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A vanillin az édesipar egyik legkedveltebb, s legnagyobb mennyiségben
felhasznalt zamatosité anyaga (1). Kémiai felépitése: 3-metoxi-4-oxi-berizaldehid.
A vanillinnel kozel azonos, de megkozelitéleg haromszor er6sebb zamatl a vele
kémiailag rokon burbonal, 3-etoxi-4-oxi-benzaldehid.
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Legkordbban a vanilia ndvény fermentalt termését, amelyet fliszervanilia-
nak is neveznek, hasznaltdk fel zamatositasra. A fliszervanilia a fa{(tatél, illetve
a szarmazasi helyt6l fliggéen 0,4 —2,8% vanillint tartalmaz. A sziikséglet azon-
ban olyan mértékben nott, hogy az igényeket mar nem lehetett kielégiteni. A
szintetikus vanilia azonban teljes erteki{i helyettesitd anyagnak bizonyult.
Vanillinnel, vagy burbonallal zamatositott édesipari termékek mindségi elbiralasa
sa na%y mennyiségben haztartasok konyhdiban isfeldolgozasra kerilé vanillin-
cukor hamisitatlan voltanak megallapitasa sziikségessé tette a megfelel6 és meg-
bizhaté analitikai modszer kidolgozasat.

A vanillin min8ségi kimutatdsa az ismert oxoreagensekkel torténik (2, 3),
Ezek a reagensek vanillinnel szinreakciokat adnak, amelyek szinarnyalatban,
szinerGsségben elterGen mas oxocsoportot tartalmazo vegyuleteknél is jelent-
keznek, ezért a szinreakciok keletkezese magaban megnyugtatéan vanillin jelen-
1étérdl felvilagositast nem ad, mas vizsgalatok elvégzésével kell tovabbi tajékozd-
dast szerezniink. Jaschik a mennyiségi és min6ségi kimutatasra a hidrazinszulfatos
madszert ajanlja. Telegdy Kovats (5) kutatasai soran arra a megallapitasra jutott,
hogy a vanillinnek hidrazinszulfattal képzett szin- és csapadékreakcioi maguk-
ban nem nyujtanak biztonsagos felvilagositast.

A kromatogréafia behatolésa az analitikaba a vanillin kimutatasat is bizton-
sagosabba tette. A kidolgozott mddszerek jelentds része a vanillinnek a vele
zamatositott élelmiszerekbdl torténd kinyerésének modjaban, a kromatogram-
mot kifejleszt6 folyadékelegyek megvalasztasaban tér el. A kivonasra a legjobban
az etiléter valt be. Nehézség csak a keményit6tartalmi élelmiszerek esetében
jelentkezett. A keményit6 ugyanis a vanillint részben megkoti, s az egyszeri
éteres kivonaskor veszteség nelkil a vanillint kinyerni nem lehet (6). A natron-
ligos kezelés és a petroéteres kifejlesztése a kromatogramnak pontosabb ered-
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menyekhez vezetett (7, 8). A papirkromatografias mddszerekrél tajékoztato
koézlemények szama jelentds (9, 10, 11, 12, 13

A burbonal mindségi kimutatasat is tébbnyire oxoreagensekkel végzik. Vanil-
lin mellett a burbonalt féképp tiszta készitményekben, illetve cukortartalmi
termékekben ?vanillincukor) vizsgaltak. Telegdy Kovats az égetéses, illetve az
olvadaspont alapjan tortén0 meghatarozast ajanlja (5). Jaschik a két vegyulet
megkulonboztetésére a hidrazinszulfatos modszert tartja alkalmasnak. Modszeré-
nek Iényege, hogy ellentétben a kordbban megjelent kozelményekkel reagensként
sosavas hidrazinszulfat helyett (15), 0,1 n hidrazinszulfatot hasznal. Mig a vanil-
linoldat hidrazinszulfat hozzaadasakor megsargul, s csak egy napi allas utan
valnak ki narancsvorgs szinli kristalyok (hidrazon), addig a burbonaloldatban
azonnal sarga csapadek keletkezik. A vanillin és burbonal egymas mellett torténd
papirkromatografias kimutatasarol e folyoiratban is beszamoltunk (14).

Vanillin mennyiségi meghatarozisara megfelel§ korulmények biztositasa
esetén a minGségi meghatarozasi modszerek is alkalmasak. Osszehasonlitd olda-
tok alkalmazasaval a hidrazinszulfatos eljarassal kolorimetriasan a vanillin bur-
bonal aranya 5-10% pontossaggal meghatarozhatd (4). A karbonilvegyiletek
lagmegkdtd képességén alapulnak a natronligos titraldssal torténd mennyiségi
meghatarozasok (16). Viszonylag tiszta, kevés komponenst tartalmazé anyagok-
bl lugos titralassal a vanillint ‘pontosan meg lehet hatarozni, pl. vanillincukor-
ban. Az egyes szerzék egymastdl eltérGen a titralashoz etil -vagy propilalkoholos
lagot, indikalasra timolftaleint, vagy fenolftaleint hasznalnak (17). A karbonil-
vegylleteknek azt a tulajdonsagat, hogy hidroxilaminklérhidrattal oximot ké-
peznek, s a felszabadul6 sdsav mennyiségébdl kovetkeztetni lehet a karbonil-
vegytiletek mennyiségére, elGnydsen hasznaljak fel viszonylag nagyobb mennyi-
ségl vanillin pontos meghatarozéasara (18).

Bohme es Winkler potenciometrikusan titralnak (19). Kutatasaik soran az
ismert mennyiségl vanillin meghatarozasahoz felhasznalt 1Gg ml-ek szamat a
pH fliggvényeben abrazoltak, s ugy talaltak valaszt arra a kérdesre, hogy vanillin
laggal t6rténé meghatarozaséahoz azok az indikatorok a legalkalmasabbak, ame-
lyek 3,0-4,5 pH tartomanyban csapnak at. Joppien a vanillint 2,4- DNFH-val
reagaltatja. A kapott csapadékot killonbdz6 olddszerekben oldva, az olddszer
mindségétdl fuggoen a korabban mért abszorpciés maximumnak megfeleld
hullamhosszon spektrofotométerben méri az extinkciot. Kiértékeld egyenes
segitségével hatarozza meg a vanillin mennyiségét (12). Hasse viszonylag nagyobb
mennyiség( vanillin éteres, Utz és Arbenz acetonos oldatban meril6 refrakto-
méterrel hatdrozzdk meg a refrakciot, s kovetkeztetnek a vanillin mennyi-
ségére (20).

Egyre tobben foglalkoznak vanillinnek fotometrias Gton tértén6 meghata-
rozasaval. Tobbnyire vanillinnek Folin Denis reagenssel képzett szinrekacidjat
hasznaljak fel a mennyiseégi meghatarozashoz. Sperlich (21) Pulfrich-féle, Kleinert
Elko Il fotométerben végzi a kiértékelést. A kiertékelést megkonnyiti az, hogy a
vanillinnek a Folin Denis reagenssel képzett vegyulete koveti a Beer-torvenyt.
Mir]élkn_agyobb a vizsgalando6 oldat vanillintartalma, annal nagyobb lesz a mert
extinkcio.

Burbonal mennyiségi meghatarozasara altalaban a vanillinnel kapcsolatban
emlitett modszerek alkalmasak. Viszonylag kénny(l az analitikus feladata, ha
tiszta készitmény vizsgalatardl van sz, illetve a burbonal mellett nincs vanillin.
Ellenkez6 esetben a vanillint és burbonalt papirkromatografias mddszerrel el6z6-
leg el kell kilgniteni. A kifejlesztett kromatogrammon UV fenyben avanillin,
illetve burbondl foltjai jol lathatok. Azokat ceruzaval korulhataroljuk, majd a
foltokat kivagva a valasztott oldoszerrel a vanillint és burbonalt a sz(ir6papirbol
kioldva mennyiségiiket meghatarozzuk (14, 22, 23).
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Intézetiinkben rendszeresen foglalkozunk vanillinnek, burbonalnak vanillin-
cukorbdl, édesipari termékekbdl és kavészerekbd'l torténd mennyiségi meghata-
rozésaval. A nagy vizsgalati igény szikségessé tette, hogy a korabban hasznalt,
az_irodalomban javasolt mddszereknél egyszer(ibb, s. gyorsabban véghezvihetd
modszert dolc];ozzunk ki. E torekvésiink soran olyan analitikai eljarast dolgoz-
tunk ki, amel ?/el viszonylag rovid és egyszer(i elokészités utan vanillincukorbél
és cukorkakbdl kis vanillin mennyiségek is nagy pontosaggal meghatarozhatok.

Vanillintartalom meghatarozdsa Zeiss-jéle univerzal spektrofotométerben

A vizsgalatokat Zeiss VSU —1 tipust univerzal spektrofotométerben végez-
tik (24). A késziilék monokromator prizméaja Sq jelG mesterséges kvarcprizma
volt. A meghatarozast az teszi lehetové, hogy a vanillinnek mind vizes, mind
alkoholos kozegben 230 mn hulldmhosszon abszorpciés maximuma van, tovabba
1 g vanillin 20 °C hémérsékleten 100 ml vizben jél oldédik. (A vanillincukrot
ezzeL I)(bzel azonos, a cukorkakat ennél jelent6sen kevesebb vanillinnel zamato-
sitjak.
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Yanlliin Ao/l6rac/as egyenese /?ctonocAer-leYe Aomga/ds/
eljarassa/rnoc/osl/iro .

_ _ aAoze'per/eAbo'/szam/lol/ egjenes
. aAorreAc/oro/ Aesz/'left AaZ/brac/os egyenes

A vizes vanillinoldat ultraibolya abszorpcios spektrumat az 1 abran lat-
hatjuk. A vanillinoldat ultraibolya fényben harom extinkciés maximumot mutat,
A legmeredekebb extinkcié-maximum 230 nm hullamhosszon van. A kilénh6z6
toménység vizes vanillinoldatok 230 nm hulldamhosszon mért extinkcid értékei-
vel keszitettiik el a kalibracios egyenest. A kalibracios egyenes megszerkesztésé-
hez o6t kulonbdz6 toménységl vanillinoldatot készitettiink. Ezekb6l 6t-6t
mérést végezve, a korelacids szamitasi eredmények felhasznalasaval rajzoltuk
meg a 2 abrén feltlntetett egyenest. A korelaciés szdmitdsokat Dannacher
ajanlotta modszerrel végeztik ?24). A kiivetta vastagsaga 0,102 cm volt.

Modellkisérletekkel igazoltuk, hogy vizes cukoroldatokbol megfeleld 6ssze-
hasonlitd oldat esetén spektrofotmetriasan a vanillin meghatarozhat6. 10, 30,
50 szazalékos glikéz, szahar6z, keményit6szorp, karamellmassza és fondan
oldatokhoz 100 ml-enkint 1, 2, 5 és 10mg vanillint adagolva a 20 °C-os oldatokat
0,102 cm-es kvarckiivettaba toltve 230 nm hullamhosszon mértiik az extinkciét,
s a kalibracios egyenes segitsegével kiszamitottuk a mért értékeknek megfeleld
vanillintartalmat. Osszehasonlitd oldatkent a megfelel6 toménységl, de zama-
tositot (vanillint) nem tartalmazo cukoroldat szolgalt. Az 1, 2, 5és 10 mg/100 ml
vanillint tartalmazo 10%-os gliikoz, —szahar6z - és kemenyltoszorp oldatoknal
kapott eredményeket az 1. tdblazat tartalmazza.
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7. tblazat

A cukoroldat 10 % -os glukoéz o ) 10 % -os
megnevezése 10 %-o0s szaharoz keményitészérp

Vanillin-

tartalom

mg/100

ml cukor-

oldat ... 1 2 5 10 1 2 5 10 1 2 5 10

A mérések
szama . 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

A bemért
mennyi-
ségtél va
szazalé-
kos elté-
rések
atlaga . . +05 -0,4 +04 +18 +10 -0,5 +0,4 +13 +05 -0.,4 +0,12 + i,

Sz6rés (<t) 2,82 1,52 3,11 2,6 2,51 2,28 1,51 1,49 2,02 2,38 1,96 1,35

A tablazatban feltiintetett mert es szamitott értékekbdl igazoltnak vehetd,
hogy vizes cukorldatokb6l megfelelé @sszehasonlité oldat esetén spektrofoto-
metriasan a vanillin nagy pontossaggal meghatarozhato.

A vizsgalat menete

A vanillinnel zamatositott vizsgalandd anyagbdl annyit mériink le, hogy a
készitend6 oldat 1—15 mg/100 ml vanillint tartalmazzon. Keménycukorkabdl,
fondancukorkabol 50 g-t, vanillincukorbol 1-2 g-t célszer(i lemérniink. A pon-
tosan lemért vizsgalati anyagot 20°C-os desztillalt vizben oldjuk, 500 ml-es méré-
lombikba toltve desztillalt vizzel jelig felt6ltjik. Hasonld mdédon nem zamato-
sitotta, vizsgalati mintadkkal egyébként azonos dsszetétel(i karamellmasszahol,-
fondanbdl, kristalycukorb6l azonos toménységl 6sszehasonlitd oldatot készi-
tink. A vizsgalandd oldatokat 0,1 cm-es kiivettdba toltve, a megfelel6 Gssze-
hasonlit6 oldat felhasznalasaval 20 °C-on 230 nm hulldmhosszon mérjlk az extink-
ciot. A mért értékének megfeleld vanillinmennyiség alapjan szamitjuk ki a vizs-
galt anyag vanillintartalmat sulyszazalékban. A zselecukorkak 20 °C-os vizben
nem illetve csak nagyon hosszi 1d6 utdn oldddnak. Ezért zselécukorkak vizsga-
latakor 20 g-t visszacsepegl hiit6vel ellatott edénybe mériink, 300 ml vizet
adunk hozza, s vizfurdén oldasig melegitjiik. Miutan feloldodott 20 °C-ra leh(it-
jik, 500 ml-es mér6lombikba atmossuk, jelig feltéltjik s 1 6rai allas utan 0,1
cm-es klvettdban megmérjik az extinkciot.

A modszer Uzemi laboratériumokban, ahol az 6sszehasonlitdé oldatok meg-
bizhatd pontossaggal valé elkészitése nem okoz nehézséget, alkalmas arra, hog
cukorkakbdl viszonylag gyorsan 1 mg/100 ml tdménységben a vanillint meghata-
rozzuk. A mabdszer alkalmas tovabba kis vanillinmennyiségek véltozasénak fi-
gyelemmel kisérésére.

Rurbonal meghatarozasa Zeiss-jéle univerzal spektrofotométerben

A burbonal vizes oldatanak ultraibolya abszoprciés spektruma megegyezik
a vanillinnével. Amennyiben a zamatositas tisztan burbonallal tértént, akkor
a vizsgalat menete és kiértékelése a kordbban ismertetettekkel azonos médon
torténik. Figyelemmel kell azonban lenniink a bemért mennyiség megvalaszta-
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sakor arra, hogy burbonalbol a vanillinnek megfelel6 mennyiség kozel egyhar-
madat hasznaljak csak zamatositasra. Ezért a burbonallal zamatositott mintak-
bél tébbet merjiink be.

Ha a zamatositas vanillin és burbonal elegyével tortént, gy csupan spektro-
fotometrids modszerrel csak a két anyag egylttes mennyiségét (vanillin vagy
burbondl sulyszazalékban kifejezve) tudjuk meghatarozni.
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OMNPEAENEHNE BAHWIVHA U BYPBEOHAJIA B KOH®ETAX
CMEKTPO®OMETPNYECKNM METOAOM

J1. PaBac

W3 BogHOro pacTBOpa BaHWIMHOBOTO caxapa KOH(ET CreKTpohoTOMEeTpu-
YECKVM METOZIOM HEMOCPELCTBEHHO OMpefensieTcs BaHWIMH 1 6yp6oHan. BaHuamH
1 6ypboHan B BogHOM pactBope npv 230 MM [/IMHe BOSHbI NOKA3bIBAET MaKCUMyM
3KCTUHKUMUN. M3MepeHuss NpoM3BOAMM Ha 3TOW [/MHE BOMHbI. Pa3paboTaHHbIM
.METOZOM CPaBHUBAsi COOTBETCTBYHOLUMX [aHHbIX YAAnocb Ham OMpefenuTb el
0,1 Mr BaHunMHa B 100 M/ CaxapHOM pacTBOpe.

BESTIMMUNG VON VANILLIN UND BOURBONAL IN ZUCKERLN
MIT SPEKTROPHOTOMETRISCHER METHODE

L. Ravasz

In den wasserigen Ldsungen von Vanillinzucker oder Zuckerln kénnen
Vanillin und Bourbonal mit spektrophotometrischer Methode unmittelbar
bestimmt werden. In wésseriger Losung weist sowohl Vanillin, wie auch Bour-
bonal bei einer Wellenldnge von 230 mm ein Extinktionsmaximum auf. Die
Messungen werden bei dieser Wellenldnge durchgefiihrt. Mit der ausgearbeiteten
Methode kann im Falle von entsprechenden Vergleichslésungen 0,1 mg Vanillin
in 100 ml Zuckerldsung noch bestimmt werden.
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DETERMINATION OF VANILLINE AND BOURBONAL IN SWEETMEATS
BY A SPECTROPHOTOMETRIC METHOD

L. Ravasz

Vanilline and bourbonal proved to be directly determinable by a spectro-
photometric method in the aqueous solution of sweetmeats or vanilline-sugar.
Namely, in an aqueous solution both vanilline and bourbonal show a maximum
extinction at a wavelength of 230 nm. Measurements were carried out by the
author at this wavelength. On using an adequate reference solution, 0,1 mg
vanilline can still be determined in 100 ml of a sugar solution, by means of the
evolved method.

DOSAGE DE LA VANILLINE ET DE LA BURBONALE DANS LES BON-
BONS PAR SPECTROPHOTOMETRIE

L. Ravasz

L’on peut doser directement la vanilline et la burbonale par spectrophoto-
métrie dans la solution aqueuse des bonbons et du sucre vanillé. Dans la solu-
tion aqueuse la vanilline et la burbonale présentent un maximum de I’extinction
a la longueur d’onde de 230 mm. Les mesurages se font & cette longueur d’onde.
En se servant d’une solution comparative convenable on peut encore déceler

0,1 mg de vanilline dans 100 ml dans une solution de sucre.

McBEAN D. Mccs.,, és PITT J. L:

Duzzasztott aszalt szilva tartositasa
mUanyagtasakokban

(Preservation of high-moisture prunes
in plastic pouches.)

Food Preservat. Quart., 25, 27 1965.

Szerz6k szerint széraz aszalt szilva
helyett 32-37% nedvességtartalmu
duzzasztott aszalt szilva alkalmasabb
csemegének és fOzési célokra. Az onki-
szolgal6 boltok kilonleges eladasi ko-
rilmeényei sziikségessé tették, hogy az
eddigi 4,5 kg-os dobozokba csomagolas
helyett az ilyen szilva részére kisebb
csomagolasi ~egységeket valasszanak
és pedig legcélszerlibben atlatsz6 mii-
anyagtasakok formajaban. Minthogy
a muanyagfolidk nem engednek meg
minden tovabbi nélkil forrd toltést,
illetve csiramentesitést, szerz6knek
egy a kildnleges koriilményekhez alkal-
mazott munkaeljarast kellett kidol-
gozni. Az USA-ban kémiai tartésito-
szerekkel (etilén- és propilénoxiddal,
tovabba szorbinsavval) igen j6 tapasz-
talatokra tettek szert, de ilyenket
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Ausztralidban felhasznalni nem lehet
és igy egyeddli jarhat6 utként csak
specialis hoékezelés maradt. Szerz6k
részletesen irjak le Kkisérleteiket és
azok eredményei alapjan ismertetik
duzzasztott aszalt szilvak tartésita-
sanak maédjat az altaluk csomagolasra
legalkalmasabbnak talalt m(anyag-
tasakokban. Szerintiik helyi szikség-
let részére, vagyis ha kb. 1%o0~es rom-
lasi veszteség elviselhet6nek latszik,
elegendd polivinilidén-klorid-(krio-
vak-) tasakokba forron toltés. Az
aszalt szilvakat vizben 15—25 perces
fézései a kivant viztartalomra (32—
37%) hoztak és UjraszennyezGdés el-
keriilése végett gbzzel telt késziilék-
ben adagoltak, tasakokba t6lt6tték,
majd azokat lezartdk. Esetleges dvas
(reklamaci6) megel6zése cléjabol azon-
ban és ez kuléndsen export szempont-
jabol kivanatos, a szambajové mikro-
organizmusok tanulmanyozaas utan
kidolgoztak a forron toltést kovetd
g6zzel pasztérozés feltételeit. Az adott
esetben kil6énben a leghéallébb penész-
gomba az Aspergillus chevalieri volt.
Minden kdvetelménynek megfelelt,

(Folytatas az 51. oldalo n.)



