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Metodą ditizonową ożnaczano zawartość rtęci w piwie. Stwierdzono 

0—0,003 mg Hog/litr. 

Na możliwość zanieczyszczenia piwa rtęcią zwrócił uwagę Piette [1] 

w 1955 r. Na rynku belgijskim znajdowały się wówczas preparaty, opar- 

te na organicznych związkach rtęci, służące do klarowania i stabilizacji 

piwa, przy czym — według tego autora — po ich zastosowaniu pozosta- 

wały w piwie ilości rtęci, sięgające 1 mg/litr. 

W roku 1967 Zakład w kilku próbach piwa pochodzącego z różnych 

stron kraju wykrył ilości rtęci rzędu 0,003—0,009 mg/litr. Źródłem tych 

zanieczyszczeń rtęcią mogły być surowce lub — co jest prawdopodob- 

niejsze — rtęciowe aparaty czopowe (manometry) zamontowane przy 

tankach z piwem w leżakowni. 

W czasie kontroli browarów w 1969 r. jedna ze Stacji Sanitarno-Epi- 

demiologicznych stwierdziła w powietrzu leżakowni, gdzie były zainsta- 

lowane rtęciowe aparaty czopowe, zawartość rtęci przekraczającą wielo- 

krotnie normę, a w wypadku, gdy przy nadciśnieniu CO, w tanku rtęć 

z manometru została wypchnięta na podłogę leżakowni, w powietrzu te- 

go pomieszczenia stwierdzono 30-krotne przekroczenie dopuszczalnego 

stężenia rtęci. 

Według przeprowadzonych wywiadów roczne zużycie rtęci na dopeł- 

nianie manometrów w jednym browarze kształtuje się na poziomie 30— 

—50 kg. 

Skłoniło to Zakład do przeprowadzenia badań ogólnokrajowych. Zgod- 

nie z ewidencją dokonaną w 1969 r. przez Wojewódzkie Stacje Sanitar- 

no-Epidemiologiczne w przeszło 40%-ach browarów w kraju stosowano 

wyłącznie lub częściowo rtęciowe aparaty czopowe. 

Przedmiotem badań były pobrane w tych browarach próby piwa ja- 

snego pełnego z wybranego tanku opatrzonego rtęciowym aparatem, pró- 

by takiegoż piwa gotowego butelkowego lub beczkowego, próby surow- 

ców (słód, płatki lub mączka jęczmienna, ryż, cukier, chmiel) i materia- 
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łów filtracyjnych (ziemia okrzemkowa, kartony klarujące, masy baweł- 
niane) oraz próby piwa tego samego gatunku, pobrane w browarach nie 
stosujących rtęciowych aparatów czopowych. 

CZĘŚĆ DOŚWIADCZALNA 

Piwo w ilości 1 litra przelewano do szerokiej zlewki lub parownicy i pozosta- 
wiano do następnego dnia dla usunięcia nadmiaru dwutlenku węgla. Następnie 
250—300 ml odgazowanego piwa przenoszono do kolby trójszyjnej poj. 750 ml 

Substancje stałe w ilości 10 g — jedynie chmiel 5 g — odważano wprost do 
kolby trójszyjnej poj. 500 ml i mineralizowano tak jak ryż przy zastosowaniu me- 
tody pierwszej [2]. 

Piwo w tej samej aparaturze mineralizowano w następujący sposób: przez wkra- 
placz dodawano 5 ml kwasu siarkowego, 10 ml kwasu azotowego, 10 ml kwasu 
nadchlorowego. Po upływie pół godziny rozpoczynano ogrzewanie przy otwartym 
kranie kondensatora i ogrzewano 1 godzinę, po czym zamykano kran i ogrzewano 
dalej. Kiedy destylat wypełnił prawie cały zbiornik kondensatora, ogrzewanie 
Frzerywano, aparat studzono i destylat (A) przenoszono do kolbki poj. 0,5 lub 
1 litr z korkiem szlif, | 

Jeżeli kondensator miał boczny wylot, tym wylotem usuwano destylat bez wy- 
chładzania aparatu. Po usunięciu destylatu (A) kran kondensatora zamykano i mi- 
neralizowano pozostałość dalej, wkraąplając ostrożnie kwas azotowy, aż do temp. 
180° i zupełnego prawie odbarwienia płynu. Palnik gaszono, kolbę studzono. Po 
opadnięciu temperatury do około 100° destylat spuszezano (B), a przez chłodnicę 
wlewano oddzielony uprzednio destylat (A), gotowano 15 min., po czym zamykano 
kurek i destylowano aż do uzyskania temp. 140°, usuwając destylat do tej samcj 
kolbki w miarę wypełniania zbiornika kondensatora. 

Po ostudzeniu łączono cały destylat z roztworem kwasów w kolbie i gotowano 
jeszcze pod chłodnicą 15 minut. Roztwór po ostudzeniu sączono przez sączek do 
kolby miarowej poj. 500 ml, przemywając wodą kolbę trójszyjną i sączek, uzupeł- 
niano wodą do kreski, mieszano i dzielono na dwie równe części do szerokich zle- 
wek poj. 600 ml z oznaczoną objętością 50 ml, zawierających po kilka szklanych 
kuleczek i pałeczkę. 

Odparowywano do objętości 50 ml i dwukrotnie jeszcze dodawano po 100 ml 
wody, ponownie odparowując do objętości 50 ml, wreszcie rozcieńczano wodą do 
objętości 100 ml. 1 ml tego roztworu miareczkowano mianowanym, najlepiej I n 
ługiem sodowym dla określenia normalności kwasu i całość roztworu .rozcieńczano 
wodą dla uzyskania 1 n kwasowości. Zlewkę z roztworem ogrzewano do wrzenia 
po czym usuwano ją z siatki, dodawano mieszając 3 g chlorowodorku hydroksy - 
loaminy, pozostawiano na 15 min, mieszając od czasu do czasu. Po ostudzeniu do 
temperatury pokojowej, dodawano 2 ml 6 n kwasu octowego i postępowano dalej 
jak podano przy oznaczeniu Hg w ryżu [2]. . 

Wyżej opisaną metodą Stacje nie wykryły rtęci w żadnej próbie piwa ani 
w żadnej próbie surowca lub materiału filtracyjnego. 

W Zakładzie wykonywano oznaczenia rtęci w nadesłanych przez Stację pró- 
bach piwa, stosując metodę IUPAC [3], zakończoną oznaczeniem spektrofotome- 
trycznym. W 13 próbach z 8 browarów stosujących rtęciowe aparaty znaleziono 
0—0,0031 mg Hg/litr. W 8 próbach piwa z 5 browarów nie stosujących stęciowych 
aparatów znaleziono 0—0,0035 mg Hgllitr, nie stwięrdzając tym samym różnie mię- 
dzy obiema grupami.
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Б. Легатова и сотрудники 

ОПРЕДЕЛЕНИЕ ОСТАТКОВ РТУТИ В ПИВЕ 

Содержание 

Содержание ртути в пробах светлого пива, а также в пробах сырья в филь- 

трационных масах применяемых при его продукции = проведено дитизоновым 

`визуальным методом. i 

Пробы были отобраны из пивоварных заводов из разных частей нашей стра- 

ны. Нигде не констатировано присутствия ртути. 

В 21 пробах повторили обозначение применяя спектрофотометрический ход 

измерения. 

В пяти пробах произведенных также этим методом ртути не обнаружено, в 

остальных шестнадцати найдено 0,001—0,0035 мг/л НВ. 

B. Legatowa and co-workers 

THE ASSESSMENT OF TRACE AMOUNTS OF MERCURY IN BEER 

Summary 

A dithisone visual method was applied to an assessment of mercury contents 

in the samples of light beer, of initial products, and of filtrating masses used 

for its manufacturing. The samples were taken from breweries in various regions 

of the country. In neither sample of beer the traces of mercury could be detected. 

In 21 samples of beer the measurements were repeated using spectrophotometry, 

in five out of this number no mercury being detected; in remaining 16 samples 

this element was in fact present in the amounts ranging from 0.001 to 0.0035 mgs 

Hgll. 
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