Tejfagylaltok zsirtartalmanak gyors meghatarozasa Gerber cs6
felhasznéalasaval

BACHLER ISTVAN, Budapest

A zsirtartalom meghatarozasara altalaban a Rose Gottlieb (tovab-
biakban R. G.'b a Gerber (tovabbiakban G), a van Gulik, va?(y Schmidt-
Bondzsinszki (tovabbiakban Sch. B.) maédszereket hasznaljak.

A Sch. B. moadszer tejtermékek zsirtartalmanak meghatarozasanal
Kis zsir- és nagy fehérjetartalom esetében nem ad megfelel§ eredményt.
Kisérleteket folytattunk a zsirtartalom meghatarozdsara a Sch. B. mad-
szerrel, melyeket az 1. tébldzatban foglaltunk &ssze.

; ) i 1. tablazat
KAZEIN VIZSGALATOK SCH. B. MODSZEREVEL

A bemért Az - éteres-protroléteres

kivonat mért zsirmennyi-
kazein g zsirmennyiség g sége g

2,5 0,0370 0,0200
2,5 0,0390 0,0150
2,5 0,0750 0,0700
2,5 0,3015 0,3040
2,5 0,3025 0,1950
2,5 0,3685 0,3606
2,5 0,8105 0,7859
25 2,0860 2,0726
Megkiséreltik tehat, a kissé hosszadalmas — s idézett esetekben

ontatlan — Sch. B. madszer helyett alkalmas modositassal a G. modszer
elhasznélasat a tejtermékek zsirtartalménak meghatirozéasara.

A Gerber modszer.

A G. modszert a tejvizsgalatokon kivil igen sok termék zsirtartalom
meghatarozasanal hasznaljak : tejtermékeknél, gabonadrleményeknél, tojas-
por vizsgalatoknal, tojastartalmu tészta és sutGipari termékeknél stb.
llyen esetekben a G. cs6ben leolvasott zsiroszlopbol valé szézalékos zsir-
tartalom kiszamitasanal altalaban 11-szeres szorzoszamot hasznalnak,
vagyis

Zs=di-0 ,
a

a szazalékos zsirtartalom, ) ) .
a leolvasott zsiroszlop magassaga egész skalaban,
a = a bemért anyag g-okban.

Pl. egy tejfel esetében a= 2 g, sk = 26, Zs= m N= 143 %.

A G cs6 a tej zsirtartalmanak meghatarozasara késziilt és 1 1 tejre
vonatkoztatva adja meg a zsirtartalmat dkg-ban, 11 ml tej bemérese,
esetén. A G csO egy suly %-nak megfelel6 egy egész skalajanak — mely
még 10 egyenld részre van felosztva — a térfogata 0,1247 (kereken 0,125)
ml. Itt az — indokoltnak vélt — egy tizedesnel nagyobb kalibert a vaj-
zsirnak a 65 C°-os leolvasasi h6mérsekleten bedll6 kiterjedése teszi szik-
ségessé. A 11 ml. bemérésével pedig a térfogat-egység sulya (fajstly) és-
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a sulyegység (g) silya kozotti sulyeltérest kiiszoboljik ki ; i(I;y kapunk a
zsirskala' leolvasasakor kozvetlenil 0,1 g/10 ml, azaz dkg/liter ertéket.
Vajzsir esetében ez d& 0,9020 és az 1,000 kozotti érték kilénbségben
+(_alentke2|k. (1,000—0,9020 = 0,0980) ; (0,9020 X 11 = 0,9922). A fentiek
igyelembevételével a G. cs6ben kapott zsiroszlopbdl a zsirtartalom koz-
vetlen, %-os leolvasasa helyett, a zsirnak ismert térfogata és a leolvasasi
hofokon ismert, vagy szamitott fajsulya alapjan modunkban all a valosagot
jobban megkdézelitoen kiszamitani a %-os  zsirtartalmat. Pl. ha 11 ml.
tej bemérésenél 65 C°-on 4 egész skala rész zsirt olvastunk le, ez a szokasos
modon értekelve 4% zsirtartalmy tejet jelent. Azaz 4 dkg zsirt 1 1tejben.
Az Altalunk javasolt és a kés6bbiekben megindokolt szamitdsi modnal
a %-os értéket jobban l]ge/ kozelitjuk meg, hogy a térfogat (skala szam
X 0,1247) és a fajsuly figyelembevételével kiszamitott zsirstlyt vonat-
koztatjuk a bemért anyag mennyiségére. (Teg' esetében termeészetesen
utébbit nem sulyban, hanem térfogatban Kkifejezve, hiszen a végered-
ményt nem 100 g-ra, vagy 1 kg-ra, hanem 1 1-re adjuk meg).

Az altalunk ajanlott szamitasnal pl. a fenti esetben el6szor is kisza-
mitjuk a Lund-féle korrekcids tablazat (1) segitségével a vajzsir fajsulyat
65 C°-on. A Lund-féle tdblazat a vajzsirt alkoté zsirsav molekuldk C atom
szamanak figyelembevételével (4—20-ig) a fajsuly hdéfokonkénti valto-
zdsat adja meg. (2. tablazat).

. P 2. tablazat
A LUND FELE TABLAZAT

C atomok szama 4 6 8 1 10 12 14 16 =] @

Korrek-  zsirnal 0,00088 ..78 ..75 ..72 ..70 ..68 ..66 ..64 ..62
cios

faktor zsirsav-

1C°ra nél 0,00093 ..82 8 ..75 ..72 ..70 ..68 .66 ..64

A vajzsirt alkoto zsirsavaknak szénatom szamuk szerinti Osszetételet
a 3. tdblazat mutatja. (2)

3 ; . ) 3. tablazat

A VAJZSIR ZSIRSAVOSSZETETELE

A zsirsav C atomjainak A zsirsav hany %-ban

szama alkotéja a vajzsirnak
4 30
5 14
8 15
10 3,0
12 41
14 137
16 29,3
18 42,4
20 16

A 3. tdblazat szerinti %-os ardnyban alkalmazva a 2. tdblazat kor-
rekcios faktorait a 15 C°-on megallapitott 0,930 vajzsir fajsulv 65 C°-on
0,9020-ra valtozik. (0,9330—0,0310).
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__Fenti mddon kiszamithatjuk barmely zsir-zsirsav 65 C°-on beallitott
fajstlyvaltozasat a megfigyelt héfokon ‘megallapitott fajsdlyabol és az
alkoto zsirsav-ak C atom szamaibdl (9).

) ) ] ) 4. tablazat
EGYES ZSIROK FAJSULYA ES OLVADASPONTJA
Megnevezés Faisaly 15 C°-on, Olvadaspont C°-ban,
kozépérték kozépérték
Mogyoréolaj ... 0,918 0
Kakaovaj ... 0,963 33
Koékuszzsir 0,923 24
Mandulaolaj 0,917 13
Kavézsir .. 0,951 —
Tyuktojas olaj 0,914 24
3 ; ) . 5 tablazat
EGYES ZSIROK ZSIRSAV OSSZETEVOI A LUND TABLAZAT
HASZNALATAHOZ
Megnevezés Fontosabb zsirsav Gsszetevék (% -ban.)
Mogyoréolaj ... 3,2 palmitinsav; 1,7 stearinsav
91,9 olajsav ; 3,0 linolsav
Kakadvaj . 54,7 palmitodioleinsav ; 20,3 oleopalmitostearin-
sav, 24,9 oleodistearinsav
KOKUSZzZSir oo 50—60 kaprilolauromirisztinsav
15—20 mirisztodilaurinsav
Mandulaolaj  ..cccveennee 3,1 plamitin-stearinsav ; 77,9 olajsav ; 19,0
linolsav
KAVEZSIT oo, . 43,0 telitett zsirsav; 29,0 olajsav; 26,0 linolsav
TylUktojas olaj ... 29,3 palmitinsav; 9,3 stearinsav ; 2,1 mirisz-

tinsav ; 34,6 olajsav; 10,1 linolsav ;

Visszatérve a sz&zalékos zsirtartalom kiszdmitasara, a bemért 11 ml
tejnél a G csében 65 C°-on leolvastunk 4 egész skalarész zsiroszlopot. Ez
a négy skalarész térfogatban 4.0,1247 = 0,4988 ml-nek felel meg, ami
sulyra atszamitva 0,4988 ¢0,902 = 0,4499 g zsir 11 ml-ben, tehat 10 mi-
ben 0,409 g, azaz a gyakorlatban szokasos értékelés szerint 4,09 dkg vaj-
zsirt jelent egy liter tejben. Ez elfogadhatéan egyezik a kozvetlen leolva-
sott 4 %-os értékkel (a kapott %-ra szamitott 2,2%-os eltéréssel). Ez
a jo egyezés annak tudhaté be, hogy a G cs6 specialisan a tejzsir vizsgala-
tara szolgdl. A j6 egyezés azonban jo bizonyiték arra, hogy a térfogat
leolvasasi hémérséklet és a fajsuly alapjan végzett szamitas — kulondsen
a tejzsir fajsulyatdl eltérd zsirfajsalyd anyagok vizsgalatanal — nemcsak
indokolt, hanem sziikséges is ; mert ha pl. 15 C°-on 1,000-t .megkdzelité
fajstlyu zsirokat tartalmazé anyagok zsirtartalmat — G cs6 hasznalata
esetén — nem a fenti moédon, a zsir fajsuly figyelembevételével szamitjuk
ki, l]'gy ez hibaforras lehet. ) ) )

G madszert tejfagylaltok zsirtartalmanak (acidobutirometrikus)
meghatarozasara is igyekezeztek felhasznalni. A kisérletek azonban nem
vezettek kell6 eredményre, mert a tejfagylaltokban levé cukor a kénsav

69



hatdsara elszenesedik, s a fagYIaItok fehérjéivel, pektinszer(i anyagai-
val atlatszatlan, s(rli masszat alkot, amely egyrészt a zsiradéknak cent-
AUfugalas Gtjan torténd kildnvalasztasat megneheziti, esetleg meghiusitja,
masrészt az esetleg ki is valt zsirozslop leolvasasat lehetetlenné teszi.
Nem vezettek kello eredményre az Ggynevezett Neusal oldattal végzett
zsirtartalom me%hatérozési kisérletek sem. (3)

Kisérleteinkben a tejfagylaltok nagy cukortartalmanak az_acidobuti-
rometrias maodszernél jelentkezd zavaro hatésat igyekeztiink kikiszébdlni
és ennek szemel6tt tartasaval az alabbi két eljarast dolgoztuk ki, az elérendd
célt két kilonb6z6 modon kozelitve meg.

Az els6 modszernél az 1,82 fajsulyd, ugynevezett ,,G. kénsavval”
elszenesitjuk ugyan a tejfagylaltokban lev6 cukrot, de az igy képz&d6
szenet hidrogénperoxiddal-széndioxidda oxidaljuk, s igy a cukor zavard
hatésat kikuszobdéljuk. A maésodik eljardsnal hidrbgénperoxiddal kicsap-
juk a tejfagylalt fehérje anyagait, majd a koaguldlt fehérjét témény ecet-
savval qégecettel) ismét oldatba-, illetleg emulziéba visszik. Mindkét
eljardsnal a fent leirt el6készités utan centrifugdlds Gtjan kulonitjuk el
a zsirt a G. csBben.

1 A kénsavas eljaras

Szilkséges vegyszerek :
Kénsav (,,G” kénsav) 1,82 fajsulyu,
Hidrogénperoxid, 30%-0s,
Etilalkohol, 96 tf %-os.

A meghatarozas végrehajtasa.

Egy 300 ml-es Erlenmealer lombikba 5,5 ml, szobah6mérséklet(i fagy-
lalt olvadékot mériink, majd filke alatt 8 ml kénsavat adagolva hozza az
elegyet enyhe lobalassal elkeverjiik és pipetta, vagy méréhenger felhasz-
nalasaval, ovatosan, 2 ml-ként legfeljebb mintegy 8 ml. hidrogénperoxi-
dot adagolunk hozza. ﬁUtébbinak mennyiségét az szabja meg, hogy a
kénsav altal okozott elszenesedésnél képz6dott szénnek eloxidalasahoz,
a keletkezett sotét szinez6dés eltiintetésehez, hany ml. hidrogénperoxid
szlikséges).

A hidrogénperoxidnak téménynek $30 s %-os, de legalabb 25 s.
%-osnak kell lennie, mert kiilénben nem fejt ki megfelel6 oxidalé hatast.
Ugyancsak nem fejt ki megfelel§ oxidalo hatast akkor sem, ha a fagylaltha
akar a g?(értés folyaman, akar késébb a vizsgalat elétt (pl. a minta tarto-
sitdsa céljabdl) konzervalo szer kerul. A lombik nyakat egy fogdval a reak-
ci6 lefolyasa alatt a fiulke h(zdé nyilasa el6tt tartjuk.

A H2 2 hatdsara C02 S03 és vizg6z fejl6dés kdzben élénk reakciod
indul meg, mely 1—2 perc alatt lezajlik. A reakcié alkalmaval els6dlegesen
a fehérjék nagy résziikben elbomlanak, a cukor pedig elszenesedik ; tovab-
biakban pedig a cukorbdl keletkezett szén C02vé oxidalodik. A reakcio
lezajlasa utan a még meleg (kb. 70—80 C°-0s) oldatot a fogd felhaszna-
lasaval a G. cs6be ontjuk. A lombikot 3—4 ml, a higitasnal (1 : 1%, felmele-
gedett kénsavval, majd 1 ml etilalkohollal (az esetleg jelentkez6 hab eltiin-
tetésére) atoblitjik a G. cs6be.*

* Miel6tt a rekaciét meginditanank készitstink a lombik mellé megfelelé edényben mintegy
1 1 szobahdmérsékletl vizet, melybe tllheves reakcié esetén a lombik aljat néhany maésodpercre
2—3 cm mélyen bemartjuk, bar az eljarés pontos betartasa mellett ennek sziiksége nem lép fel.
A rekaci6 alatt az elegy hémérséklete mintegy 140 C°-ra emelkedik. Ezen a h6émérsékleten zsir-
bomlas, vagy egyéb karos elvaltozds nem kovetkezik be.
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A G. cs6be 6ntott zsirtartalml elegyet 1000/perc fordulatszam mellett
10 percig centrifugaljuk. A cenrifugalas alkalmaval a zsiroszlop éles hatar-
vonallal elkiilondl, s konnyen leolvashaté. Amennyiben a zsir hémérsék-
lete nem éri el a 65 C°-ot, (igy a cs6ben megszilardulhat és ez a leolvasast
megnehezitheti. Ekkor a csOnek zsirt tartalmazd részét kis lang felett
nehanyszor athdzzuk, s igy a kell6 héfokra melegitve a zsirt megolvaszt-
juk. 65 C°-os vizfiirdGbe ne allitsuk a csévet, mert az esetleg Ujbol megin-
dulo gazfejlodés a zar6 dugot kilékheti. 55 ml fa?(ylalt bemerése esetén
a leolvasott skala értéket 20-szal szorozva megkapjuk a fagylalt zsirtartal-
mat g/literben kifejezve.
2. Az ecetsavas eljaras.
Sziikséges vegyszerek :
Hidrogénperoxid, 30%-os,
Ecetsav (tdmény, jégecet).
A meghatarozas végrehajtasa.

Egy 150 ml-es gdmblombikba mériink 11 ml tejfagylalt olvadékot
és ehhez adunk 5 ml tomény hidrogénperoxidot, majd "azbesztes dréthalo-
val fedett haromlabon gyenge lang felett 5 percig forrasban tartjuk. Ekkor
a fehérje kicsapodik és jol elkilonil az elegy tisztajatdl. Tulzott habzas
esetében néhany maésodpercre Ieeme(lfuk a lombikot a lang fel6l. Ezutan
forralas kozben 12 ml. ecetsavat adagolunk hozza méréhengerrel és az
elegget kis lang mellett Gjabb 5 percig forraljuk ; ekkor a fehérje csapadék
részben feloldodik, részben friss tejéhez hasonld emulziéba megy at ; ha
a lombik falara esetleg ccapadékszemcsék tapadnak, Ugy azokat enyhe
I6balassal a folyadékba visszik. A kétszer 5 perces forralas alatt az 6ssz-
térfogat kb. 20 ml-re csokken ; ekkor a lombik tartalméat aténtjik a centri-
fugacs6be majd még 2 ml ecetsavval kioblitjik a lombikot és ezt is a cs6be

6. tablazat

fagylaltok zsirtartalom vizsgalatanak
OSSZEHASONLITO EREDMENYEI

Zsi eredmények: g1

Anwr— R. G éteres
Megnevezés | extraktjanak
(Fagylalt) szamitott kénsavas ecetsavas R. G léc. tart.
érték elj.-nal elj.-nal elj.-nél gl
a) Vanilia 50,6 49,8 50,3 52,8
Csokoladé 52,7 53,0 52,5 55,2
b) Vanilia — 47,6 47,0 49,1
Vanilia — 46,0 - 50,1
Mogyoré — 46,5 47,6 48,4
Mogyoré — 47,0 — 49,0
Puncs — 44,9 44,4 45,6
Csokoladé - - 39,0 38,0 39,6
Csokoladé - 72,3 73,6 76,3 2,2
Vanilia - 74,6 75,0 78,2 3,6
Kéavé — 67,1 66,3 70,5 3,2

a) Gyarté Uzemben vett mintak
b) Kereskedelmi hélézatbél vett mintak.
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ontjik. Ezzel egyben az esetleges habot is eltiintetjiik a G. cs6ben. 1000
perc fordulatszam mellett 10 percig centrifugalva igen jol elkulénité zsir-
oszlopot kapunk, melynek héfokat a fenti 1. eljarasnal leirt médon mint-
egy 65 C°-ra allitjuk be leolvasas elétt.

11 ml fagylalt bemérésénél a leolvasott skalarész értékeket 10-zel
szorozva megkapjuk a fagylalt zsirtartalmat g/literben kifejezve. A fenti
{6. tablazatban ko6zoljik a két mddszerrel és az R. G. mddszerrel nyert
eredmények @sszehasonlitasat.

Az R. G. mobdszer tamdmanyozasa

A fagylaltok zsirtartalmanak meghatarozasara leggyakrabban ezt a
maodszert hasznaljak. Ezt irja el vizsgalati mddszerként az MSz 9442
Fagylalt vizsgalati moédszerek szabvany is. Mar a maltban végzett szdmos
vizsgalatunk szerint azonban az R. G. modszer, tejfagylaltoknal a vart
zsirtartalomnal nagyobb értéket adott. Ennek magyarazata a kovetkez0 :
még a régi fagylalt rendelet, de a jelenleg érvényben lev6 MSz 9442.
Tejfagylalt szabvany is a tejfagylaltok készitésénél kotelezéen eldirja
tojassargaja felhasznalasat. A tojéssér%éja felhasznalasakor azonban
foszfatidjai is természetszer(ileg a fagylaltba kerllnek, s az R. G.modszer
zsirtartalom meghatarozésat eltorzitjadk. A zsir mellett oldatba ment
foszfatidok, vartnal nagyobb értékekhez vezetnek. )

Tapasztalataink szerint az R. G. eljarasnal az oldoszeres fazis térfo-
gata mindig legaldbb 3—4 ml-rel meghaladlja az eredetileg bemért éter-
petroléter elegy mennyiségét, mert az alkoholos oldatbdl is atvesz bizonyos
mennyiséget, s ez az eredeti_oldoszer mennyiséget megnoveli. Az R." G,
maodszernél bizonytalansagot jelent az a korllmény is, hogy az olddszeres
és a vizes fazis kozott majd minden esetben jelentkezik egy néha 4—5
ml-t is kitev6 kocsonyas koztes réteg, melynek hovatartozasat egyéni
mérlegeléssel szoktak eldonteni ; ez a zsir eredménynek kb. 10%-os elto-
l6dasaval is jarhat.

Lényeges hibaforrds lehet még az is, ha razaskor az olddszeres fazis-
nal a razéhenger belsejét bevono kocsonyas reteg keletkezik, mely szintén
noveli az oldoszeres fazis oszlopmagassagat és ezzel nem a valdsagos tér-
fogat leolvasasat okozhatja. (Ez 2 ml-t is kitehet).

Ez a hiba azonban viszonylag kénnyen Kikiszdb6lhet6, ha a felhasznalt
razéhengereket elgy hitelesitett pipettaval kikalibraljuk eés ugyanezzel
a pipettaval emeljik ki az olddszer aliquot mennyiséget, leolvasva a razo-
hengerben bedllott térfogat csokkenést. igy modunkban &ll az olddszer
oszlop magassagat pontosan megallapitani.

Amint emlitettik az R. G. modszer éter-petroléteres rétege a jelen-
levd etilalkoholbdl is felvesz bizonyos mennyiséget, s igy az olddszeres
fazis tulajdonképpen — az olddszereket tekintve — egy harom kompo-
nensi elegy.

Irodalmi adatok szerint a természetes zsirok mind tartalmaznak
foszfatidokat kisebb nagyobb mennyiségben. Nagyobb foszfatid tartal-
muak az agyveld, a szojabab- és a tojas zsiradék. A tejfagylaltokban levg
tojaslecitint el6szor Gobley allitotta el6 (1847) majd Diakonow (1867)
aki CMHAONPOOY (distearo-lecitin) képletet alkalmazta és a hasadas termé-
kekben glicerin-foszforsavat, stearin-savat és kolint talalt. Streker a
CAHBNPO9 (pimitooleolecitin) képletet allitotta fel. Kiderilt, hogy a
kolin levalasztasa utan még fennmaradt a hasadas termékekben egy N
tartalmd gydk és ez egy aminoetilalkohol (kolamin) volt (6). igy meg-
%y()'zc’idtek arrél, hogy a lecitin zsirokhoz hasonléan Osszetett, azaz kilon-
0z6 zsirsavakbol alkotott foszfatidok elegye.
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Tojaslecitin esetében a glicerinfoszfatidok csoportjaba tartozo eszter-
foszfatidok jatszanak fontos szerepet : a lecitin, kefalin, szerin-kefalin és
acetalfoszfatid .

CH - 00C —R,
| X °—
CH2- O0- P—O—CH2CH2-N—CHJ33

lecitin 0
CH, 0OC—R CH2—0O0C-R
CIH—OOC-R“, dH-00c—R,
¢H ,—O—F’Z—Oé—CH2—CH —nH2  ¢Hz—o0—p % cH2—cH—cooH
kefalin \O ! 0 INE,

szerin-kefalin

ahol R telitett zsirsavmaradekot, .
R, pedig telitetlen zsirsav maradékot jelent.

CH200C—Rx
|
CH—O—CH—CH2—R?2
[
OH
/OH
CH2—0-P =0

\0-R 3.
acetalfoszfatid.

ahol Rx zsirsavmaradékot, R 2 aldehydmaradékot, R3 pedig kolin, kola-
min, vagy szerin maradékot jelent. (4).

Ezek a foszfatidok azonos hémérsékleten (pl. szobah&mérsékleten)

oldoszerekkel* szemben kulonboz6képpen viselkednek (1. 7. tablazat). Az
alabbiak mindig szobah6mérsékletre vonatkoznak.

7. tablazat
A TOJASLECITIX KOMPONENSEI ES OLDEKONYSAGUK

A foszfor-nitrogén tarta-

Megnevezésik lom arany, P :N 0 dhatésdguk

Lecitin 1:116 Alkoholban, éterben jol
oldédik

Kefalin 1:0,77 Alkoholban nehezen
oldédik

Sphingomielin 1:19 Eterben nehezen oldédik

(Diaminofoszfatid)
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. A 96%-o0s etilalkohol a foszfatidok kivalo oldoszere. Azokat mar
hidegen is részben feloldja.

Az etiléter a gabona ,Iecitin{;ét nem oldja, ellenben — tapasztalatunk
szerint — a tojas lecitinjének kb. félét oldatba viszi.

A telitett zsirsavakbdl alkotott lecitinek altalaban nehezen, a telitet-
lenekbdl alkotottak pedig konnyen old6dnak alkohol-éter elegyben.

Mindezek igazoljadk az R.G. modszernek a szamitott értékeknél na-
gyobb eredményeit. A nyert értékek val6jaban nem zsirtartalmat, hanem
az oldoészeres fazis extrakt tartalmat fejezik ki, vagyis egy tejfagylalt
zsirtartalmat (Zs) megkapjuk, ha az R.G. modszerrel kapott olddszeres
fazis extraktjat (,zsirtartalom” E) K korrekcioval csékkentjik,

Zs = E —K,

ahol K = az oldészer altal a tojas sargajabol kioldott lecitin.

Természetesen K korrekcios faktor alkalmazasanal kiindulhatunk
az ellenkezé polushol is, éspedig abban az esetben, ha meggy6z6dtiink
arrol, hogyha tejfagylalthoz felhasznaltak az elGirt tojassargajat, (gy a
szabvénKos R.G. madszer éteres extraktjanak értékét elérendd az L’ijm(’)d-
szerrel kapott zsirértéket megnoveljik a K tényez6vel, s igy megkapjuk
a Zs-- K = E (R.G. extraktjat elér6) értéket.

K értékéhez a kovetkez6 meggondolassal juthatunk el.

A tejfagylaltokhoz felhasznalando a szabvanyban elGirt memiyiségi
(4—6 db) tojas. A tojas zsirtartalma 11,4 %, ez egy 50 gr-os tojasnal 5,7
gr-ot tesz ki. Vizsgalataink szerint egy tojas lecitin foszforsav tartalma
(PO 5ben kifejezve) 0,13 g, tehat ha figyelembe vesszik, hogy ebb6l
magat a lecitin mennyiséget 10,95-6s faktorral (7) szamitjuk ki, akkor
1 db tojas lecitin tartalma (0,13 « 10,95 = 1,42 g, ami %-ban a tojas zsir-
tartalmanak kereken 25 %-at (24,9) teszi ki. A megel6z6k szerint a teli-
tetlen zsirsavakbol alkotott lecitinek, éter-alkoholban jél oldédnak, vi-
szont a telitett zsirsavalkotokat tartalmazék nehezen oldédnak. (llyen
kotott lecitinnek tekintendé még az Ugynevezett lecitalbumin (8) is, ami
nem mas mint a tojassarga egyik fehérjéjéhez — a vitellinhez — kotott,
éter-alkoholban nem oldédo lecitin. Tapasztalatunk szerint az éter-alko-
holos oldat hidegen a tojas-lecitin mintegy fele mennyiségét viszi oldatba
A tejfaggllaltok alapanyagéban a tejben is Osborn és Wakemann egy mono
és egy di-aminofoszfatidot mutattak ki, ezek kozil az elébbi éterben
jol- az utobbi éterben csak nehezen old6d6 tulajdonsagi. Teichert (xO)
szei’int a tejzsir kisér6 anyaga a tejben levd lecitin és annak kozépérték-
ben 0,037 %-at teszi Kki.

Fentiek alapjan indokoltnak latszik egy olyan Kkorrekcioés faktor
alkalmazasa, mely a kisér6 anyagok igen alacsony lecitintartalma miatt
csak a tojas lecitintaitalmat veszi szamitasha. A tojaszsir a fenti szabvany
szerint készitett tejfagylaltok zsiradéktartalmanak altalaban a felét teszi ki,
s igy egy 48 g/l zsirtartalmd fagylaltnal 24 g/l tojaszsir esetében a lecitin

L, 24-25 .
felének kioldodasa mellett 27~qq — 3g/1, azaz a 48 g/1 zsirtartalomnak

kereken 6%-a lenne a Kkioldott lecitin mennyisége. Figyelembevéve
az irodalmi adatokkal is alatamasztott kisérleti tapasztalatunkat,
hogI)K/ az éter—alkohol hidegen a tojas lecitinnek csak egy részét, (szerin-
tink mintegy felét) oldja ki, jelen esetben az Gj modszerek barmelyikével
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kapott zsireredménynek az éteres extraktra vald atszamitasahoz, a zsir-
eredménynek 6 %-Kkai valo emelését (Zs -- K = E képletben tehat K = 0}
tartjuk indokoltnak ahhoz, hogg az el@irt tojassargaja felhasznalasa ese-
teben az R.G. modszerrel szemben kapott alacsonyabb értéket kiegészit-
stik. Annak bizonyitasara, hogy a lecitin okozza az R.G. modszer éteres
extraktja és az Gj modszerek eredménye kozétti kilonbséget néhany kisér-
letet vegeztink espedig oly modon, hogy meghataroztuk az R. G. mod-
szer éteres extraktjaban a lecitin tartalmat (11). A kapott értékeket fel-
tuntettuk a kozolt eredmény &sszehasonlitd tdbldzat megfeleld helyén
(lasd 6. tablazat) azokbol megallapithatd, hogy az R.G. mddszer maga-
sabb eredményét feltevesiinket igazolva az éteres extraktnak lecitintar-
talma okozza. Az (j modszerek zsirjaiban kisérleteink folyaman nem
talaltunk lecitint. s

A kozlemennyel kapcsolatos kisérleteimet Budapest FOvaros Veg e-
szeti és Elelmiszervizsgald Intézetében végeztem el. Ezaton mondok
szOnetét az intézet vezetSjének Vajda Odon igazgatonak, hogy 52|ves
hozzajarulasaval erre lehet6séget nydjtott.
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BbICTPOE OMPEAENEHNE COAEPXAHWNA XWMPA MOPOXEHOIO
NMPUMEHEHVEM TPYBKW EPBEPA

N. Baxnep

ABTOp COOGLIAET [1Ba HOBbIX METOAa OMPEAENIEHNA COMEPKAHNA XKVPOB B MO-
poXkeHoM. Mpy NepeoM METOe MOCPeaCTBOM CEPHOM KMUCTOThI (y. B. 1,82) Kap6oHM-
3MpyeTCa caxap HaxXOAALMACA B CAMBOYHbIX MOPOXEHAX, HO MOMyYeHHbIA Yronb
rvaponepexncblo okucnseTca 4o CO2 M Takum 06pasoM OTCTPAHAETCSH MeLLaroLLiee
[ieVicTBMe caxapa.

Mpn BTOPOM METOAE rVI%pOI‘IepeKVICb}O OcaXaatoTcs 6e/K1 CIMBOYHOMO MOPO-
YKEHOTO, @ KOarynmpoBaHHbIe Oe/IKU pacTBOPAKOTCA WM 3MY/bIMPYHOTCS B JIeASHOI
YKCYCHOWA KUC/IOTe.

Mpyn obenx MeTofdax pacTBOp LEHTpUdyrupyetcs B Tpybke [epbepa u onpe-
JEensieTcs CofepKaHue >Kupa.

SCHNELLBESTIMMUNG DES FETTGEHALTES VON SPEISEEIS
DURCH ANWENDUNG DES GERBER-ROHRES

. Bachler

Verfasser teilt zwei neue Sclmellverfahren zur Fettgehaltsbestimmung
von Speiseeis mit.

Bei der ersten Methode lassen wir zwar den in Milchspeiseeis ent-
haltenen Zucker mit Schwefelsdure (spez. Gew. 1,82) verkohlen, oxydieren
jedoch die so gebildete Kohle mit Hydroge fperoxid zu Kohlensauredioxyd
und eliminieren dadurch den stérenden Einfluss von Zucker.
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Bei dem anderen Verfahren fallen wir vermittels Hydrogenperoxyd
die Eiweissstoffe des Milchspeiseeises und bringen dann das koagulierte
IIgiwelis_s mit konzentrierter Essigsédure (Eisessigg wieder in L&ésung hzw.

mulsion.

Bei beiden Verfahren schiitten wir die Losung in das Gerber-Rohr und
trennen dann das Fett durch Zentrifugieren ab.

QUICK DETERMINATION OF FAT CONTENT IN ICE CREAMS
WITH THE USE OF GERBER TUBES

I. Bachler

Two quick methods are presented by the author for the determination
of fat content in ice creams.

In one of the methods, the sucrose content of milk ice creams is car-
bonified by sulphuric acid of sp. gr. 1,82 and the formed carbon is oxidized
with hydrogen peroxide to carbon dioxide, in order to eliminate its inter-
fering effect.

In the second method suggested, protein substances of milk ice creams
are precipitated by hydrogen peroxide, then the coagulated proteins are
resolved and emulsified, respectively, by concentrated acetic acid (glacial
acetic acid).

In both methods, the next step consists in transferring the liquid into
a Gerber tube and in the separation of fat by centrifuging.

DOSAGE RAPIDE DE LA TENEUR EN GRAISSE DES GLACES PAR
L’EMPLOI DU TUBE DE GERBER

I. Bachler

L auteur publie deux nouveaux procédés rapides pour le dosage de la
teneur en graisse des glaces.

Dans la premiere méthode les sucres sont carbonisés par de Tacide
sulfurique (p. sp. 1,82) et le carbon formé est oxydé avec de Teau hydrogénée,
ainsi on élimine Teilet perturbateur du sucre.

Dans le deuxiéme procédé Ton précipite par de I’eau oxygénée les
matieres protéiques de la glace au lait et ensuite Ton redissont et emulsifie
la protéine coagulée avec de Tacide acétique glacial.

d GDat?s les deux cas la graisse est séparée par centrifugation dans un tube
e Gerber.
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