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Kavépollo-féze'.ek szinének kvantitativ meghatarozéasa

A kavépotlo gyakorlati értékét nemesak vizes kivonatanak meny-
nyisége szabja meg, hanem f6zete szinének mélysége is. Fontos tehat,
hogy hasznélhat6 f6zet-szinmeghatarozd maodszer alljon rendelkezésre,
mely szdmszeri  Osszehasonlitast tesz lehetévé  (,,szinszam”).
Az MNOSZ 51 szabvany szinkompenzacios eljarasa szerint a kave-
potlo-fézetek szinszdmat gravimetrikus meghatérozéssal mérjuk. Ezen
gravimetrikus meghatérozas a kovetkezd : (1).

30 g, taramérlegen lemert, Grolt kavépotlokeszitmenvt kh. 950 ml
desztillalt vizzel f6z6poharban Uvegpalcaval valo keverés kdzben fel-
forralunk, 5 percig forrasban tartjuk, majd leh(itve 1000 ml-es mér6-
lombikba atontjik, jelig feltdltjuk, elegyitjuk és szaraz szlir6papiron
keresztll a fézetet megszdrjik. A szinmeghatarozashoz ebbdl a szr-
letb6l 10 ml-t dorzsmozsarha pipettdzunk, hozzéadunk 20 g barium-
szulfatot (BaS04) és jol dsszedorzsoljik.

Ezutan lemért mennyiségl ultramarinbol allandd dorzsolés mel-
lett addig adunk hozza Ovatosan, porszemnyi mennyisegeket, amig a
szétdorzsolt elegyink neutrélis szirke szintvé nem valik.

A visszamaradt ultramarin lemérése utan kiszamitjuk azt az
ultramarin mennyiséget, amely szlikséges volt ahhoz, hogy a kéavé-
potlo készitmény fézetének 10 ml-e neutralis sziirke szin(ive valtozzék.
A vizsgalt anyag szinmértékét megkapjuk, ha a fogyott ultramarin
mennyiséget miligramban fejezzik ki.

A szabvanyos minGségl potkaveék eldbb leirt toménységl és meny-
nyiségl oldatainak vizsgalatanal Mruska (2) a kovetkez6 ered-
ményt kapta :
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1. tablazat
Szinszdm  gravimetrikus

A potkaveé faja szinkompenzaciéval
.Pétria” 6

Cikoria 8

Malata 5

A vizsgalatot ablak kozelében szort nappali fenynél kell végezni.
A , higitashoz” hasznalt bariumszulfat mennyisége nines befolyassal
az eredményre. Ila valaki a vilagosabb arnyalatd sziirkét jobban tudja
elbiralni, akkor tébb bariumszulfatot hasznal. Altalaban, a vizsgalt
anyag lemért sulyanak kétszeresét adjuk a keverékhez.

Ezen eljaras rendkiviil nehézkes.

1. Nehéz elddnteni a ,kdzombds-sziirke” végpontot.

2. Ultramarin tuladagolés és ismétlés esetén ki kell mosni a dorzs-
csészébBl a bariumszulfat pépet, ami egyszer(i dblitéssel nem sikertl.

3. Ujra le kell mérni 20 g bariumszulfatot.

4. Kevergetés kozben a pép erbsen szétkenddik az edény oldalan :
nehéz az apr6 ultramarin adagokat egyenletesen eloszlatni.

5. Sok bariumszulfat fogy.

A nehézségek kikulszobolésére alkalmasabb modszernek lat-
szik az ugyancsak szinkompenzacion alapuld térfogatos meghatarozas
(titralds). Szinkompenzécio elvét hasznalja fel Lindner (3) is szines
oldatok térfogatos analizisenél. Az aldbbi modszernél az eredmények
05—6,8 ml-en belul reprodukéalhatok, ami gyakorlatilag kielégité
pontossag.

A meghatarozés elve: a mér6oldat (L alabb) ibolyaskék szine
komplementerje a kavéfézet vorosbarna szinének. Akettd ,,ekvivalens”
mennyisége semleges szint ad.

A meghatérozasok tetszés szerinti szdmban torténd ismétlésével
az észlelési hibakat a minimumra csdkkenthetjik.

A mérboldat elkészitése: 0,02 g tdltbanyagmentes, tiszta metilen-
kéket és 0,07 g metilibolyat 1000 ml-re oldunk. (Célszerli 0,1%-0s
okiatokat késziteni és ebbdl 20, illetve 70 mil-t 1000 ml-re higitani.)

A mérdoldat sotétben lényeges szinvaltozés (fakulés) nélkil héna-
pokig eltarthatd.

A meghatérozés kivitele: a szabvany szerint elkészitett f6zetbl
(30 g 1000 ml-re) 5 mil-t hengerpoharba pipettazunk, 50 ml vizzel
higitjuk (tiszta cikoria fozetnel 200 ml-re) majd burettabol annyi
merooldatot engedink hozza, hogy a folyadek fellilrl nézve ,,szlirke”
helyesebben ,,fekete” legyen.
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A fogyott mi-ek szdma a fézet ,,szinszama” (L 2 tablazat).

2. tablazat
o Szinszam
Kavepotlo neve (titrimetrikus modszerrel)
Cikoria 10
~Csaladi” 6
,Zamat” 5
Malata 15

A forgalomban levo kavepotlok (keverekek) szinszama altalaban
a malata (1.5) és cikédria (10) szinszama kozé esik.

Szines keménycukorkak savtartalmanak meghatérozésa:

Az MNOSZ 9438 ,,Keménycukorkak vizsgalata” szabvany 2. 6.
pontja szerint (4) a cukorkak savtartalmat Ugy hatarozzuk meg, hogy
25 g cukorkat 100 ml vizben oldunk, 1 g aktiv szenet adunk hozza,
szlrjuk és a szlrletet 250 ml-re toltjiik fel. Ebbél az oldatbdél 50 mi-t
fenolftalein indikator jelenlétében 0,1 n natronldggal titralunk meg.
Ila az oldat sotét szin( (pl. maldta cukorkakndl), akkor a titralas
befejeztét fenolftaleines papiroson csepptjtralassal ellendrizzik.

Az aktiv szenes deritést az aldbbiak szerint elhagyhatjuk. A szo-
kott modon szinezett cukorkdkbol a fenti szabvany elGirasa szerint
készitett oldat szine ugyanis olyan halvany, hogy a fenolftalein indi-
kator jelenlétében mind%n szinteienités néYkUI kozvetlentl megtitral-
hat6. Ekkor azonban a végpont elérésekor nem szintelenb6l csap at
halvanyr6zsaszinbe, hanem a cukorka szinétél foggéen sargaszoldbdl,
sargabol, narancsvordshol stb. pirosba, illetve ibolvasvorosbe. A szin-
atcsapas még a pirosra szinezett cukorkaknal is igen jol észlelhetd és a
meghatarozas jol reprodukalhatd értékeket ad. A szénnel vald kezelés
azért is helytelen, mert a kereskedelmi forgalomban kaphato aktiv
szén egyrészt a savak egy részét adszorkeélja, masreszt pufferhatas
kovetkeztében savat fogyaszt és tul kicsiny értékeket kapunk.

A cukorkak savtartalmat borkosav-szazalékban kifejezve meg-
kapjuk, ha a fogyott ml-ek szdméat a higitas figyelembevételével a
borkésav egyenértéksulvaval (0,0075) megszorozzuk. (L 3. t&blazat).
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3. tablazat

Savtartalom (borkgsavban kifejezve) %
A cukorka szine

Derités nélkil Deritéssel
PiroS.eiennne. 1.0 0,9
Narancssarga .... 1,0 0,8
Citromsarga.......... j 0,9 0,7
Z0ld e 14 0,8

Mustar savtartalmanak meghatdrozasa lumineszcenc* analizissel

A mustar egyik fontos alkatrészeének, az ecetsavnak mennyiségi
meghatérozasa az MNOSZ 3620 ,,H'artésitott élelmiszerek etilalkohoi-
és ecetsavtartalmanak meghatarozasa” szabvannya 1. pontja szerint
(5) a kovetkezd : 5 g mustart 300 ml-es desztillalé lombikba visziink
és a térfogatat vizzel 100 ml-re egészitjuk ki. A lombikban levo elegv-
b6l kb. 75 ml-t ledesztillalunk, majd vizgézt vezetiink az elegybe.
A vizg6z desztillalasat Ugy vegezzik, hogy a folyadék tartalma a
leparlas alatt kb. 25 ml maradjon. Osszesen 250 ml parlatot fogunk
fel 300 ml-es Erlenme?/er-lombikban (@ 200 ml-nek megfelel§ ter-
fogatot elézc'il? megjeldljuk). A pérlatot 01 n. nétronll]g'—oldattal
titraljuk meg fenolftalein indikator jelenlétében. Ezen maddszer elég
kortilményes, hosszadalmas, s6t pontatlan. Egy beméresbll az idGt-
rablé desztillalas utan ug?/anis csak egy vizsgalati eredményt kapunk.
Egy mustarminta vizsgalatanal a fentiek pontos betartasa mellett
is pl. a kovetkezO értékeket nyertik :

17,8, 20,7, 16,8, 20,0, 189, 21,5 01 n. NaOll.

Ezen értékek alapjan a modszer aranylag nagy, mintegy 3,8%-0s
relativ hibaval dolgozik. A gyakorlati pontossag kdvetelményeinek
megfelel6 lenne a desztillacio nélkili kozvetlen titralas is. A mustar
savtartalma ugyanis gyakorlatilag tisztan ecetsavnak tekinthetd, mert
a mustarkészitmények gyartasanal egyéb savat (borkésav, citromsav)
nem hasznalnak fel. Nehézségekbe Utkozik azonban a titralashoz fel-
hasznalt ,.alapoldat™ elkészitése. A felhigitott mustar ugyanis igen
nehezen sz(rGdik €s a vegpont jelzésere hasznalt fenolftalein atcsapasa
a zavaros folyadékban nem észlelhetd pontosan, nem pillanatszerd,
»huzalkodik”. Célszer(inek latszott tehat a mustar szuszpenzi6 luci-
genin indikator segitségével torténé kozvetlen titralasa.

A lucigenin (dimetil-diakridilium-nitrat) hidrcgénperoxid jelen-
Iétében lugos kozegben erés kemilumineszeencidt mutat. Ezért ajan-
lotta Erdey (6) sav-lg titralasokndl a végpont jelzésére.



A sav-hidrogenperoxid-lucigenin rendszer ugyanis liggal valo
titralas esetén, az ekvivalencia pontban tartdsan kezd vilagitani.
A lucigenin kuléndsen gyenge savak titralasara hasznalhat6 fel el6-
nydsen, mert atcsapasa a fenolftalein atcsapasanak felel meg. Zavaros,
vagy szines folyadekok titralasanal is jol hasznalhato (6) (pl. tej sav-
fokanak meghatérozasanal.) Kottasz az ugyancsak zavaros fagylaltok
savtartalmanak meghatarozasanal hasznélta (7).

A meghatarozas kivitele: 50 ml-es f6z6poharba 25 g mustart mériink
taramérlegen. Kevés vizzel Uvegbot segitségével egyenletesen elkever-
juk, ugyanis, ha azonnal sok vizzel higitjuk nehezen eloszlé csomok
keletkeznek. Az egyenletesen elkevert pépet 500 ml-es mér6lombikba
mossuk és jelig feltoltjik. A titralashoz 50 ml szuszpenziét haszna-
lunk. Az elegyhez 5 ml 3%-o0s hidrogénperoxidot és indikatorként
1 ml 0,5%-0s lueigenin-oldatot adunk. A titralast sététben, végezzik,
a gyenge vilagitas kezdetéig 0,1 n natriumhidroxid oldattal.

Az eeetsavtartalmat megkapjuk, ha a fogyott ml-ek szdmét a

h[?l’tjélsi viszonyok figyelembevétele mellett az ecetsav egyenérték-
sulyaval (0,0060) megszorozzuk. o
Egy mustarminta titrdldsa a kovetkezd értékeket adta :
4. tablazat
Fogyott 0,1 n NaOH ml K. é. Ecetsav:zrtalom
12,4
12,4
12,4 2,98
12,5
12,3

Osszefoglalas

Szerz6 a kavépotlo-fézetek szinének meghatarozasara a suly szerint
bemérend6 ultramarin por helyett az ugyancsak szinkompenzécién
alapuld, de metilenkék méréoldattal torténdé térfogatos elemzési mod-
szert ajanlja.

A kemény cukorkdk savtartalmanak meghatarozasanal az aktiv
szénnel val6 derités nemcsak folosleges, hanem helytelen is, mert a szén
pufferhatas kovetkeztében savat fogyaszt és a meghatarozasnal tal Ki-
csiny értéket kapunk. A cukorkaoldatok fenolftalein indikdtor mellett
kdzvetlenul is megtitralhatok.

A mustar ecetsavtartalmanak meghatarozdsa a rendkivil nehéz-
kes vizg6zdesztillalas helyett lumineszcenc indikator (lucigenin) jelen-
Iétében kozvetlenil végezhetd.
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NMPUMEYAHNA K CTAHOAPTHbIM .METOOAM WCCNEAOBAHWNA
MNWEBbBIX TMPOAYKTOB

P. Mongasaun

ABTOp npeanaraeT, 4Tto ANS OMNpefeneHWs OKpacku pacTBOPOB KO(eii-
HbIX CYypporaToB Ha MECTO MOpOoLIKa yAbTpaMapuHa NpuMeHseTcs 06beMHbIl
MeTOZ aHanu3a npu NOMOLM MeTUNEHCUHEBLIX W3MEPUTENbHbIX PacTBOPOB
OCHOBAHHbIA TaKXe Ha KoMneHcaynn oKpacok.

OGecuBeynBaHMe pacTBOPOB TBEPAbIX KapamenbHbIX W3AeNUin npu
NOMOLYM aKTUBMPOBAHHOTO YrAs He TOMAbKO W3/UWHee a TaKXe BpefHee,
BBMAY TOr0, 4YTO aKTUBWUPOBAHHbLIA Yronb nornawiaer KWCNOTY M TaKum
06pa3oM MoNyyvyaeTCs MeHblle pe3ynbTaTbl. PacTBOPbl KapaMesbHbIX W3ae-
NI BO3MOXHO TUTPOBaTb HENOCPEACTBEHHO B MNPUCYTCTBUW UHAUKATOPa
theHondTaneiHa.

CopepXaHne YKCYCHOW KUCNOTbl B rOpYMLie BO3MOXHO HENOCPeLCTBEHHO
onpefennTb B MPUCYTCTBUU JHOMUHUCLEHTHOTO WMHAWKaTopa (NouUreHnHa)
Ha MecTo TPYAHOBLINOMHAEMOI NapoBOi AecTUNAUUU.

MODIFIKATION EINIGER UNTERSUCHUNGSMETHODEN VON
NAHRUNGSMITTELNORMEN

R. Moldvai

Verfasser empfiehlt zur Bestimmung des Farbtones von Ersatz-
kaffee-Aufgiussen anstatt der vorgeschriebenen Methode vermittels
einzuwdagenden Ultramarinpulvers ein ebenfalls auf Farbkompensation
gegrindetes, jedoch mit einer Messlosung von Methylenblau ausfuhrbares,
titrimetrisehes Verfahren.

Bei der Bestimmung des S&uregehaltes von Drops ist die Kldrung
mit Tierkohle nicht nur uUberflissig, sondern fihrt sogar zu falschen
Resultaten, da die Kohle durch Pufferwirkung S&ure bindet und infol-
gedessen zu niedrige Werte erhalten werden. Die Zuckerldsungen kann
man bei Verwendung des Indikators Phenolphtalein auch unmittelbar
titrieren.

Die Bestimmung des Essigsduregehaltes von Senf kann statt der
sehr schwerfdlligen Wasserdampfdestillation in Gegenwart eines lumi-
nescenten Indikators (Lucigenin) unmittelbar durchgefiihrt werden.

A STUDY INTO THE METHODS OF INVESTIGATION OF FOOD
STANDARDS

R. Moldvai

The author proposes for the determination of the colour of extracts
prepared from coffee surrogates -in place of pulverized ultramarine
dosed by weight- a volumetric method by a standard solution of methy-
leneblue, based also on colour compensation.

At the determination of the acid content of hard sweets the clari-
fication by active carbon is not necessary and yields low values since
active carbon consumes some acid, due to its buffer action. Solutions
prepared from sweets may directly be titrated in the presence of phenolp-
thalein as indicator.
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The determination of the content of acetic acid in mustard may
be carried out —instead of the rather cumbersome steam destination —
by direct titration in the presence of a luminescent indicator (as luci-
genine).

ETUDE SUR LES METHODES D'ANALYSES DES NORMES
D'ALIMENTS

R. Moldvai

Pour déterminer la couleur de la décoction des produits remplacant
le café, l'auteur propose, au lieu de peser gravimetriquement la poudre
d'outrémer, la méthode volumetrique avec la solution standard de
méthylénebleu, laquelle méthode est aussi fondée sur la compensation
des couleurs.

Pour déterminer la teneur en acid dans les sucres durs, la clari-
fication avec le eharbon actif n'est pas seulement inutile mais aussi
incorrecte, parceque le eharbon, & cause de l'effet tampon consomme
de l'acide et on re”oit des résultats trop bas. On peut doser lessolutions
de sucres directement avec l'indicateur de phénolphtaleine.

Au lieu de la méthode trés compliquée avec la distillation par la
vapeur d'eau, on peut déterminer la teneur en acide acétique dans
les moutardes par dosage direct en présence d'un indicateur lumineux
(lucigenin).
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