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A  BKM . Vendéglátó Fő igazgatóságának  lab o ra tó riu m a k ite r je d te n  
ellenőrzi a  vendéglátó egységek feketekávé szo lgá lta tásá t. M egbízható 
eredm ények nyeréséhez szükséges a  fe lhasznált feketekávé őrlem ény, a  
k iszo lgálta to tt kávéfőzet és a  képződö tt kávéalj e x tra k tta r ta lm á n a k  ism e­
rete. Ez az eddigi sú lyanalitikus m ódszerekkel végezve igen m unkaigényes 
és hosszadalm as, ezért a  m u n k ák  m eggyorsítása  és időigényének csökkentése 
érdekében v izsgálatokat végeztem  a  kávéfőzetek , ille tve k iv ona tok  ex trak t-  
ta r ta lm án ak  m eghatározására , fény tö résük  változásának  felhasználásával. 
A kávéfőzetek erős színe bizonyos fokú h íg ítá su k a t te t te  szükségessé, ezért 
olyan m űszer h aszn á la tá t igényelték , m ellyel k is koncentráció-változásoka t 
is gyakorlatilag  megfelelő pontossággal lehet m érn i. E rre  a lkalm asnak  
lá tszo tt a  Zeiss féle m erülő re frak to m ete r I. p rizm ája, m elynek olyan skála  
beosztása van , am elyen 5 skála  rész felel meg kb . 1,0% szárazanyag ta rta - 
lom ak, te h á t a  v izsgálatainkhoz szükséges pontosság  m inden  to v áb b i 
nélkül elérhető.

L efo ly ta to tt v izsgálataim  ugyanazon  kávéfőzet különböző töm énységű  
oldatainál a  tö résm u ta tó  arányos és szabályszerű  v á lto zásá t b izony íto tták .

G rafikusan ábrázolva az egyes szárazanyagértékekhez ta r to zó  tö ré s ­
m u ta tó k a t, azok egyenes v ona lban  ta lá lkoz tak . K ülönböző eredetű  k áv ék  
főzete esetén nem  jelentős eltérések előfordultak  ugyan, de ezek nem  m en tek  
tú l  a  gyakorla ti szem pontból m ég elfogadható  h ib a  h a tá ro n . K ülönösen akkor 
nem  szám ottevőek ezek, h a  szám ításba vesszük az ellenőrzés során  fellépő 
egyéb hibalehetőségek m érvé t is. A zért sincs to v áb b á  ennek különösebb 
jelentősége, m e rt a szokványos ellenőrzéseink során  jobbára  nem  az abszolút 
értékek a  döntőek, hanem  inkább  az egyes értékek  egym áshoz való viszonya. 
Mi ugyanis csak az t keressük, hogy e lő írt súlyú, a d o tt kávéőrlem ény ex trak t- 
anyagának  m ilyen része ta lá lh a tó  m eg a  belőle főzö tt k áv éb an  és m ilyen 
része a képződött a ljban . E hhez a  refrak tom eteres értékek  teljes b iz tonságot 
ny ú jtan ak . A tö résm u ta tó k a t 17,5 C° hőm érsékleten tö r té n t méréssel h a tá ­
ro z tam  meg.

N agyszám ú párhuzam os v izsgálat eredm ényeként m egállap íto ttam , 
hogy a  szóban forgó m űszer h aszn á la ta  esetén á tlagosan  1 skála  résznek 
0,217 g/100 m l ex tra k tta rta lo m  felel m eg 17,5 C°-on. M ivel a  17,5 C°-on 
való m unka  a  hőm érséklet pontos b e ta r tá sa  m ia tt körülm ényes és hossza­
dalm as, ezért v izsgálat tá rg y á v á  te tte m  a fénytörési eg y ü tth a tó  változását, 
a  vizsgálatoknál e lő írt koncentrációk  és a szokásos hőm érsékletek  esetében. 
Érm ek során m egállap íto ttam , hogy a desztillá lt vízre m ár k o ráb b an  m eg 
á llap íto tt hőm érsékleti korrekciók m inden  v á lto z ta tá s  nélkü l i t t  is felhasz­
nálhatók .
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M int m á r k o ráb b an  em líte ttem , az o ldatok  sö té t színe és különösen a  
kávéfőzetek  néha  alig szű rhető  zavarossága, ezek jelentős m érvű  h íg ítá sá t 
te t te  szükségessé Párhuzam os v izsgálatokkal m eg k e lle tt á llap ítan i a z t a  
legkedvezőbb koncentráció t, m ely m elle tt m ég a  m űszer értékeinek leolvasása 
kellő b iztonsággal és a  legpontosabb eredm énnyel végezhető.

Számos ezirányú  vizsgálat ta p a sz ta la ta  a lap ján  a következő oldat 
töm énységek h aszn á la tá t javaslom  :

Feketekávé őrlemény vizes vonadékanyagának meghatározásához:
2,0 g 0,5 m m  nyílásbőségű sz itán  á ts z itá lt kávéőrlem ényt 200 ml-es 

főzőpohárba m érünk , hozzáadunk  80 m l deszt. v izet, felforraljuk és a 
fo rrás m egindulásátó l kezdődően 5 percig enyhén fo rraljuk . A főzetet lehűlése 
u tá n  szű re tlenü l és m arad ék ta lan u l 100 m l-es m érőlom bikba visszük, deszt. 
vízzel u tá n a  öb lítjük , jelig tö ltjü k , szű rjük  és re frak tom etrá ljuk . Az észlelés 
hőm érsékletének m egfelelően he lyesb íte tt re frak to m éter fokot a  nom ogram  
kávéfőzethez ta rto zó  vízszintes tengelyén é rtékeljük  k i. Az eredm ényt 
% -ban , g e x tra k t 100 g őrlem ényben olvassuk le.

K ávéalj vizes vonadékanyagának meghatározásához:
10 g kellően finom  szem nagyságú v ízm entesre szá ríto tt k ávéa lja t 200 

m l-es főzőpohárba m érünk , hozzáadunk  80 m l deszt. v izet, felforraljuk és a 
fo rrás m egindulásátó l kezdődően 5 percig enyhén forraljuk . A főzetet 
lehűlése u tá n  szűretlenül és m arad ék ta lan u l 100 ml-es m érőlom bikba 
visszük, deszt. vízzel u tá n a  öb lítjük , jelig tö ltjü k , szű rjük  és re frak tom etrá l­
juk . Az észlelés hőm érsékletének megfelelően helyesb íte tt refrak toom éter 
fokot a  nom ogram  kávéaljhoz ta rto zó  vízszintes tengelyén értékeljük  ki. 
Az eredm ény t % -osan g e x tra k t 100 g v ízm entes a ljban  olvassuk le.

Feketekávé főzet szárazmaradékának meghatározásához:
A lehű lt kávéfőzetből, m ennyiségének térfogat szerinti m egállapítása 

u tá n  10 m l-t 100 ml-es m érőlom bikba visszünk, deszt. vízzel feltö ltjük . A szűr - 
le te t közvetlenül re frak to m etrá lju k . Az észlelés hőm érsékletének m egfele­
lően helyesb íte tt re frak tom éter fokot a  nom ogram  kávéfőzethez tartozó  
vízszintes tengelyén é rtékeljük  k i. Az eredm ény t % -osan, g szárazm aradék 
100 m l főzetben olvassuk le.

R efrak tom éterre l való k önnyű  és pontos m u n k a  jól szű rt o ldatokat 
k íván , ezért a  szűrést jól szűrő papirossal és gondosan, szükség esetén a  
szűrlet ism ételt visszatöltésével végezzük.

Az eredm ények gyorsabb kiértékelése céljából a m ellékelt nom ogram on 
(1. ábra) az E — E x egyenessel felvázoltam  az ex trak tta rta lo m  %-os értékeinek 
a  re frak to m éter fokokkal való összefüggéseit a  vizsgálatok során előforduló 
h a tá ro k  közö tt. U gyanezen a  nom ogram onm indhárom  fenti m eghatáro ­
záshoz javaso lt koncentrációkhoz ta r to zó  %-os értékeket külön-külön 
három  vízszintes tengelyen is bejelöltem . Ezzel a  nom ogram ról a  hőm érsék­
leti korrekcióval he lyesb íte tt re frak to m éte r foktól (függőleges tengelyen 
bejelö lt értékétől) m eghúzott vízszintes vonal és az E — E,x egyenes m etszés­
po n tján ak , a vonatkozó vízszintes tengelyen  levő vetü le tén  közvetlenül 
leolvasható a  k erese tt %-os érték .

A gyorsabb m u n k a  céljából a W agner féle táb láza tok  ad a ta i a lap ján  
e lkészíte ttem  az I. prizm ához ta rto zó  h ite lesítő  táb láza to t desztillált víz 
h aszná la ta  esetén 17,5 C° és 25,0 C° k ö zö tt 0,1 C°-ként, (1. táb lázat) valam in t 
k iszám íto ttam  és elkészíte ttem  ugyanezen é rtékha tá rok  közö tt szükséges k o r­
rekciós értékek  tá b lá z a tá t ugyancsak 0,1 C°-ként. (2. táb lázat)
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Az eljárás pontossága súly  an a litik a i m ódszerrel v ég ze tt párhuzam os 
vizsgálatok során, helyesen beállított műszert feltételezve, + 3 % .  Mivel 
h íg  o ldatok kerü lnek  re frak tom etrá lásra , e lengedhetetlen  a  m érés leggondo­
sabb és a  századfokok becslésével tö r tén ő  k iv ite le .

H itelesítő tábla az I  prizmához desztillált vizzel / .  táb láza t

C ”
S k .
ré sz C*

S k .
ré sz c- S k .

ré sz c- Sk.
rész

1 7 ,5 1 5 ,0 0 5 6 0 2 1 ,3 1 4 ,1 7 5 2 7 0 0
6 1 4 ,9 8 6 5 8 4 1 50 3 6 7 5
7 9 6 7 5 6 5  . 1 2 5 4 6 5 0
8 9 4 8 5 4 6 1 0 0 5 6 2 5
9 9 2 9 5 2 7 0 7 5 6 6 0 0

1 8 ,0 1 4 ,9 0 2 0 ,0 1 4 ,5 0 0 8 0 5 0 7 5 7 5
1 8 8 1 4 7 5 9 0 2 5 8 5 5 0
2 8 6 2 4 5 0 2 2 ,0 1 4 ,0 0 0 9 3 2 5
3 8 4 3 4 2 5 1 1 3 ,9 7 5 2 4 ,0 1 3 ,5 0 0
4 8 2 4 4 0 0 2 9 5 0 1 4 7 5
5 8 0 5 3 7 5 3 9 2 5 2 4 5 0
6 7 8 6 3 5 0 4 9 0 0 3 4 2 5
7 7 6 7 3 2 5 5 8 7 5 4 4 0 0
8 7 4 8 3 0 0 6 8 5 0 5 3 7 5
9 7 2 9 2 7 5 7 8 2 5 6 3 5 0

1 9 ,0 1 4 ,7 0 2 1 ,0 1 4 ,2 5 0 8 8 0 0 7 3 2 5
1 6 8 1 2 2 5 9 7 7 5 8 3 0 0
2 6 6 2 2 0 0 2 3 ,0 1 3 ,7 5 0 9 2 7 0
3 6 4 1 7 2 5 2 5 ,0 1 3 ,2 5 0
4 6 2

2 . táb láza t

Feketekávé vizsgálatok esetében 17,5 C°-nál magasabb hőm érsékleten  
észlelt refraktométer fokokhoz hozzáadandó korrekció

É s z le lé s i
h ő m é r s é k le t

A z  é s z le l t  r e f .  
fo k o k h o z  

h o z z á a d a n d ó

É s z le lé s i
h ő m é r s é k le t

A z  é s z le l t  r e f .
fo k o k h o z

h o z z á a d a n d ó

É s z le lé s i
h ő m é r s é k le t

A z  é s z le l t  r e f .
fo k o k h o z

h o z z á a d a n d ó

1 7 ,6 0 ,0 2 0 2 0 ,1 0 ,5 2 5 2 2 ,6 1 ,1 5 0
7 0 , 0 4 0 2 0 ,5 5 0 7 1 ,1 7 5
8 0 ,0 6 0 3 0 ,5 7 5 8 1 ,2 0 0
9 0 ,0 8 0 4 0 ,6 0 0 9 1 ,2 2 5

1 8 ,0 0 ,1 0 0 5 0 ,6 2 5 2 3 ,0 1 ,2 5 0
1 0 ,1 2 0 6 0 ,6 5 0 1 1 ,2 7 5
2 0 ,1 4 0 7 0 ,6 7 5 2 1 ,3 0 0
3 0 ,1 6 0 8 0 , 7 0 0 3 1 ,3 2 5
4 0 1 8 0 9 0 ,7 2 5 4 1 ,3 5 0
5 0 , 2 0 0 2 1 ,0 0 ,7 5 0 5 1 ,3 7 5
6 0 ,2 2 0 1 0 ,7 7 5 - 6 1 ,4 0 0
7 0 , 2 4 0 2 0 ,8 0 0 7 1 ,4 2 5
8 0 , 2 6 0 3 0 ,8 2 5 8 1 ,4 5 0
9 0 ,2 8 0 4 0 ,8 5 0 9 1 ,4 7 5

1 9 ,0
1

0 , 3 0 0 5 0 ,8 7 5 2 4 ,0 1 ,5 0 0
0 , 3 2 0 6 0 ,9 0 0 1 1 ,5 2 5

2 0 , 3 4 0 7 0 ,9 2 5 2 1 ,5 5 0
3 0 , 3 6 0 8 0 ,9 5 0 3 1 ,5 7 5
4 0 , 3 8 0 9 0 ,9 7 5 4 1 ,6 0 0
5 0 , 4 0 0 2 2 ,0 1 ,0 0 0 5 1 ,6 2 5
6 0 , 4 2 0 1 1 ,0 2 5 6 1 ,6 5 0
7 0 , 4 4 0 2 1 ,0 5 0 7 1 ,6 7 5
8 0 , 4 6 0 3 1 ,0 7 5 8 1 ,7 0 0
9 0 , 4 8 0 4 1 ,1 0 0 9 1 ,7 2 5

2 0 ,0 0 , 5 0 0 5 1 ,1 2 5 2 5 ,0 1 ,7 5 0




