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Emulzioslik6rok szarazanyagtartalmanak meghatarozasa
infravords sugarzokkal*

Az emulziéslikérok (kulondsen a tojas felhasznalasaval
készlltek pl. ,tojasbrandy” stb.) szarazanyagtartalmanak
meghatarozasanal (pl. elektromos szarl’tészekrényben& 100 C°-on
huzamosabb ideig torténé hevitésnél bomlas kovetkezik be, s
igy a latszolagos sulyallanddséag elérésekor hamis eredmeényeket
kaphatunk. Homokos széritassal sem lehet ezen bomlési veszte-
séget tokéletesen kikiiszobdlni. Megfelel6 eredményeket nyeriink
vakuumszaritassal. Ekkor legcélszer(ibben a kovetkez6képpen
jarunk el (1) :

Zsirmentes vattacsomoOt egy mérdedényben 105 C°-0s
szaritdszekrényben kiszaritunk, majd mérink. Kb. 5 g emulzios
lik6rt mérink a vattara és vizfiirdén, majd 5—6 Ora hosszat
vakuumszaritészekrényben 55 C°-on szaritjuk. Ezen eljaras
pontos és meghizhatd, de hosszadalmas és kortilmenyes.

A gyakorlat szempontjab0l Kielegito eredményeket Kkap-
tunk az infravords sugarzokkal valo széritdssal. Az infravoros
sugarzokkal valé szaritdas — amellett, hogy gyors mddszer —
kulondsen azon vizsgalatoknal el6nyds, ahol a szokasos szari-
tasi eljarasoknal nehézségek lépnek fel (pl. fagylaltvizsgalatok-
nal (2). Az emulzidslikér vizsgalatoknal is az emlitett bomlasi
folyamatok okozta hibdk ezen sugarzok felhasznalasaval ki-
kiiszobolhet6k. Az infravords sugarak hatasukat nem a besugar-
zando anyag feluletén fejtik ki, hanem behatolnak annak bel-
sejébe is mindaddig, mig valamely szilard felllethez érkeznek,

* A ,Zeitschrift fur Lebensmitteluntersuchung- und Forschung”-
ban megjelent dolgozat. (101, 386, 1956.) (Szerk.)
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mely a sugarakat visszaveri (2). igy a h6kdzlés magaban az
anyag belsejében kdvetkezik be, ahonnan a nedvesség a felleti
rétegek felé vandorol, s a felszinen elpérolog.

A vakuumszaritassal és az infravords besugarzassal végzett
vizsgalataink eredményeit az 1 tdbldzat mutatja :

1. tablazat
Szérazanyag tartalom g/kg
. iy Infravoros Megjegyzés
Vakuum szaritassal besugarzassal
Tojaslikér 522,6 525,0 MNOSZ 9595
Csokoladéflip 518,2 518,9 MNOSZ 9595
Tojaslikér 432,5 434,1 Laboratériumi készit-

mény, tej felhasznalasa-
val

Az infravords besugarzassal a kdvetkez6 modon végeztik
a vizsgalatokat :

Mintegy 10 g emulziéslikért 8—10 cm &tmér6jd platina
csészébe merlink, majd a csészét egy 250 W-os infravords sugarzo
(sugérzdk) ala helyezzik. A sugédrzénak a csészét6l mért tavol-
sagat (besugarzasi tavolsag) alkalmasan kell megvalasztani,
nehogy talhevités folytdn a tojassargaja tartalomban bomlas,
vagy a cukortartalomban karamellizalodas kovetkezzen be.
Ezert célszer(i a sugarzot (sugarzokat) egy allvanyra_ szerelni,
ahol a_besugarzasi tavolsagot tetsz6legesen valtoztatni tudjuk.
A fenti platina csészék és 250 W-os sugarzok hasznalata mellett
az optimalis tavolsagot mintegy 18 cm-nek talaltuk (a sugarzo
fémbevonatatél szamitva). A sulyéllandésag mintegy 25 pere
alatt érhetd el.

Ezen modszer el6nye az is, hogy a szaritasi h6mérséklet
6vatos fokozatos emelésével (a besugarzasi tavolsag fokozatos
csokkentésével) a vakuumszaritasnal szikséges vizflrdén vald
melegitést is elhagyhatjuk, s igy a modszer a vizsgélathoz,
szilkséges idOtartamban jelent6s megtakaritast jelent.

Emulzioslikérok tojassargaja tartalmanak gyors meghatérozésa

Az  emulzidslikorok —gyartasanal  jarulékos yatgkent
zsirtartalmt anyagokat (te], tojas, kakao) hasznalnak fel

zsirtartalom emulzié alakjaban van IJelen A tOJassargalja a
tojaslikérok (,,tojasbrandyk”, helytelenil tojascocktailek™)
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lényeges alkatrésze. Tojassargajat felhasznalhatnak azonban a
kakaoval készitett emulzidslikéroknél is (,csokoladé flip”).
A tojassargajat a tojasfehérjétdl elkilonitve adagoljak, s igy
ezen likérok tojastartalmét 1 liter, vagy 1 kg lik6rben levg G.n.
»tojassargdja darabszdmmal” szokték kifejezni.

A tojastartalmat altalaban a kovetkezd eljardsok szerint
allapitjdk meg :

1 Zsirtartalom alapjan.

10 ml (vagy 10 g) likér zsirtartalmat Rose—Gottlieb sze-
rint, vagy trikloretilenes extrakcioval Grossfeld szerint meg-
hatarozzuk. A ,tojassargdja darabszam” a pa-ban kifejezett
Osszzsirtartallom 1/5 része. Ezen szamitas természetesen csak
kozelit6 értékeket ad és csak akkor hasznalhatd, ha a tojasbdl
eredd zsiradékon kivil az emulzioslikér egyéb zsiradékot nem
tartalmaz. A tojastartalom,

ahol Z az emulzioslikor zsirtartalma (grammokban kifejezve).

2. Osszes foszforsavtartalom alapjan (3)

5 g jol 6sszekevert (homogenizalt) emulziéslikérhoz platina
csészében 5 ml magnéziumacetat oldatot (50 g/CH3COO/2Mg-ot
desztillalt vizzel 100 ml-re oldunk) adunk, megkeverjik, viz-
flrdon szarazra paroljuk, majd szaritoszekrényben mintegy
110 C°-on kiszaritjuk. A szaraz anyagot elhamvasztjuk és a
hamu foszforpentoxid tartalmat Woy szerint hatdrozzuk meg (4).
Mivel a tojassargaja mintegy 1,42% foszforpentoxidot (P29
tartalmaz (a tojasfehérje viszont csak 0,036 %-ot) a tojassargaja
tartalmat (sulyszézalékban kifejezve) megkapjuk, ha a fosz-
forpentoxid tartalmat 70-el megszorozzuk. 1 liter tojaslikor
toLassérgéja tartalmat pedig grammokban kifejezve (T) Ugy kap-
juk meg, ha a stlyszazalékos tojassargaja tartalmat a tojaslikor
fajstlyanak 10-szeresével megszorozzuk.

A tojassargdja tartalom,

T=700P2D5efs,

ahol P25 a foszforpentoxid tartalom,
fs pedig az emulziéslikér fajsulya.
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3. Lecitinfoszforsavtartalom alapjan (Juckenack (5), Gross-
feld és Peter médositasa szerint (6) :

10 g tojaslikért egy 100 ml-es mér6lombikba mérink. Kis
részletekben 70 ml 96 tf. %-os alkoholt adunk hozza és vizfir-
don, visszafolyos hit6vel 15 percig forraljuk. Mé% melegen
benzollal a jelig toltjuk és szobahdmersékletre vald lehiités utan
ismét a jelig toltjuk majd Osszerazzuk. Késhegynyi kovafdldet
adunk hozza és red6s sz(ir6n szlrjuk az els6 részlet eldobasa
utan egy 50 ml-es mérélombikba. A lombik tartalmat platina
csészébe Ontjik, kevés alkohollal d&tmossuk, 2,5 ml magnézium-
acetat oldatot (50 g 100 ml-ben) adunk hozza es vizfurdon
Ovatosan melegitjik (6ratveggel lefedjik), majd szaritjuk és
hamvasztjuk (L fent).

A tojastartalom,

T =99.0,790 « M,

ahol M a vakproba levonasa atjan nyert értéket jelenti (5).

Ha etilalkohol helyett 50 ml izopropilalkoholt hasznalunk,
s a fentiek szerint jarunk el, Gagy a bomlatlan lecitinfoszforsav
mennyiségébdl megallapithatjuk, hogy a gyartasnal friss, vagy
allott tojast hasznaltak-e fel. Az izopropilalkohol ugyanis a
lecitinfoszforsav bomlasakor keletkez6 glicerin-foszforsavat nem
oldja.

A Grossfeld-féle bomlasi hanyados,

Y { 100 1) isopropilalkoholos P25
1 etilalkoholos P20 5

ZQ értéke friss tojasok felhasznélasa esetén O korll van.

4. Fehérjetartalom alapjan. Az MNOSZ 9589 szabvany a
tojastartalmat a fehérjetartalom Kjeldahl-féle meghatarozésa
alapjan szamitja.

A fenti moddszereknél szamos hibaforrést taladlunk. Ha a
tojassargajat nem a legmesszebbmené gondossaggal véalasztjak
el a tojasfehérjétdl, ugy tojasfehérje kerul a lik6rbe, s ez pl.
a meghatdrozas fehérje értekét novelve az eredményt erésen’
eltorzithatja ; ha a_gyartasnal alapanyagként nem csupan
alkohol, cukor és tojassargdja szolgalnak, hanem a viztartal-
mat, vagy annak egy részét tej helyettesiti, gy a fehérjetarta-
mon alapulé meghatarozas szintén teljesen bizonytalanna
valik.
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5. Refraktométeres modszer

Célszer(inek latszott tehat a tejfagylaltok tojasséargaja
tartalmanak megallapitasara szolgalé Lindner-féle modszer,
illetve szadmitds (7) alkalmazdsa. Ezen fizikokémiai maod-
szer a gyakorlati pontossagi kovetelmenyeknek megfelel,
gyors és egyszer(. A tojastartalom meghatarozasanal a likdr
zsirtartalmat és ennek refrakcids értékét hasznaljuk fel a széa-
mitds alapjaul. A szamitas a fagylaltok refraktometrikus vizs-
galatdhoz hasonld (8).

A tojaslikdr zsirtartalma,
Z=7Zt+Zv ()

ahol Zt a tojassargajabol, Zv az esetleg felhasznélt tejb6l (tej-
por) eredé vajzsirtartalmat jelenti. A tojaslikér egyeb eredett
zsiradékot nem tartalmazhat.

Ezen zsiradékok refrakcids egyenlete :
RZ = RiZt + R\ZV (11.)

ahol R az Osszes zsiradék, Rt a tojassargajabol, Rv pedig az
esetll<eg felhasznalt tej zsirtartalmabol ered6 zsiradék refrakcids
értéke.

Ha a tojaszsir refrakcids értékét 60-nak, a vajzsirét pedig
44-nek vesszik, vagyis

Rt = 60 és Rv = 44,
akkor

RZ -60 Z, + 44 2Zv
11-bél és 111-bal

fl-44
16 2

Egy db. tojassargaja zsirtartalmat 50 g-nak szamitva 1 liter
tojaslikor ,tojassargaja darabszama”, vagyis a felhasznalt
tojasok "(tojassargajak) szama

L o =<a - 44,2 - 85<it- 4452 <iv o>
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Ha a tojaslikdr tej felhasznalasa nélkil készilt, akkor a fentiek
szerint
R =60

és igy

vagyis a IV. egyenlet |.-é redukalddik.

Vizsgalati eljaras

A zsirtartalom meghatarozasa (H6se—Gottlieb-féle modszer).

A vizsgaland6 tojaslikérb6l 10 ml-t 100 ml-es becsiszolt
livegdug6s razéhengerbe pipettazunk 1vagy 10 g-ot mérink
be taramérlegen), hozzdadunk 15 ml tomény ammonium-
hidroxid oldatot, majd 10 ml 96 tf. %-os alkoholt és &ssze-
razzuk. 60 ml eter-petroléter (40—60 C° kozotti iorrponttal)
elegyet ontlink hozza és razogepben 1/2 oraig razzuk. A hengert
rovid ideig_allni hagyjuk, hogy a két fazis eles hatarral elkulo-
niljon, majd az éteres fazisbdl 50 mi-t 50 ml-es poharba (,,zsir-
pohar”) pipettdzunk és az olddszert 40—60 C°-on (pl. elektromos
szaritoszekrény tetején) elpérologtatjuk, vagy ledesztillaljuk
§9). Ha a poharban levé oldatot mintegy 3—4 ml-nyi ter-
ogatra beparoltuk, akkor néhany percre a 105 C°-ra bedlli-
tott szaritoszekrénybe tesszlik, hogy a még jelenlev6é olddszert
és az esetleges viznyomokat is el(zzik. (A poharnak szagtalan-
nak kell lenni.) Exszikkatorban val6 leh(ilés utdn mérjuk. A likér
zsirtartalma

7 (P—Pi) *o

50
ahol P a pohér és a zsiradék egyittes sulya,
Pl a pohar sdlya,
O az éteres fazis térfogata ml-ekben.

100,

A zsiradék refrakciojanak meghatarozasa

A poharban levl zsiradékot szabad langon Ovatosan meg-v
olvasztjuk, majd néhany cseppet a 40 C°-ra beéllitott Zeiss-féle
vajrefraktometer prizmajara kenlnk Uvegbottal. A leolvasott
skalarész a zsiradek refrakcidja, R. R és Z fenti értékét a IV.
egyenletbe helyettesitve megkapjuk az emulzioslikor tojas-
sargaja darabszamat”.



Megjegyezzik, hogy a fenti szdmitds emulziés kakad-
lik6rok vizsgalata eseten is hasznalhatd (,,csokoladé flip”),
mert ezen likérok zsirtartalma (kakadvaj) optikailag a vajzsira-
dékhoz hasonléan viselkedik, s igy torésmutatéja gyakorlatilag
a vajzsiréval azonosnak tekinthet6.

Az aldbbi tablazatban a fenti modszerekkel végzett dssze-
hasonlitd vizsgalatok eredményeit foglaltuk ossze :

2. tablazat
Tojassargéja darabszam
Osszes Lecitin- Fehérje
foszforsav foszfor- tartalom Refrak-
tartalom savtartalom tometriku-
- san
alapjan
[
Tojaslikér (Unicum Likérgyar) ... 10,0 10,2 10,3 11,0
Tojasbrandy, laboratériumi készit-
mény (8 db/L) ..o 8,0 8,0 8,2 8,6
Tojaslikér, laboratériumi készit-
mény (6 db/l) ..o 6.0 6,0 6,1 6,0
Csokoladéflip (Unicum Lik&rgyar) 0,0
Csokoladéflip, laboratériumi  ké-
szitmény (1 db/1) .o 0,7

A 2. tablazat értékeibdl kitlinik, hogy a refraktometrikus
modszerrel kapott értekek kicsiny (1—2 db/liter) és nagy
10—12 db/liter) tojastartalom esetén a valddi tojastartalom
ertékekt6l eltérnek. Ezen hiba azonban korrekcios ertékek al-
kalmazasaval konnyen Kkiklszobolhet6. Vizsgalataink szerint
a gyakorlati kovetelményeket kielégité tojastartalom értékeket
kapunk az alabbi korrekciés tablazat figyelembe vételével.

Megjegyezzilk, hogy a fenti hiba a g?/akorlatban féként a
nagy tojastartalmu emulziéslikérok (tojaslikrok) vizsgalatanal
jelentkezik. A tojaslikdrok tojastartalma rendszerint 10 db/liter,
(MNOSZ 9595), vagy ennel nagyobb. Ezen lik6rok megfelel6
higitasaval nyert oldatok tojastartalmanak meghatarozasanal
pedig mar nem szlkséges a korrekcid alkalmazasa, és igy refrak-



tometrikusan gyors és megbizhaté eredményeket kaphatunk
(pl. 50 ml tojaslikér 50 ml viz).

3. tablazat

Toiastartalom refrakto- Korrekcio

metrikus értéke db/liter
db/liter

12,0 —10
11,0 —038
10,0 —0,5
9,0 —0,2

8,0 —01
7.0 +0,0
6,0 +0,0
50 +0,0
4,0 +0,0
3,0 +0,1
2,0 +0,2
1,0 +0,5

OSSZEFOGLALAS

Az emulziéslik6rok szarazanyagtartalmat gyorsan és Kkielégitd
pontossdggal meghatédrozhatjuk infravérds sugarzokkal torténé besugér-
zassal (széaritassal).

Az emulzio6slik6rok (tojaslik6rok) tojassargaja tartalméanak meg-
hatdrozasara alkalmas a likér zsirtartalméanak és ezen zsirtartalom
refrakciés értékének figyelembevételével torténd szamitds. A szamités
Gtjan nyert eredmények pontossaga a koézoélt korrekcidés értékek alkal-
mazéaséaval fokozhatd.

WCCNELOBAHUA SAWMUYHBIX NNKEPOB
M. KoTac

CopepXaHne CyXUX BELECTB SAWYHbIX 3IMYN3M006pa3HbIX JINKEPOB
MOXHO 6bICTPO U [OCTATOYHO TOYHO OMPEAENUTb BbICYLIMBAHWEM WH(pPa-
KpacHbIMU Ny4yamu.

Lns onpefeneHns COAepXaHWUs AWYHOTO XKENTKa B NIMKEPaxX MOXHO
NPUMEHUTb METO/ BbIYMCNEHWA OCHOBAHHbLIi Ha ONpefeNneHun cofepxaHus
XMUpa M BenuueHbl pedpakuyuyM nocnegHero. TOYHOCTb pe3ynbTaToB, MONY-
YEHHbIX BbIYUCMIEHWEM MOXHO YTOUYHWUTb NPUMEHEHWEM KOPPeKLWW.

UNTERSUCHUNGEN AN EMULSIONSLIKOREN
von
J. Kottasz

Der Trockensubstanzgehalt von Emulsionslikéren kann durch
Einstrahlung (Trocknung) mit infraroten Strahlern rasch und mit
genligender Genauigkeit bestimmt werden.
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Zur Bestimmung des Eidottergehaltes von Emulsionslikéren (Eier-

likéren) ist die Berechnung seines Fettgehaltes mit besonderer Riick-
sieht auf dessen Refraktionswert geeignet. Die Genauigkeit der auf
rechnerischem Wege erhaltenen Ergebnisse kann durch Zuhilfenahme

der

(1)
(2)

100

angegebenen Korrektionswerte erhdht werden.
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