
Élelmiszerszabványok vizsgálati módszereinek 
tanulmányozása

M O L D V A I R E Z SŐ

B u d a p e st  F ő v á r o s  V eg y é sz e t i és É le lm isze rv iz sg á ló  In té z e te

K á v ép ó lló -fő z e '.e k  s z ín é n e k  k v a n t ita t ív  m e g h a tá ro z á sa

A kávépótló gyakorlati értékét nemcsak vizes kivonatának meny- 
nyisége szabja meg, hanem főzete színének mélysége is. Fontos tehát, 
hogy használható főzet-színmeghatározó módszer álljon rendelkezésre, 
mely számszerű összehasonlítást tesz lehetővé („színszám”). 
Az MNOSZ 9451 szabvány színkompenzációs eljárása szerint a kávé- 
pótló-főzetek színszámát gravimetrikus meghatározással mérjük. Ezen 
gravimetrikus meghatározás a következő : (1).

30 g, taramérlegen lemért, őrölt kávépótlókészítménvt kh. 950 ml 
desztillált vízzel főzőpohárban üvegpálcával való keverés közben fel­
forralunk, 5 percig forrásban tartjuk, majd lehűtve 1000 ml-es mérő­
lombikba átöntjük, jelig feltöltjük, elegyítjük és száraz szűrőpapíron 
keresztül a főzetet megszűrjük. A színmeghatározáshoz ebből a szür- 
letből 10 ml-t dörzsmozsárha pipettázunk, hozzáadunk 20 g bárium­
szulfátot (BaS04) és jól összedörzsöljük.

Ezután lemért mennyiségű ultramarinból állandó dörzsölés mel­
lett addig adunk hozzá óvatosan, porszemnyi mennyiségeket, amíg a 
szétdörzsölt elegyünk neutrális szürke színűvé nem válik.

A visszamaradt ultramarin lemérése után kiszámítjuk azt az 
ultramarin mennyiséget, amely szükséges volt ahhoz, hogy a kávé­
pótló készítmény főzetének 10 ml-e neutrális szürke színűvé változzék. 
A vizsgált anyag színmértékét megkapjuk, ha a fogyott ultramarin 
mennyiséget miligramban fejezzük ki.

A szabványos minőségű pótkávék előbb leírt töménységű és meny- 
nyiségű oldatainak vizsgálatánál Mruska (2) a következő ered­
ményt kapta :
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1. táblázat

A pótkávé faja
Színszám gravimetrikus 

színkompenzációval

.Pátria” 6

Cikória 8

Maláta 5

A vizsgálatot ablak közelében szórt nappali fénynél kell végezni. 
A ,,hígításhoz” használt báriumszulfát mennyisége nin.es befolyással 
az eredményre. I la valaki a világosabb árnyalatú szürkét jobban tudja 
elbírálni, akkor több báriumszulfátot használ. Általában, a vizsgált 
anyag lemért súlyának kétszeresét adjuk a keverékhez.

Ezen eljárás rendkívül nehézkes.
1. Nehéz eldönteni a „közömbös-szürke” végpontot.
2. Ultramarin túladagolás és ismétlés esetén ki kell mosni a dörzs- 

csészéből a báriumszulfát pépet, ami egyszerű öblítéssel nem sikerül.
3. Újra le kell mérni 20 g báriumszulfátot.
4. Kevergetés közben a pép erősen szétkenődik az edény oldalán : 

nehéz az apró ultramarin adagokat egyenletesen eloszlatni.
5. Sok báriumszulfát fogy.
A nehézségek kiküszöbölésére alkalmasabb módszernek lát­

szik az ugyancsak színkompenzáción alapuló térfogatos meghatározás 
(titrálás). Színkompenzáció elvét használja fel Lindner (3) is színes 
oldatok térfogatos analízisénél. Az alábbi módszernél az eredmények 
0,5 —0,8 ml-en belül reprodukálhatók, ami gyakorlatilag kielégítő 
pontosság.

A meghatározás elve: a mérőoldat (1. alább) ibolyáskék színe 
komplementerje a kávéfőzet vörösbarna színének. A kettő „ekvivalens” 
mennyisége semleges színt ad.

A meghatározások tetszés szerinti számban történő ismétlésével 
az észlelési hibákat a minimumra csökkenthetjük.

A mérőoldat elkészítése: 0,02 g töltőanyagmentes, tiszta metilen- 
kéket és 0,07 g metilibolyát 1000 ml-re oldunk. (Célszerű 0,1%-os 
okiatokat készíteni és ebből 20, illetve 70 ml-t 1000 ml-re hígítani.)

A mérőoldat sötétben lényeges színváltozás (fakulás) nélkül hóna­
pokig eltartható.

A meghatározás kivitele: a szabvány szerint elkészített főzetből 
(30 g 1000 ml-re) 5 ml-t hengerpohárba pipettázunk, 50 ml vízzel 
hígítjuk (tiszta cikória főzetnél 200 ml-re) majd bürettából annyi 
mérőoldatot engedünk hozzá, hogy a folyadék felülről nézve „szürke” 
helyesebben „fekete” legyen.
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A fogyott mí-ek száma a főzet „színszáma” (1. 2. táblázat).

2. t á b l á z a t

Kávépótló neve
Színszám

(titrimetrikus módszerrel)

Cikória 10

„Családi” 6

„Zam at” 5

Maláta 1,5

A forgalomban levő kávépótlók (keverékek) színszáma általában 
a maláta (1.5) és cikória (10) színszáma közé esik.

Színes kem énycukorkák  savtartalm ának  m eg h a tá ro zá sa :

Az MNOSZ 9438 „Keménycukorkák vizsgálata” szabvány 2. 6. 
pontja szerint (4) a cukorkák savtartalmát úgy határozzuk meg, hogy 
25 g cukorkát 100 ml vízben oldunk, 1 g aktív szenet adunk hozzá, 
szűrjük és a szűrletet 250 ml-re töltjük fel. Ebből az oldatból 50 ml-t 
fenolftalein indikátor jelenlétében 0,1 n nátronlúggal titrálunk meg. 
I la az oldat sötét színű (pl. maláta cukorkáknál), akkor a titrálás 
befejeztét fenolftaleines papiroson csepptjtrálással ellenőrizzük.

Az aktív szenes derítést az alábbiak szerint elhagyhatjuk. A szo­
kott módon színezett cukorkákból a fenti szabvány előírása szerint 
készített oldat színe ugyanis olyan halvány, hogy a fenolftalein indi­
kátor jelenlétében minden színteíenítés nélkül közvetlenül megtitrál- 
ható. Ekkor azonban a végpont elérésekor nem színtelenből csap át 
halvány rózsaszínbe, hanem a cukorka színétől föggően sárgászöldből, 
sárgából, narancsvörösből stb. pirosba, illetve ibolvásvörösbe. A szín- 
átcsapás még a pirosra színezett cukorkáknál is igen jól észlelhető és a 
meghatározás jól reprodukálható értékeket ad. A szénnel való kezelés 
azért is helytelen, mert a kereskedelmi forgalomban kapható aktív 
szén egyrészt a savak egy részét adszorkeálja, másrészt pufferhatás 
következtében savat fogyaszt és túl kicsiny értékeket kapunk.

A cukorkák savtartalmát borkősav-százalékban kifejezve meg­
kapjuk, ha a fogyott ml-ek számát a hígítás figyelembevételével a 
borkősav egyenértéksúlvával (0,0075) megszorozzuk. (1. 3. táblázat).
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3. táblázat

A cukorka színe
Savtartalom (borkös 

Derítés nélkül

avban kifejezve) % 

Derítéssel

P iro s ....................... 1.0 0,9

Narancssárga . . . . 1,0 0,8

Citrom sárga.......... j 0,9 0,7

Zöld ....................... 1Д 0,8

M ustár savtartalm ának m eghatározása lumineszcenc* analízissel
A mustár egyik fontos alkatrészének, az ecetsavnak mennyiségi 

meghatározása az MNOSZ 3620 ,,rI'artósított élelmiszerek etilalkohoi- 
és ecetsavtartalmának meghatározása” szabvánnyá 1. pontja szerint
(5) a következő : 5 g mustárt 300 ml-es desztilláló lombikba viszünk 
és a térfogatát vízzel 100 ml-re egészítjük ki. A lombikban levő elegv- 
ből kb. 75 ml-t ledesztillálunk, majd vízgőzt vezetünk az elegybe. 
A vízgőz desztillálását úgy végezzük, hogy a folyadék tartalma a 
lepárlás alatt kb. 25 ml maradjon. Összesen 250 ml párlatot fogunk 
fel 300 ml-es Erlenmeyer-lombikban (a 200 ml-nek megfelelő tér­
fogatot előzőleg megjelöljük). A párlatot 0,1 n. nátronlúg'-oldattal 
titráljuk meg fenolftalein indikátor jelenlétében. Ezen módszer elég 
körülményes, hosszadalmas, sőt pontatlan. Egy bemérésből az időt- 
rabló desztillálás után ugyanis csak egy vizsgálati eredményt kapunk. 
Egy mustárminta vizsgálatánál a fentiek pontos betartása mellett 
is pl. a következő értékeket nyertük :

17,8, 20,7, 16,8, 20,0, 18,9, 21,5, 0,1 n. NaOÍI.
Ezen értékek alapján a módszer aránylag nagy, mintegy 3,8%-os 

relatív hibával dolgozik. A gyakorlati pontosság követelményeinek 
megfelelő lenne a desztilláció nélküli közvetlen titrálás is. A mustár 
savtartalma ugyanis gyakorlatilag tisztán ecetsavnak tekinthető, mert 
a mustárkészítmények gyártásánál egyéb savat (borkősav, citromsav) 
nem használnak fel. Nehézségekbe ütközik azonban a titráláshoz fel­
használt „alapoldat” elkészítése. A felhígított mustár ugyanis igen 
nehezen szűrődik és a végpont jelzésére használt fenolftalein átcsapása 
a zavaros folyadékban nem észlelhető pontosan, nem pillanatszerü, 
„huzalkodik”. Célszerűnek látszott tehát a mustár szuszpenzió luci- 
genin indikátor segítségével történő közvetlen titrálása.

A lucigenin (dimetil-diakridilium-nitrát) hidrcgénperoxid jelen­
létében lúgos közegben erős kemilumineszeenciát mutat. Ezért aján­
lotta Erdey (6) sav-lúg titrálásoknál a végpont jelzésére.
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A sav-hidrogénperoxid-lucigenin rendszer ugyanis lúggal való 
titrálás esetén, az ekvivalencia pontban tartósan kezd világítani. 
A lucigenin különösen gyenge savak titrálására használható fel elő­
nyösen, mert átcsapása a fenolftalein átcsapásának felel meg. Zavaros, 
vagy színes folyadékok titrálásánál is jól használható (6) (pl. tej sav­
fokának meghatározásánál.) Kottász az ugyancsak zavaros fagylaltok 
savtartalmának meghatározásánál használta (7).

A meghatározás kivitele: 50 ml-es főzőpohárba 25 g mustárt mérünk 
taramérlegen. Kevés vízzel üvegbot segítségével egyenletesen elkever­
jük, ugyanis, ha azonnal sok vízzel hígítjuk nehezen eloszló csomók 
keletkeznek. Az egyenletesen elkevert pépet 500 ml-es mérőlombikba 
mossuk és jelig feltöltjük. A titráláshoz 50 ml szuszpenziót haszná­
lunk. Az elegyhez 5 ml 3%-os hidrogénperoxidot és indikátorként 
1 ml 0,5%-os lueigenin-oldatot adunk. A titrálást sötétben, végezzük, 
a gyenge világítás kezdetéig 0,1 n, nátriumhidroxid oldattal.

Az eeetsavtartalmat megkapjuk, ha a fogyott ml-ek számát a 
hígítási viszonyok figyelembevétele mellett az ecetsav egyenérték- 
súlyával (0,0060) megszorozzuk.

Egy mustárminta titrálása a következő értékeket adta :
4. táblázat

Fogyott 0,1 n NaOH ml K. é.
Ecetsavtartalom

%

1 2 , 4

1 2 , 4
1 2 , 4 2 , 9 8

1 2 , 5

1 2 , 3

Összefoglalás
Szerző a  kávépó tló -főze tek  színének m e g h a tá ro zásá ra  a súly szer in t  

b em érendő  u l t r a m a r in  po r  h e ly e t t  az ug y an csak  sz ínkom penzáción  
alapuló , de m eti len k ék  m érő o ld a t ta l  tö r té n ő  té r foga tos  elemzési m ó d ­
szert a ján l ja .

A k em én y  c u k o rk ák  s a v ta r t a lm á n a k  m e g h a tá ro zásán á l  az a k t ív  
szénnel való derítés  nem csak  fölösleges, h a n e m  hely te len  is, m e r t  a  szén 
p u f fe rh a tá s  k ö v e tk ez téb en  s a v a t  fogyaszt és a m eg h a tá ro zásn á l  tú l  k i­
csiny é r ték e t  k a p u n k .  A cu k o rk ao ld a to k  fenolfta lein in d ik á to r  m e l le t t  
közve tlenü l is m eg t i t rá lh a tó k .

A m u s tá r  e c e t s a v ta r ta lm á n a k  m eg h a tá ro zása  a ren d k ív ü l  n eh éz ­
kes v ízgőzdesztillálás h e ly e t t  lum ineszcenc in d ik á to r  (lucigenin) je len­
lé téb en  közve t lenü l  végezhető .
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П Р И М Е Ч А Н И Я  К С Т А Н Д А Р Т Н Ы М  .МЕТОДАМ И СС Л ЕДО В АН ИЯ  
П ИЩ ЕВ Ы Х  П Р О Д У К Т О В

Р. Молдваи

Автор предлагает, что для определения окраски растворов кофей­
ных суррогатов на место порошка ультрамарина применяется объемный 
метод анализа при помощи метиленсиневых измерительных растворов 
основанный такж е на компенсации окрасок.

Обесцвечивание растворов твердых карамельных изделий при 
помощи активированного угля не только излишнее а такж е вреднее, 
ввиду того, что активированный уголь поглащает кислоту и таким 
образом получается меньше результаты. Растворы карамельных изде­
лий возможно титровать непосредственно в присутствии индикатора 
фенолфталейна.

Содержание уксусной кислоты в горчице возможно непосредственно 
определить в присутствии люминисцентного индикатора (люцигенина) 
на место трудновыполняемой паровой дестиляции.

M O D I F IK A T IO N  E I N I G E R  U N T E R S U C H U N G S M E T H O D E N  VON 
N A H R U N G S M I T T E L N O R M E N

R . M oldvai

Verfasser em pfieh l t  zu r  B es t im m u n g  des F a rb to n e s  vo n  E r s a t z ­
kaffee-Aufgüssen a n s t a t t  der vo rgeschriebenen  M ethode v e rm it te ls  
e inzuw ägenden  U lt ram ar in p u lv e r s  ein ebenfalls auf F a rb k o m p e n sa t io n  
gegründetes ,  jedoch  m i t  einer Messlösung von  M ethy lenb lau  ausführbares,  
t i t r im e tr iseh es  Verfahren.

Bei der B es t im m u n g  des Säuregehal tes  von Drops is t die K lä ru n g  
m i t  T ierkohle  n ich t  n u r  überflüssig, sondern  fü h r t  sogar zu falschen 
R esu l ta ten ,  da  die Kohle d u rch  P uffe rw irkung  Säure  b in d e t  u n d  infol­
gedessen zu n iedrige W er te  e rh a l te n  werden. Die Zuckerlösungen  k an n  
m a n  bei V erw endung  des In d ik a to rs  P h en o lp h ta le in  auch  u n m i t t e lb a r  
t i t r ie ren .

Die B es t im m u n g  des E ss igsäuregehal tes  vo n  Senf k a n n  s t a t t  d e r  
sehr schwerfälligen W asserdam pfdesti l la t ion  in G egenw art  eines lumi- 
n escen ten  In d ik a to rs  (Lucigenin) u n m i t t e lb a r  d u rch g e fü h r t  werden.

A S T U D Y  IN TO  T H E  M E T H O D S  O F  IN V E S T IG A T IO N  O F F O O D
S T A N D A R D S

R . M oldvai

The a u th o r  proposes for th e  d e te rm in a t io n  of th e  colour of e x trac ts  
p rep a red  from  coffee su rroga tes  -in p lace of pu lver ized  u l t r a m a r in e  
dosed by  w eight-  a  v o lu m etr ic  m e th o d  by  a s t a n d a rd  solu tion  of m e th y -  
leneblue, b ased  also on colour com pensation .

A t  th e  d e te rm in a t io n  of th e  acid co n ten t  of h a rd  sweets th e  clar i­
f ication  b y  ac tive  ca rbon  is n o t  necessary  a n d  yields low va lues  since 
ac tive  ca rbon  consum es some acid, due to  its buffer action . Solutions 
p rep a red  from sweets m a y  d irec tly  be t i t r a te d  in the  presence of phen o lp -  
th a le in  as ind ica tor .
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T h e  d e te rm in a t io n  of th e  c o n te n t  of acetic  ac id  in  m u s ta rd  m a y  
be carr ied  o u t  — in s tead  of th e  r a th e r  cum bersom e s team  d es t in a t io n  — 
b y  d irec t  t i t r a t io n  in  th e  presence of a lum inescen t in d ica to r  (as luci- 
genine).

E T U D E  S U R  L E S  M É T H O D E S  D 'A N A L Y S E S  D E S  N O R M E S
D 'A L IM E N T S

R . M oldvai

P o u r  d é te rm in e r  la couleur de la décoction  des p ro d u i ts  r e m p la c a n t  
le café, l ' a u te u r  propose, au  lieu de peser g ra v im e t r iq u em en t  la p oudre  
d 'o u tré m e r ,  la m é th o d e  v o lu m e tr iq u e  avec la so lu tion  s t a n d a rd  de 
m é th y lén eb leu ,  laquelle m é th o d e  est  aussi fondée sur la com pensa tion  
des couleurs.

P o u r  d é te rm in e r  la t e n e u r  en acid  dans les sucres durs ,  la c lar i­
f ica tion  avec  le eh a rb o n  ac ti f  n 'e s t  pas  seu lem en t inu t i le  m a is  aussi 
incorrec te ,  pa rceque  le eh arbon ,  ä  cause de l 'e ffe t t a m p o n  consom m e 
de l 'ac ide  e t  on re^o i t  des ré su l ta t s  t ro p  bas. On p e u t  doser les solutions 
de sucres d i rec tem en t  avec  l ' in d ica teu r  de phéno lph ta le ine .

A u lieu de la m é th o d e  tr é s  compliquée avec  la d is t i l la t ion  p a r  la 
v a p e u r  d 'e au ,  on p e u t  d é te rm in e r  la te n e u r  en acide acét ique  dans 
les m o u ta rd e s  p a r  dosage d irec t  en présence d 'u n  in d ic a te u r  lu m in eu x  
(lucigenin).
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