverses entreprises industrielles de
la Suisse romande.

Le risque de saturnisme chez les ouvriers qui manipulent le plomb ou ses
alliages a ¢té cette année l'objet principal de nos recherches.

Ce risque dépend de nombreux facteurs, il suffit parfois qu'une modification
peu importante soit apportée au processus de fabrication pour que ce risque aug-
mente dans des proportions imprévisibles.

Ainsi, dans une fonderie ot I'on emploie depuis de nombreuses années un
alliage plombifére (17 a 25 %/o Pb), il n’avait jamais été constaté de cas graves de
saturnisme. Or, depuis que des moules métalliques ont été substitués aux moules
de sable, les ouvriers fondeurs se plaignent de malaises, plusieurs doivent étre
hospitalisés.

L’étude comparative de la pollution de I'air par le plomb au cours de la cou-
lée de l'alliage dans les moules de sable et dans les moules métalliques est tres
démonstrative:

370



Teneur en Pb de l'atmosphére

3 .
Emplacements des prélévements (mg/m?) pendant:

la coulée moules la coulée moules
de sable méralliques

Atelier de remoulage 0,055 —
Atelier d’ébarbage 0,420 1,370
Magasin de matériel, voisin de la fonderie 0.1500 5,250
A coté du four a coquilles — 1,100
A T'emplacement de 'ouvrier qui moule a la

machine — 0,300
Au voisinage des ouvriers qui manipulent la

poche de coulée — 12,00
Dans la fonderie, '/2 heure apres la coulée — 0,370

L’augmentation de la teneur en plomb de I'atmospheére lors des coulées dans
les moules métalliques est due au fait suivant: pour obtenir un moulage correct
dans ces moules qui se refroidissent plus rapidement que les moules de sable, la
température de 'alliage en fusion doit étre augmentée de 100°; a la température
de 1300, 'oxyde de plomb se volatilise rapidement et se répand durant les cou-
lées dans les divers ateliers de 'usine.

Le plomb a été egalement dosé dans 1'air de plusieurs imprimeries:

v Pb mg/m?®

devant de scie a plomb 115
dans I'atelier de composition a main 0,08
a la fonderie 0,29
devant des monotypes 0,12
devant les linotypes 0,06
Autre imprimerie
dans 'atelier de composition a main 0,01
devant une monotype 0,07
devant une linotype

a) creuset chargé avec le plomb usagé 0,05

b) avec du plomb neuf 0,02

Solvants

Nous avons été appelés a vérifier I'efficacité d’'une ventilation mécanique in-
stallée dans un atelier d'une usine de produits chimiques ou I'on manipule de
grosses quantités de chlorure d’éthylene. Avant la construction de cette ventila-
tion, la teneur de I'air en chlorure d’¢thylene était beaucoup trop ¢levée, en con-
séquence, était dangereuse pour les ouvriers. Apres I'installation de la ventila-
tion, la teneur en chlorure d’éthylene n’était plus que de 3 ppm.

Dans une fabrique d’encres d’imprimerie, nous avons trouvé les doses de
xylol suivantes:

Xylol ppm
imprimerie pour les essais 15
laboratoire de recherches 22
atelier ol se font les mélanges d’ingrédients 18
atelier d’encre Helio 38

Dans un atelier d’horlogerie, le solvant manipulé sans aucune précaution,
e¢tait du benzene pur.

371



	Mitteilungen aus der Laboratoriumspraxis : (aus den Jahresberichten amtlicher Laboratorien im Jahre 1958) = Communications relatives aux travaux de laboratoire : (tirés des rapports annuels des laboratoires officiels de l'année 1958)

