
ОПРЕДЕЛЕНИЕ СОДЕРЖАНИЯ СОРБИНОВОЙ КИСЛОТЫ
В ВИНАХ

Л. Ердёг 3; Есенски П. Маттяшовски и П. Салка

Автоы испытали применяемые в виноделии спектрофотометрические, 
Ребелеин-новый и газохроматографические методы. Ознакомляют область 
их применения, способ устранения посторонних (мешающих) веществ. 
Последние два метода являются подходящим для определения следов а также 
для определения состояния свободного от сорбита.

BESTIMMUNG DES SORBINSÄURE GEHALTES VON W EINEN
J. Eördög, Z. Jeszenszky, P. Mattyasovszky und P. Szalka

Die in der Weinkunde üblichen spektrophotometrischen Methoden, die 
Rebeleinsche Methode und die gaschromatographischen Methoden wurden 
untersucht bzw. ihre Anwendungsgebiete und verschiedene Methoden zur 
Beseitigung der störenden Substanzen beschrieben. Die letztgenannten zwei 
Methoden sind zur Bestimmung von Sorbinsäurespuren sowie auch zur uFest- 
stellung der Abwesenheit von Sorbinsäure gleichfalls geeignet.

DETERMINATION OF THE SORBIC ACID CONTENT IN WINES 
L. Eördög, Z. Jeszenszky, P. Mattyasovszky and P. Szalka

Of the methods used in oenology, the spectrophotometric method, the 
Rebelein method and gaschromatographic methods were studied, their fields 
of application and ways of eliminating the effect of interfering substances are 
described. Both latter methods are suitable for the determination of trace 
amounts of sorbic acid and for confirming the absence of sorbic acid.
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A fehérjekoncentráció függvényében a színezékmegkötés jellegére vonat­
kozó kísérletekből a következtetéseket a 3. ábra alapján vontuk le. Ennek alapján 
megállapítható, hogy a hígabb fehérjeoldatokban a színezékmegkötés intenzitása 
nagyobb, mint a töményebb fehérje-tartományban, vagyis a műszeren nagyobb 
fehérjekoncentráció olvasható le, mint a tényleges. Ez magyarázza a kisebb fe­
hérjetartalmú minták esetében tapasztalt eltérést a Kjeldahl-módszerrel megha­
tározott értékhez viszonyítva:

A készülékre vonatkozó észrevételeink:
A Sasad Mgtsz által gyártott műszer a kereskedelmi értékesítésre kerülő 

tej minták fehérjetartalmának meghatározására alkalmas. A mérések kivitelezése 
egyszerű. 1 mintából a fehérjetartalom meghatározása 3 percet vesz igénybe. 
A műszerrel kapott eredmény a normál fehérjetartalmú tejeknél gyakorlatilag 
megegyezik a Kjeldahl-módszerrel kapott értékkel. A regressziós egyenes ismere­
tében átszámítható ez az érték más koncentráció-viszonyokra is.

A műszer megbízhatóan működik, az azonos tej mintákra vonatkozó bizonyta­
lanság és a leolvasásnál fellépő eltérések nem különböznek lényegesen egymástól, a 
szórás értéke: 0,05 — 0,06%. A különböző eredetű tej mintáknál ez a bizonyta­
lanság csekély mértékben növekszik és a számított regressziós egyenes körüli 
szórás 0,08%-nak adódott.
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