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Az utdbbi id6ben mind az édesiparban, mind a haztartasokban egyre foko-
z6dott a kristalyvanilin hasznéalata s részben kiszoritotta a f(iszervaniliat.

Annak ellenére, hogy a fliszervanilia finomabb zamatl, nehezebb beszer-
zése, adagoldsa, nagyobb ara, min@ségének ingadozéasa, s nem utolsésorban
nagyobb koriltekintést igényl§ tarolasa miatt, szamos felhasznalasi teriileten
elonyben részesitik a kristalyvanillint, illetve a bel6le készitett vanillincukrot
vagy vanilliaeszenciat.

A vanillincukor porcukorbdl és kristalyvanillinbol készil.

Hazankban 0,6% szavatolt vanillintartalommal 10 g-os és 1 kg-os egysé-
gekben elére csomagolva hozzék forgalomba. A vanillincukor vanillinra jellemzd
szagu és iz(i, porcukor finomséagu, fehér vagy sargasfehér por. A kristalyvanillin
fehér, illatos 82 C-fokon olvad6 tlikristalyok, amelyek hideg vizben kevéssé
(2 : 100), alkoholban és éterben jol oldédnak.

A vanillin protokatechu-aldehid szarmazék, (3-metoxi-4-oxi-bertzaldehid).
Régen a vanilidbol nyerték alkoholos kioldassal, majd kristalyositassal. Ma
nagy mennyiségben késziil mesterségesen eugenolbol, illetve fakatranybol vagy
ligninb6l ered6 guajakolbol, szulfitszennylughdl.

A vanillinnel kozel azonos, de megkdzelitleg haromszor erésebb zamatu
a vele kémiailag rokon bourbonalt, (3-etoxi-4-oxi-benzaldehid) szintén hasznaljak
zamatositoként.

CHO CHO

A vanillincukor tartésabb taroldsa koézben a kovetkezd minGségi elvalto-
zasok figyelhet6k meg: a vanillintartalom fokozatosan csokken, a vanillincukor
csomosan Osszeall, majd elszinezédik. Az elszinez6dés fokozatai: halvany rozsa-
szin, rozsaszin, szlrkesrdzsaszin.

A vanillincukor elszinez6dése gyakran mar a szavatossagi id6 lejarta el6tt
(3 honap) bekovetkezik. Ezt sokan fc’ile? raktarozasi hianyossagokkal igyekez-
tek magyarazni. Igen elterjedt az a felfogas, hogy a vanillincukor raktarozas
kozbeni elszinez6desét féleg az okozza, hogy a vanillincukrot ammoniumkarbo-
nat (salalkali) kozelében, illetve azzal egy helyisegben taroljak.

Az ammoniumkarbonat ugyanis mar kodzonséges hémérsékleten is bomlik
és beléle ammonia gaz fejlédik. (A kereskedelmi ammoniumkarbonat ammonium-
hidrogénkarbonat (NHAHCO, és ammoniumkarbamat H,NCOONH, keveréké-
nek tekinthetd.

A bomlas a kovetkez6 reakcidegyenletek szerint jatszodik le:

NH4HCO03 = C02 + NH3 + HD
H2NCONH4 = C02 + 2 NH3
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Akik a vanillincukornak raktarozas kozbeni elszinez6dését ammonium-
karbonat (salalkdli) kozelében valo tarolassal magyaradztak, érvelésiiket az
ammonia gz raktarnedvességgel Eérosult lugos behatasaval igyekeztek alata-
masztani. Ennek a feltételezésnek gyakran ellentmondtak az olyan esetek,
amikor a vanillincukor a szavatossagi 1dén beliil vagy azon tal akkor is elszine-
zéﬁb&t, ha torténetesen a raktarban ammoniumkarbonéatot (salalkalit) nem ta-
roltak.

Olyan esetek is el6fordultak, hogy a raktarhelyiségben salalkalit is taroltak
ugyan, de a kilénboz6 gyartasi tételekb6l szdrmazé vanillincukor készletek az
elszinez6dés szempontjabol egyidejii tarolas mellett is eltér6en viselkedtek,

Ezek a gyakorlati tapasztalatok inditottak arra, hogy a kérdés tisztazasara
tarolasi kisérleteket végezzek. Az elvégzett elbkisérletek azt a feltételezést
latszottak igazolni, hogy az elszinez6dés féleg a nem megfeleléen finomitott
cukor felhasznalasra vezethet6 vissza.

E feltételezés bizonyitasara 81,5 C° olvadaspontl kristalyvanillinbol és a
MSZ 3671 szerinti 4-es szinszamU, sargas-barna szinarnyalatd kristalycukorhol
porcelan mozsarban lisztfinomsagura 6rolt, jol homogenizalt 1%-os vanillin-
cukrot készitettem (,,a* minta). A fenti kristalyvanillinbol és anilitikai tisztasagu
szahar6zb6l a fent kdzdlt mddon ugyancsak vanillincukrot készitettem (,,b*
minta). Az igy kapott mintdkbol kb. 20-20 g-ot a vanillincukor elérecsomagola-
sara hasznalt papirzacskokba tettem és a parhuzamos mintadkkal a kovetkez6
tarolasi Kkisérleteket végeztem el:

I. A parhuzamos mintakat (,,a“ és ,,b* minta) zart 65% rel. nedvesség-
tartalm0 térben (ekszikatorban) szobah&émérsékleten taroltam.

Il. A parhuzamos mintakat ugyancsak zart 65% rel. nedvességtartalmu
térben (ekszikatorban) szobah6mérsékleten, papirzacskoban csomagolt kb.
20 g ammoniumkarbonat (salalkali) mellett taroltam.

I, A péarhuzamos mintdkat zéart 80% rel. nedvességtartalmd térben
(ekszikatorban) szobahémérsékleten taroltam.

IV. A parhuzamos mintdkat zart 80% rel. nedvességtartalmu térben
(ekszikatorban) szobah6mérsékleten, papirzacskéba csomagolt kb. 20 g ammo-
niumkarbonat (salalkali) mellett taroltam.

A 65, illetve 80% rel. paratartalmu teret cc H2504 megfelel6 toménysegi
vizes oldataval allitottam el6. A tarolas alatt bekdvetkezett szinelvaltozast az
aldbbi tablazat szemlélteti-

o A It(éblézatba foglalt kisérleti eredményekbdl a kdvetkez6 megallapitasokat
tehetjik.

J1. Az |. sz. tarolasi kisérlet folyaman sem a melaszos, sem az analitikai
tisztasagl nadcukorral készitett vanillincukor nem szenvedett szinvaltozast.

2. A 1L, 111, és IV. sz. tarolasi kisérletek kozil a I1V. sz. tarolasi kisérletnél
leghamarabb, a Ill. sz. tarolési kisérletnél a legkésébb kovetkezett be a MSZ
3671 szerinti 4-es szinszam( cukorral készilt vanillincukor elszinez6dése.

3. Az analitikai tisztasagi nadcukorral készitett vanillincukor egyik tarolasi
kisérlet kozben (I, I, 111, 1V.) sem valtozott el.

Megallapithaté tovéabba, hogy a normalisnal nagyobb relativ paratartalmu
(1. sz. kisérlet), valamint ammonia gazt tartalmazd Iégtér (1. sz. kisérlet)
aI nem megfeleléen finomitott cukorral készilt vanillincukor elszinez6dését
el@seqgiti.

gKUI('jnbsen gyorsan bekovetkezik az elvaltozas akkor, ha a két behatés
egydttesen jelentkezik. (IV. sz. kisérlet.) Viszont sem a normalisnal nagyobb
rel. nedvesseg mellett, sem amménia gazt tartalmazd légtérben, sem a két beha-
tas egydttes jelentkezése esetén nem kovetkezik be elvaltozas akkor, ha a vanil-
lincukor tiszta, szennyezésekt6l mentes cukorbdl készil.
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Természetesen az iparban a vanillincukor gyartasnal analitikai tiszta-
sagu szahar6z nem johet szamitasba. Legjobb esetben erre a célra MSZ 3671.
szerinti Oas vagy l-es szinszamei cukrot hasznalhatnak fel. Ammonia gazzal
telitett raktar tér (11 és V. sz. kisérlet) a gyakorlatban ugyancsak nem fordulhat
el6, még akkor sem, ha a vanillincukor kdzelében nagy mennyiségi, zacskéba
kiszerelt ammoniumkarbonatot (salalkalit) tarolnak.

A gyakorlatban el6 nem fordulé extrém kérilményeket (amménia gazzal
telitett tarold tér, analitikai tisztasdgl szahar6z) csupan azért alkalmaztam a
kisérleteknél, hogy a megfeleléen finomitott cukor felhasznalasanak jelent6-
ségére jobban ramutathassak.

A vanillincukor raktarozas alatti elszinez6désének megakadalyozésa és az
ebbdl eredd népgazdasagi kar csokkentése érdekében térekedni kell arra, hogy
vanillincukor gyartasara nagy szinszaméi, nem Kielégit6 tisztasagu kristaly-
cukrot ne hasznaljanak fel.

Természetesen ebbdél a szempontbol nem elhanyagolhatd a raktarozasi
Ilioveteklmenyek betartdsa sem, mint ahogy az az elvégzett kisérletekbdl is

itdni

Tovabbi kutatomunka feladata annak tisztdzasa, hogy a vanillincukor
elszinez6déséneél amilyen kémiai folyamatok Jatszodnak le, a cukor szennyez6
anyagai kozil melyek és miként reagalnak a vanillinnal, melyek az elszinez6-
dést okozo reakciotermékek, ezek artalmasak-e az egészségre sth.

HABNMKOAEHVA N3MEHEHUNA OKPACKW CAXAPA C BAHWITMHOM
. Bepku

ABTOp BO BPEMS OMbITHOTO XPaHeHUsI UCCEA0BaNn U3MEHEHME OKPacku caxa-
pa C BaHWJIMHOM MPUOGPETAIOLLEN Cepblil MM PO30BLIA OTTEHOK. YCTaHaBNMBa-
€T, YTO M3MEeHeHVe OKPacKM caxapa C BaHWMHOM BO BPEMS XpaHeHUs BbI3bIBaOT
npuMecy caxapa.

M0 sromy N NPOM3BOACTBA Caxapa C BaHWUIIMHOM HEOBXOAMMO MPUMEHNTL
UMCTBIN caxap-pagurHag.

BEOBACHTUNGEN UBER DIE VERFARBUNG DES VANILLINZUCKERS
F. Berki

Verfasser stellte mit Hilfe von Lagerungsversuchen Beobachtungen hin-
sichtlich der grau-rosafarbenen Verfarbung des Vanillinzuckers an. Auf Grund
der Versuche wird gefolgert, dass die Verfarbung des Vanillinzuckers wéhrend
der Lagerung von Verunrelnlgunﬁen des Zuckers hervorgerufen wird. Deshalb
muss zur Fabrikation des Vanillinzuckers womdéglich von Verunreinigungen
des Zuckers freier, raffinierter Kristallzucker verwendet werden.
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OBSERVATIONS IN CONNECTION WITH THE COLOURATION OF
VANILLIN SUGAR

F. Berki

On carrying out storage tests, the grey and pinkish colouration of vanillin
sugar (pulverized sugar flavoured with vanillin) was studied by the author.
From the observations made during these experiments, the author concludes that
colourations during the storage of vanillin-flavoured sugar are due to contami-
nations. Thus, it is advisable to use, on preparing vanillin sugar, only refined
crystal sugar free of contaminations present in unrefined sugar.

OBSERVATIONS A PROPOS DE LA DECOLORATION DU SUCRE A
VANILLE

F. Berki

Au cour d’essais d’entreposage l’auteur a fait des observations concernant
la décoloration grise-rose du sucre vanillé. 1l en déduit que la décoloration du
sucre vanillé au cour de I’entreposage est causée par les impuretés du sucre.
Pour la fabrication du sucre vanillé il faut done se servir autent que possible
de sucre cristallisé raffiné, exempt des matiéres qui torment d’ordinaire les
impuretés du sucre.
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