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A téli évszakban kdzkedvelt terméke a vendéglatdiparnak a forraltbor.
Altalaban (gy kesziil, hogy 20 dkg cukrot 1 liter borban oldanak fel, és kb\
0,5 dkg fahéj%al, szegfliszeggel sth. izesitik. Az igy nyert kellemes iz(i italt mele-
gen hozzak forgalomba.

A forraltbor minéségének ellen6rzése az élelmiszer rendészet eddig meglehe-
tosen elhanyagolt tertilete volt, pedig a keszitmeény természetébll adédoan a
vasarlé megkarositdsanak lehetdsége nagymértékben fenndll. A felhasznalt
fliszerek aromaja er6sen dominal, ez megneheziti azt, hogy a fo?(yaszté az eset-
Ie?es tartalmi csonkitasra (altalaban vizezés, vagy az eldirtnal kevesebb cukor
felhasznalasa) gyanut fogjon. A hivatalos ellendrzési tevékenység is elég nehéz-
kesnek mondhaté ezen a teriileten, amelynek az okat abban latjuk, hogy ez
idaig nem allt megfelels, altalanosan elfogadott elemzési médszer a mindség-
vizsgald intézetek rendelkezésére. Az itt kozolt munkaban a széban forgé ital-
készitmény laboratériumi vizsgalatanak egy viszonylag kénnyen kivitelezhet6
és a gyakorlati pontossagi kdvetelményeknek megfelel6 modszerét dolgoztuk ki

A mintavétel soran ugy kell eljarnunk, hogy a — borhigitvanyok esetében
kovetett gyakorlathoz hasonléan — az ellendrizni kivant terméken Kkivil a
készitéshez felhasznalt bort is megmintazzuk, amely a késébbiek soran, az el-
biralasnal majd dsszehasonlitasi alapul szolgal. Ez utébbit a tovabbiakban alap-
bornak fogjuk nevezni. A mintavételkor fontos teendd, hogy jegyz6konyvileg
rogzitsik az illet6 vendéglatoipari egység vonatkozo arkalkulacidja alapjan az.
eloallitasi receptarat, amely a fent ismertetett6l eltérd is lehet.

A vizezés megallapitasa

A vizsgalatnal nehezséget jelent, hogy az alkohol-meghatarozas nem n)él]it
semmiféle egyértelmi felvilagositast a hamisitas mértékere, mert az alkohol-
tartalom az esetleges vizezéstol fiiggetlendl is jelent6sen csokkenhet. A készités
soran tulajdonképpen forralas nem torténik (az elnevezés nem helyes), de gon-
dolnunk kell arra, hogy egy-egy nagyobb keészlet kimérésének ideje tobb ora
id6tartamra is elhizodhat, ezalatt a készitményt melegen, sokszor fedetlen edény-
ben tartjak. Ez a kortilmény nyilvanvaléva teszi, hogy a vizezés megallapita-
sara semmiféle ill6 alkotorész nem alkalmas. Ha azonban valamely nem ill§
komponenst hatarozunk meg, akkor a parolgas kovetkeztében elvileg egy masik
hibalehet6ség 1ép fel: a reszleges betdményedés pozitiv hibat eredményez.
Tapasztalatunk szerint ez a hiba csak egészen extrém esetekben lehet szamot-
tevl. A kismérték(i betdményedés miatt a laboratérium a val6ésagosnal valami-
vel jobbnak taldlja a készitményt.

Elvileg tobb lehetség kinalkozik a probléma_ megoldasara. Helyesnek
latszik pl. egy olyan modszer, amelynél a vizezés meghatarozasa a
forraltbor és az alapbor foszfattartalménak Osszehasonlitasa utjan tor-
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ténne. Figyelembe véve azonban azt, hogy nagy cukortartalmd anyag ham-
vasztdsa vagy roncsolasa elég nehézkes, eltekintettiink ett6l a lehetdségtdl.
Megjegyezzilk azonban azt, hogy bizonyos kiildnleges esetekben mégis célszer(i
lehet a foszfatos elven alapuld eljaras alkalmazasa. Ha pl. a laboratériumba
valamely oknal fogva romlott forraltbor (vagy romlott froccsminta) kerdl,
nyilvanvald, hogy az osszehasonlito vizsgalatnak csak valamely asvanyi alkoto-
rész meghatarozasakor van értelme. Az el6bbihez hasonléan metodikai szem-
pontokra gondolva vetettiink el egy masik, elvileg szintén helyesnek latszo lehe-
téséget is. Ennek az eljarasnak az alapjat a forraltbor és az alapbor cukormentes
vonadékanyagainak 0sszehasonlitdsa képezte volna.

A javasolt mddszeriinknél lényegében az almasav, bork@sav és citromsav
molalis koncentracidi 0sszegének meghatarozdsa torténik. A vizsgalatokat
az almasav meghatarozasoknal ismeretes, Un. Ferre-modszer (1) altalunk
modositott valtozataval végeztik. A modositas lényege abban all, hogy az
elkuldnitett almasavas, bork@savas és citromsavas bariumsok vizes oldatabdl
nem hamualkalitast hatarozunk meg, mint az eredeti metodikaban szerepel,
hanem az acidi-alkalimetrias médszer helyett komplexometriasan titraljuk meg
a szObanforgod szerves savakkal egyenértéki{ bariumot. Ezaltal egyrészt kikiiszo-
boljik a beparlast és a hamvasztast, masrészt a két mérdoldatot (0,1 n sésav
és 0,1 n natriumhidroxid) egyetlen komplexon-oldattal helyettesitjik. Figyelem-
be véve azt, hogy jelen esethen dsszehasonlitas torténik, az alkalmazott komple-
xon-oldat pontos titerét nem is kell ismernink.

Kisérleti rész
Sziikséges vegyszerek:
kb. 0,2 n natriumhidroxid,
0,1%-0s alkoholos fenolftalein indikator,
10%-o0s bariumklorid oldat,
85%-0s etilalkohol,
66%-0s etilalkohol,
konc. ammadniumhidroxid,
komplexometrias indikator: szilard inetiltimolkék,
kaliumnitrattal 1: 100 aranyban eldérzsélve,
0,01 m EDTE oldat (faktor ismerete szilkségtelen).

Munkamenet:

5 ml mintat h6éallo centrifu?acs()’be mériink, a 'szénsavmentesités céljabol
forrasig hevitjik, majd fenolftalein jelenlétében natronluggal kézémbositjik,
hogy a primer foszfatok szekunder allapotba menjenek at. A kdzombdsitett
folyadékhoz hozzdadunk 1—1,3 ml bariumklorid-oldatot, 10 ml deszt. vizet és
40 ml 85%-o0s alkoholt.

Ezutan a centrifugacsovet jol zar6 gumidugdval bedugjuk, er6teljesen dssze-
razzuk és félora hosszat allni hagyjuk. A kivalt csapadékot az allas utdn 6—8
percig tartd, 1000 —1300 ford/perc sebességgel torténd centrifugalassal Ulepitjuk
es a folyadekot elontjiik. A csapadék kimosasa gy torténik, hogy 40 ml 66%-0s
alkoholt dntiink hozza, er8s razassal fellazitjuk, majd a centrifugalast és a folya-
dék eldntését megismeteljiik. A kimosasi miveletet célszerli ketszer végrehaj-
tani. A kdvetkez0 lépéshen a csapadékot 30—40 ml deszt. vizzel lazitjuk fel,
kdzben az almasav, borkésav és citromsav bariumsoja feloldédik. A csapadék-
ként megmarado rész, melyre a tovabbiakban nincs szilkség, bariumtannatbol,
bariumszulfatbdl és bariumfoszfatbol all. Ezutdn a folyadekot kdzepes porus-
tavolsagu szlir6papir segitségével megszQrjik ugy, hogy a kristélztiszta sz(irlet
500 ml-es Erlenmeyer-lombikba csepegjen. A kimosast végezzik kiilonés gond-
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dal és a mosovizet bdségesen (kb. 120 ml) alkalmazzuk. Ezutan 25 ml konc.
ammoniumhidroxidot és néhany tizedgramm szilard indikatoranyagot adunk a
szliredékhez, majd a komplexon-oldattal kékbdl halvanysziirkébe torténd szin-
atcsapasig titralunk (2).

A fent leirtak szerint jarunk el a forraltbor- és az alapborminta esetében
egyarant. Célszeri mindkét mintanal egyidejiileg két parhuzamos meghatarozast
vegezni és a megfelel6 oldatfogyasok kozépertekével szamolni. A parhuzamos
meghatarozasoknal észlelt fogyasok kozotti eltérés 0,3 ml-nél nem lehet tdbb.

A mesterséges cukortartalom meghatéarozasa

A vizsgélat térténhet gy, hogy valamilyen kémiai mddszerrel (pl. Schoorl)
meghatarozzuk a forraltbor Gsszes és az alapbor természetes cukortartalmat,
majd ezek segitségével szdmoljuk ki a beadagolt cukor mennyiségét. Masik
kézenfekvd lehet6seg, hogy a cukortartalmak helyett a megfelel6 vonadékanyag
tartalmakat hatarozzuk meg és ez ut6biakkal szamolunk. A vonadékanyagok
meghatarozasat egyszer(ibbnek véljuk, mint valamely kémiai cukormeghataro-
zast, ezért valasztottuk ezt a megoldast.

Munkamenet:

A meghatarozasoknal az un. kdzvetett médszert alkalmazzuk: 100 ml italt
bepérlécsészében vizfirdén kb. 30 mi-re parolunk be, majd az alkoholmentes
maradékot 100 ml-es mér6lombikba mossuk és eredeti héfokra visszaallitva a
jelig toltjik a lombikot. Ezt kdvetSen a folyadék s(ir(iségét 15 C°-on pykno-
méterrel meghatarozzuk és ennek ismeretében a Windisch-tablazath6l olvassuk
ki a vonadékanyag tartalmat.

Az utdbbi mivelet refraktométeres szarazanyagtartalom meghatarozéssal is
helyettesithet6.

Szamitasok

A vizezés mértékének és a mesterséges cukortartalomnak a Kkiszamitasat
komplikalja az a kortilmény, hogy az alapbor higulasat nemcsak a vizezés okoz-
hatja, hanem a cukor oldasakor fellép6 térfogatndvekedés is mindig okoz bizo-
nyos higulast. A szaharoz sr(isegét (1,588 g/cm3 figyelembe véve, 1g cukor
feloldasa 0,63 ml térfogatndvekedessel jar.

Jelolések:

h a teljes higulasi tényez6,

hc a cukrozas miatt bekovetkezé higulas mértéket kifejez0 tényez,

hv a vizezéshdl szarmazo higulds meértékét kifejezé tényez6,

e az alapbor vonadékanyag tartalma (g/100 ml),

E a forraltbor dsszes vonadékanyag tartalma (g/100 ml),

¢ a mesterséges cukortartalom (g/100 ml),

C a 100 ml alaphorhoz hozzaadott cukor mennyisége (g),

ar a forraltborban levé almasav, borkdsav és citromsav molkoncentracii-
nak az 6sszege,

(2 az alapborban lev§ almasav, borkdsav és citromsav molkoncentracioi-
nak osszege,

ml a forraltbor esetében észlelt komplexon oldat-fogyas (ml),

m, az alapbor esetében észlelt komplexon oldat-fogyas (ml),

Vv a vizezés mértéke (%).
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A felhasznalt cukor mennyiségének kiszamitasa
¢ —E —he, (1)
ahol
h (2)

A készitmény elbiralasanal azonban nem ,,c”, hanem ,,C” ismerete sziliksé-
ges, mivel az anyagnormaban az 1 liter borhoz hozzaadott cukor mennyiségét
irjdk el6. Figyelembe véve azt, hogy 100 ml alapborbdl a cukrozés kdvetkezté-
ben 100+0,63-C ml forraltbor lesz, ,,c” értékebdl ,,C” egyszer(i aranyparral
kiszamithato:

100 : ¢ = (100+0,63 C) : C,

amibdl
100c 3
100-0,63 ¢ ©
A vizezés mértékének kiszamitasa
Ha h hch
= — = \
mo (@)
de Im)
5
" o0+ 063 C ©
€es 100 -v
hv = (6)
v 100
akkor _ 100 100-v 100-v
~ 100+063 C' 100"
amibél

v = 1001 -h)- 0,63 hC "
Ha vizezés nem torténik, tehat v = 0, akkor a 0 = 100(1 —1)—9,63Ch
egyenlethez jutunk, amely h-ra megoldva:
100
100+0,63 C

Ebben az esetben
h = hc, vagyis hv = 1

A szamités gyakorlati alkalmazasat az alabbi példaval mutatjuk be.
Meérési eredmények:

= 17,30 ml E = 20 83 g/100 ml
m2= 22,71 ml e = 1,52 g/100 ml
e . 17,30 . -
A 2. kifejezéshe helyettesitve h = 271 - 0,762, tehat az 1 alapjan a

forraltbor mesterséges cukortartalma:
c = 20,83-0,762-1,52 = 19,67 g/100 ml



A 100 ml alapborhoz hozzaadott cukor mennyisége 3. alapjan

100 « 19,67

100-0,63 « 19,67 22454

A vizezést a 7. dsszefuiggés segitségével szamitjuk ki
v = 100(1-0,762)-0,63-0,762-22,45 = 13,0%

Az eljaras kiprobalasanal a laboratériumban készitett, ismert médon vize-
zett és cukrozott forraltbor készitményeket vizsgaltunk. Az eredmények (1. tab-
lazat) igazoltak, hogy a forraltbor minésége ellenérzésének, elfogadhatdo maéd-
szerét sikerllt kidolgozni.

1. tablazat
Vizezés (v %) Cukrozas (C)
Nr
talalt valésagos eltérés talalt valdsagos eltérés
1 0,4 0,0 0,4 20,1 20,0 0,1
2 19,7 20,0 0,3 20,2 20,0 0,2
1 3 21,5 20,0 1,5 16,3 16,0 0,3
4 25,6 25,0 0,6 19,7 20,0 0,3

A minték elbiralasanal helyesnek tartanank annak a konvencionak a be-
vezetését, hogy minimum 10% tartalmi csonkitas esetében inditsunk szabaly-

sértési ejarast.
IRODALOM
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