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Az élelmiszerek asvanyianyag tartalmat altalaban a hamu mennyiségével jel-
lemezziik. Csak szorvanyosan fordulnak el§ olyan esetek, amelyeknél nem kiza-
rolagosan a gravimetrias modszerrel juthatunk a sétartalmat jellemzdé adathoz,
hanem mas, kémiai vagy fiziko-kémiai eljarassal is. Néhany anyagnal (természe-
tes vizek, cukorrépaié stb.) célravezet6 lehet pl. az elektromos fajlagos vezet6-
képesség mérese is, mivel ez utobbi és a sotartalom kozott tobhé-keveshé szigord
korrelacios dsszefliggés van. Sokkal altalanosabban hasznalhatéknak véljik az
Gjabb eljarasok kozul azokat, melyekkel a teljes kationcsere elvének felhaszna-
lasaval jutunk a sék mennyiségét jellemz6 adathoz. (Pl.: gyiimolcsleveknél, ahol
az anyag sok szerves sot és szabad szerves savat tartalmaz, a vezet6képesség
meghatarozasa nem lehet célravezetd.) Ezen tilmenden az ioncserés médszerek-
nek igen na%y elvi el6nyiik van, a hamu - vagy a vezet6képesség —meghataro-
zassal szemben. A hamu nem sok tudomanyos alappal biro, tisztan empirikus
ertek, melynek fogalmat lényegében csak egy-egy meghatarozott munkamaodszer
receptszerl el@irasai definialnak. A hamu-meghatarozast metodikai szempont-
bol sem lehet egyértelmien el6nydsebbnek mondani az ioncserés meghatarozasi
modszereknél. Ismeretes, hogy pl.: nagy cukortartalmud élelmiszerek (gyimolcs-
szorpok, mézek stb.) elhamvasztasa nem tartozik a legkényelmesebb analitikai
miveletek kdzé. A hamu-meghatarozds mas szempontbdl is igen nagy el6-
vigyazatossagot igényel, kulonosen novényi eredetl élelmiszereknél. Egyreszt
a nagymennyiségu alkalisé illané tulajdonsaga, kotelez6en megszabja, hogﬁ a
hékezelés kimeletes legyen, masrészt ha az izzitas tul enyhe, szamolnunk kell
azzal, hogy a ki nem egett szénrészecskék miatt pozitiv hiba jelentkezik. Fenti
hibalehetdségek kikiiszObdlésére hivatott a hamu-meghatarozasoknak az a val-
tozata, melyet altalaban ,,kill](r;zott hamu” — meghatarozas néven emlit az
irodalom, de ezen eljaras komplikaltsaga Gjabb hibalehetéségekkel jar.

Ha a vezet6képesség meghatarozasahoz folyamodunk —ha egyaltalan van
ennek értelme az adott élelmiszer fajtandl — akkor a vegyész szdméra annyira
nem szemléletes adathoz jutunk, hogy ezzel rendszerint nem is elégedhetink
meg, és anyagfajtanként valtoz6, nem szigorGan pontos, empirikus dsszefiiggé-
sek segitségével prébalunk a sulyban kifejezett asvanyiso-tartalomra kovetkez-
tetni. Jellemz6, hogy pl.: a cukoriparban, ahol az un. ,vezetOképességi hamu”
meghatarozésa a gyartaskozi ellenérzések soran a mddszer rendkivili gﬁorsaséga
folytan jo szolgalatot tesz, hivatalos dont6vizsgalatok végzésénél a szakemberek
idegenkednek ett6l.

Fentiekkel szemben az ioncserés metodikdval — ha ez alkalmazhaté —
kémiailag pontosan definialt, tudomanyos szempontb6l megalapozott, a vegyész
szdmara szemléletes adathoz juthatunk: az eredményt molekularis koncentracio
egységekben kapjuk meg.
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Jelen munkank soran a gyumdlcslevek és gyimolcsszérpok 6sszes sotartal-
manak meghatarozasara igyekeztiink ioncserés eljarast kidolgozni. A munkanak
ebben a szakaszaban csak kizarolag mddszertani szempontjaink voltak, tehat
nem térekedtlnk arra, hogy az egyes gKumolcsfajtakra jellemz6 adatokat élla-
pitsunk meg. Eppen ezért a felhasznalt kisérleti anyagok nem altalunk kipréselt
gyumdlcslevek voltak, hanem megelégedtiink azzal, hogy a kénnyebben hozza-
ferhet6 k(’jzforgalomba hozott gyari készitményeket vizsgaljuk.

A meghatérozas elve

A lényegében indirekt eljaras azon alapszik, hogy HMormara hozott erés
kationcsereld m(igyanta oszlop segitségével a vizsgalandé anyag Osszes kationjat
H +-ionokra cseréljuk ki és alkalimetrias titralas utjan hatarozzuk meg az Gsszes

eredeti aciditasat levonva az dsszes kationtartalmat kapjuk meg.

Munkamenet

Gylimélcsleveknél a meghatarozasokat kézepes porustavolsagl redds szdir6n
valo szlirés utan végezzik. Szorpok esetében a nagy viszkozitds miatt higitast
kell alkalmaznunk. A vizsgalatokhoz sziikséges torzsoldatot célszerien ugy ké-
szitjuk, hogy 50,00 g szérpot 250 ml-re higitunk.

Az aciditas meghatarozasa.

A szirt gyimdlcslevekbdl 25 ml-t a gyiimélesszorpok tdrzsoldatabol 50 ml-t
20, illetve 40 ml vizzel higitunk és 20 —22 gramm szilard natriumkloridot adunk
hozza majd 0,1 n natronliggal megtltralfuk Ha az anyag szine nem zavar
fenolftalein indikatort alkalmazhatunk, ellenkezé esetben lucigenin  kemilumi-
neszcencias indikator jelenlétében (1) vegezzuk a titralast.

Lucigenin alkalmazasanal a titralando folyadekhoz 35 ml 96%-os alkoholt,
5 ml 3%-o0s hidrogénperoxid oldatot és 2—3 ml indikator oldatot 6ntiink (0, 05%-
0s vizes oldat). A titralast sotétben, kékeszdld lumineszcencia eléréséig végezzik.

Gyumolcslé aciditasa = 0,4-a mval/100 ml.

Gyumolcsszorp aciditasa = a mval/100 g, ahol ,,a” jelenti a titralasna!
fogyott mér6oldat milliliteréinek a szamat.

Az (sszes aniontartalom meghatarozasa.

A vizsgalathoz sziikséges kationcserél§ oszlop adatai:

a mgyanta fajtdja —Varion KS, erésen savas kationcseréld,

az oszlop méretei — 240 mm és kb. 10 mm.

A gyantaoszloi) el6készitése: 150 ml 4 n sosavat 4-5 ml/perc sebességgel
atfolyatunk az oszlopon és ezzel azt HMormara hozzuk, majd vizzel savmen-
tesre mossuk.

Eljaras: 50 ml sz(rt gyumolcslevet, illetve 100 ml szdrp-térzsoldatot 2-4
ml/perc sebességgel bocsatunk at a gyantaoszlopon (gy, hogy a gyantat elhagyo
sav oldat 200 ml-es mer6lombikba gyiljon ossze. A vizsgalando anyag atfolya-
tdsa utan a mdiveletet vizzel addig foIP/tatJuk amig a lombikba a folyadék a
jelet eléri. Osszerazas utan a lombikbdl 50 ml savkeveréket pipettazunk ki és
QI1< n laggal az aciditds meghatarozdsanak leirdsandl irottak szerint megtltral-
ju

Gyumolcslé dsszes aniontartalma = 0,8-b mval/100 ml.

Gylumolcsszorp sszes aniontartalma = 2-b mval/100 g, ahol ,,b” a titralas-
nal fogyott méréoldat milliliteréinek a szamat jelenti.

A fenti modszerrel nem a val6sagos, hanem csak egy latszolagos 0Osszes
aniontartalmat hatarozunk meg. Az eltérés abbol adodik, hogz a foszfatokbol
szarmazd foszforsavnak csak 2/3 részét titraljuk meg. Atitralasok el6tt a konyha-
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s6 hozzaadas is azért torténik, hogy a foszforsavat, mint kéthazisu savat megfeleld
modon megtitralhassuk (2). Ha meggondoljuk, hogy a mintédban eleve jelenlevd
primer foszfatok az aciditds meghatarozésanal a kisérleti korilmények azonos-
saga folytan szintén csak szekunder sdkig lettek megtitralva, nyilvanval6, hogy
az 6sszes kationtartalom megadasahoz szikséges kilonbségszamitasnal az emli-
tett hiba kompenzalddik. Az 6sszes aniontartalomnak, mint 6nall6 adatnak
jelen esetben nincs jelent6sége, ez a kisérleti eredmény csak segédadatnak tekint-
het6 az Osszes kationtartalom kiszamitasahoz.

Az Osszes kationtartalom kiszamitasa.

Gyumolcslevek esetében: 0,8 b—0,4 a = 0,4-(2 b-a) mval/200 ml.

GyumdlcsszOrpok esetében: 2 b-a mval/100 g.

A fenti meghatérozasi maodszert részletes kritika targyava téve reprodukal-
hatosag és pontossag tekintetében megfelelonek talaltuk az eljarast. A reprodu-
kalhatosag ellenérzése céljabol egy paradicsom ivéié mintabol 81. tablazat) és egy
csipkeszdrp mintabdl (2. tablazat) végeztiink sorozatvizsgalatokat. Az els6 eset-
ben a titralasokat fenolftalein, a masodik esetben lucigenin jelenlétében végeztik.

1. tablazat
Paradicsom iv6ié
NT. mi 0/=1 (—M D?
mval kation/100 ml !
1 20,57 + 0,01 0,0001
2 20,50 -0,06 0,0036
3 20,52 -0,04 0,0016
4 20,58 + 0,02 0,0004
5 20,60 + 0,04 0,0016
6 20,58 + 0,02 0,0004
7 20,57 + 0,01 0,0001
8 20,53 -0,03 0,0009
9 20,50 -0,06 0,0036
10 20,59 + 0,03 0,0009
11 20,59 + 0,03 0,0009
12 20,62 + 0,06 0,0036
2. tablazat
Csipkeszorp

Nr mval kation/100 g 0,-=71,-—M
1 6,00 -0,10 0,0100
2 6,22 + 0,12 0,0144
3 6,09 -0,01 0,0001
4 6,04 -0,06 0,0036
5 6,13 + 0,03 0,0009
6 6,12 + 0,02 0,0004
7 6,09 -0,01 0,0001

Hibaszamitas az 1 t&blazat adatai alapjan.

Kozépérték: M = 20,56 mval/100 ml.

Eltéres a kdzépértéktdl (deviacio): D, = T"—M, ahol - az egyes kisérleti
eredményeket jelenti.

A meghatarozasok szama: n = 12.



Standard deviacio:

6= = %[”i = ¢&7&%7-7 = +0,038 mval/100 m1
A kozépérték standard deviacidja:
0,038

A —L= + —— = 0,011 mval/100 ml
Vn 1112

A kozépérték relativ szérésa:

nop < AL00 0011100
STV T T o T TR

Hibaszamitas a 2. tablazat adatai alapjan

M = 6,10 mval/100 g
10,0295
6=+1 "= =+0,065

A= i—X@S =+0,025
y7

0,025 « 100
A% - + 6.10 % = +0,40%
A modszer pontossagat a kdvetkez6 maédon ellendriztik:

A mér vizsgalt paradicsom ivélevet 0,1 m natriumklorid oldattal 1:1
aranyban kevertuk és az igy nyert oldatot az Osszes kationtartalomra nézve
megvizsgaltuk. A 3. tablazat adataibol kitdinik, hogy az eredmeények a szamitott

értekektol csak igen kis mértékben tértek el.

3. tablazat
mval kation/100 ml
Vizsgalt anyag
talalt szam itott Eltérés
Paradicsomivoélé 20,56

0,1 m NaCl-oldat .., - 10,00 -
Paradicsomivélé + 0,1 m NaCl 1:1 ... 15,21 -0,07
15,26 15,28 -0,02
15,31 +0,03

Tovabbi eredményeinket a 4. tablazat tartalmazza.
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4. tablazat

»Osszes” 6sszes

Nr Vizsgalt anyag Aciditas aniontartalom kationtartalom
1 Paradicsomivolé.. 8,14 29,86 21,72
2 Paradicsomivolé.. 4,55 23,52 18,97
3 Almaié 10,90 16,20 5,30
4 10,82 15,73 4,91
5 Birslé (rostos 10,14 14,05 3,91
6 Szilvalé (rostos) 10,00 15,01 5,01
7 Szilvalé (rostos) 9,96 14,79 4,83
8 Narancs iveéié.... 2,90 14,55 11,65
9 Csipkebogy6 szérp . 14,31 22,66 8,35

10 Meggy SzOrp . . 16,91 23,44 6,53

11 Fekete ribiszke szorp 12,68 28,85 16,17

12 M &lnaszorp 14,67 19,55 4,88

A fentieket dsszefoglalva megallapithatd, hogy a teljes kationcsere elvén
alapulé modszerrel reprodukalhatsag és pontossag tekintetében kielégit6 modon
meghatarozhaté a gyumolcslevek és gyumolcsszOrpok Osszes kationtartalma.
A vizsgalat kivitelezése egyszeri és idoigénye nem nagyobb, mint a klasszikus
asvanyianyag meghatarozasé (hamu).

Munkam lehetévé tételét dr. Vass Péter igazgatd Urnak kdszondm meg.

IRODALOM

(1) Sarudi 1. Naturbrunnen 77, 16, 1967.
(2) Erdey L.: Bevezetés a kémiai analizisbe Il1. Tankonyvkiadé. Budapest. 1951. 65 p.

OMPEAENEHME BCEX COJIEM COAEPXALUMXCHA B ®PYKTOBbIX
COKAX N ®PYKTOBbIX HATINTKAX

M. LWapyan .

B BBOAHOV YaCTW aBTOP CpaBHWBAET OMpPeAeneHust cofneli MOMYYeHHbIX Ha
OCHOBE MO/IHOFO MOHOOGMEHA C TPaAWLIMOHHBIMK OMpesfeNieHnamMu 30Mbl U orpa-
HWYEHHBbIM YKC/IOM BO3MOXHOCTHIO MPOBOAMMOCTU MOSTYYEHHOrO MyTeM W3Mepe-
HUS.

O3Hakom/IsieT crnocob onpeseneHns CofepXKaHns BCeX KaTMOHOB B (DPYKTOBbIX
COKax W HanuTKaX. HafeXXHoCTb MeToda OnpaBAblBasiaCb OMbITHbIMA aHHLIMU
NOSTYYEHHbIX NYTEM OLEHKW UCUUCEHUS MOFPELUHOCTU. Cyrw sroro CMOCOGA 3a-
K/K04aeTca B CreaytolleM: MOMOLLLI0 MCKYCCTBEHHOro Knes BapuoH KLU npeo6-
pa3oBaHHOro B H+ Mpow3Beny NOMHbIA KaTUOHHbLIA OOMeH, a mocie MNoay4veHus
CMECY KUCMOTbl OYMLLEHHOMO LLUENOYbI0 ONpefeNvunn CoAepXKaHWe aHuoHoB. U3
3TUX [@HHbIX OTYMCNAA MEepBOHAYabHYI0 KWUCMOTHOCTb nonyunnw COAEPXKAHME
BCEX KaTWOHOB. pu TUTPOBaHUWM - €CAW LBET UCMbLITYEMOro BeLLeCTBa He Me-
WaeT - MNPUMEHAKT MHAMKATOpP (heHoN(TaneiiHa, B NPOTMBOMONOXKHOM Cly4ae
YNOTPe6NAT XEMUIIOMUHECLEHTHBIA MHAWMKATOP NYLUTEHUH.

BESTIMMUNG DES GESAMTSALZGEHALTES IN FRUCHTSAFTEN
UND FRUCHTSYRUPEN

I. Sarudi jun.

Verfasser vergleicht im einleitenden Teil seiner Arbeit die auf vollstandigem
lonenaustausch gegriindeten Salzbestimmungen vor allem prinzipiell mit den
durch traditionelle Aschenbestimmungen und Leitfahigkeitsmessungen entste-
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henden beschrankten Mdglichkeiten. Des Weiteren beschreibt er ein Verfahren
zur Bestimmung des gesamten Kationengehaltes von Fruchtséften und Frucht-
syrupen. Die Zuverlassigkeit der Methode wir-d durch Fehlerberechnung aus-
gewertete Versuchsangaben erwiesen. Prinzip des Verfahrens: Vermittels des auf

ﬂebrachten Kunstharzes Varion KS wird ein vollstdndiger Kationenaus-
tausc durchgefihrt, das erhaltene Sauregemisch mit Lauge titriert, und so der
gesamte Anionengehalt bestimmt. Aus diesem Wert wird nach Abziehung der
Gesamtaziditat der Probe der gesamte Kationengehalt berechnet. Bei der Tit-
rierung wird — falls die Farbe der zu untersuchenden Substanz nicht stort -
Phenolphtalein als Indikator verwendet, widrigenfalls der chemiluminescente
Indikator Lucigenin.

DETERMINATION OF THE TOTAL SALT CONTENT OF FRUIT JUICES
AND FRUIT SYRUPS

l. Sarudi, Jr.

As an introduction, mainly the salt determinations based on a complete
ion exchange are compared, from a theoretical aspect, with the conventional ash
determinations and with the limited possibilities of determinations based on
the measurement of conductance. Subsequently, a method is described for the
determination of total cations in fruit juices and fruit syrups. The reliability of
this method is proved by experimental data evaluated by error calculations. In
essence, the method is as follows. A complete cation exchange is carréed out with
the aid of the synthetic resin Varion KS converted into H+-from, and, in order
to obtain the contents of total anions, the formed acid mixture is titrated with
alkali. The content of total cations is obtained by subtracting the original
acidity of the sample from the titration value. If the colour of the tested sample
does not interfere, phenolphthalein may be used as indicator in the titration.
In the case of coloured samples, the application of lucigenin as a chemiluminescent
indicator is suggested.

DOSAGE DE LA TENEUR TOTALE EN SELS DES JUS ET DES SYROPS
DE FRUITS

I. Sarudi (jun.)

Dans Introduction de son article I"auteur donne d’abord une comparison
de principe des dosages de sels basés sur I’échange complet des ions avec le
dosage usuel dans les cendres et la possibilité limitee du dosage par conducto-
métrie. Ensuite il fait connaitre un procédé pour le dosage de la teneur totale
en cations des jus et des syrops de fruits. Il démontre I'utilité de la méthode
avec des données obtenues par expérimentation et soumises au calcul des erreurs.
L’essentiel du procedé est le suivant: il exécute un échange total des cations
& I'aide de la résine artificielle Varion K S portée & la forme H+, ensuite il dose
par titration avec de l’alcali la teneur totale en anions du melange d’acides
obtenu.

En déduisant de cette donnée I’acidité originaire de I’échantillon il obtient
la teneur totale en cations. Pour la titration il se sert de la phénolphtaléine
comme indicateur si la couleur de I’échantillon le permet, en cas contraire il
emploie un indicateur lucigénine & chemiluminescence.
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