Hozz4szolas a sutbipari termékek savfok-
mérésének gyakorlatdhoz

VISI GYORGY és BUTTI ERZSEBET
Megyei Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalé Intézet, Kaposvar

Erkezett: 1981. junius 9.

A sut6ipari termékek — kulondsképpen a kenyérfélék savfokmérése az Uzemi
és az ellenérz6 laboratériumokban egyarant feladat. Tébb magyar nyelvli kozle-
ményben is megtalalhatjuk a savfokmérés jelent6ségének, a savanyl komponensek
kialakulasanak és aranyainak részletezését (1,2, 3), ezért itt nem ismertetjik. Az
egyes vizsgéalati moédszer leirasok (4, 5, 7, 8, 9, 10, 11) jelent6sen eltérnek egymastol
mind a szuszpenzié készités, mind a titraland6 résznek a szuszpenziébdl valo elki-
I6nitése tekintetében. Az alkalmazandé technikai fogasok helyes megvélasztasa a
vizsgalat ideje, meghizhatésaga és Osszehasonlithatésdga szempontjabél nagyon
fontos. A magyar szabvany mddszerének idSigényessége, bizonytalansaga és a kor-
szer(i laboratériumi eszkézok nyujtotta lehet6ségek kihasznalasara valé torekvés a
meghatarozas koriilményeinek vizsgéalatara iranyitotta a figyelminket.

A mérés egyes fazisainal ismeretes technikai megoldasok el6nyeit és hatranyait
mérlegeltiik: elsGsorban gyors, reprodukalhat6 ésajelenlegi szabvanyos maédszerrel
nyerhet6 eredmények elérése céljabdl. Kivalasztottuk a legkedvezébbnek latszé
munkafogasokat, majd felméré vizsgalatokkal bizonyitottuk a javasolt eljarassal
és a szabvanyos mddszerrel mért eredmények egymasba szamithatésagat. A nyert
adatok birtokdban célszer(i volt megadni a savfok — pH szamszer{i 6sszefiiggé-
seit is.

A mérés f6 1épéseinek attekintése

Szuszpenziokészités

A killonb6z6 modszerleirasokban a kenyérbelet elvalasztjak a héjtdl, apritjak,
majd desztillalt vizzel 10 s%-os feltdltéssel eldorzsolik vagy razatjak vagy tur-
mixoljak.

AJ kenyérbél apritasara jol bevalt gyakorlat a szaraz allapotban térténd tur-
mixolas. Az Otletet a Békéscsabai MEVI-t6l atvéve, haztartasi turmix- vagy
MOULINEX 32002 tipust apritogépet hasznaltunk. A kenyérbél szaraz turmixo-
lasa biztositja, hogy a korabbi 40 g-os bemérésnél kisebb bemérések esetén se Iépjen
fel inhomogenitasbol ered6 hiba.

A szuszpenzi6 osszekeverésének maédjatél is fiigg a savfok értéke. Példaul egy
KOMET KM 8 robotgép turmix feltétjével azonos kenyérbélbdl az 7. tablazatban
bemutatott savfokokat mértiik (7) a fokozat (fordulatszam) allitas fuggvényében.
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7. tablazat

Azonos kenyérbélb6l mért savfok valtozasa turmix
fordulatszamaval (Két parhuzamos mérés atlaga)

Fokozat pH
(fordulatszam) | (10%-0sszuszp.) Savfok
4,35 2,6
4,35 29
4,35 3,0

A turmixkészilék hasznalatdnak hatranya még, hogy a 3 perces kevertetés
nagyon felmelegiti a motort, s igy kevés szdmi minta vizsgélhat6 kozvetlen egy-
mas utan. A pihentetések idéigénye nagy.

A felsorolt nehézségek kikliszobolése érdekében a homogenizatorral torténd
szuszpenziokészités lehetGségét vizsgaltuk. Intézetlinkben tébbféle homogenizator
all rendelkezésiinkre, ezek kodzil a Mechanika Precyzyjna \\ arszawa 302 tipusu
készulékét valasztottuk, mert skala szerinti fordulatszam-beallitast tesz lehet6vé.

Méréseinknél 10%-os szuszpenzi6t készitettiink (10 vagy 20 g-os kenyérbél
beméréssel), homogenizalas utan azonnal a teljes mennyiséget magneses kevertetés
mellett automata titriméterrel (Radelkis OP —506) 30 sec-ig maradé pH = 8,4
végpontra titraltuk. A titralast 5 percen belil befejeztik.

A homogenizalas idejét 3 percre valasztva azonos kenyérbélzetb6l mértiink
savfokokat a fordulatszam valtoztatasaval (2. tablazat).

2. tablazat

Azonos kenyérbélb6l mért savfok valtozasa
a homogenizator fordulatszamaval.
Homogenizalasi id6 3 perc
(Két parhuzamos mérés atlaga)

Fordulatszam
(fordulat/perc)

Savfok

Wwwwww
©mwoN®N

Az eredmények szerint a savfokértékek nem valtoznak lényegesen a fordulat-
szam fuggvényében. Ezért azonos kisérleti feltételek mellett alland6 értéknek jeldl-
tik ki a ,fulet nem sért¢” 8000 fordulat/perc beallitdst. Azonos kenyérbélzetet
vizsgaltunk a homogenizéalasi id6 valtoztataséaval.

A bemutatott eredmények alapjan kisérleti eszkdzeinkkel 90 sec-ig tarté 8000
fordulat/percen t6rténé homogenizaldssal maximalis savfokot adé szuszpenzié
készithetd, amit mérés el6tt allni hagyni (példaul 30 percig) nem sziikséges.
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3. tablazat
Azonos kenyérb6l mért savfok valtozasa
a homogenizalasi idével
(Két parhuzamos mérés atlaga)

Homogenizalasi id6 Fordulatszam
(sec) 8000 fordulat/perc

W wwww
© ' mo©

A tiiralasra keriilg rész elkiilonitése a szuszpenziéhol

A savfok értékét lényegesen befolydsoljak az egyes technikai fogasok. Példaul
azonos kenyérbélzetbdl kiindulva sz(ir6papiron sz(rt anyagot titralva 2,5, tlepitett
oldat tisztajabol kivéve 3,8, teljes szuszpenziét titralva 4,2 savfokértéket mértiink.
A kilonb6z6 mintakbol készitett szuszpenzidk sz(irhet6sége nagyon eltérd, de az
Ulepedés mértéke is nagyon valtoz6, mindkét eljaras bizonytalansagot visz méré-
stinkbe. A sz(irési eljaras szabvanyositasa helyett jobb megoldasnak tartjuk teljes
szuszpenziébél mérni a savfokot, akiilonb6z6 berendezések maximalis savfokot adé
paraméterei mellett. A kés6bbiekben bemutatjuk, hogy az igy mért eredményeket
az 6sszehasonlithatésag kedvéért atszamithatjuk a minta valamilyen sz(rtségének
megfeleld értékre.

Titralas és pH-mérés

A titrdlas végpont bedllitds kérdéseit Gasztonyi és Takats (2) kdzleményében
lathatjuk. Gyakorlatunkban kissé eltértiink javaslatunkt6l. Az automata titriméter
lehet6ségeinek kihasznalasa érdekében a végpont érték allandésagat 30 sec-re
allitottuk, a kevertetést nem kapcsoltuk ki, de figyeltink arra, hogy a titralas 5
perc alatt befejez&djon.

A végpont pH-nak 8,4-et allitottunk be, ami nem biztosit nemzetkdzi dssze-

hasonlithatésagot, mert a csehszlovak szabvany (11) példaul pH = 8,6 értéket
javasol.
. A 10%-o0s szuszpenzié pH-ja nem valtozik a felsorolt el6készitési eljarasoktol
fllgg6en. A savfokmérések mindennapos elvégzését elsdsorban a mikrobiolégiai
romlastol valé félelem indokolja. A mikroorganizmusok életfeltételeit elsGsorban
pH-értékkel és nem savfokkal irjak le (1), ezért - és méréstechnikaik g is (6) -
indokolt a pH-értékkel valé dsszefliggések, tovabbi lehetéségek keresése.

Felmérd vizsgalatok

Vizsgalati anyagok

Somogy megyében el6allitott és kereskedelmi forgalomba keriilt kenyérfélék.
A kenyérbeleket szarazon turmixban homogenizaltuk és - 20 °C alatti hémér-
sékleten taroltuk felhasznalasukig.
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Vizsgalati modszerek

,, A" eljaras szerint nyert savfok (A)

— szuszpenzié készités az MSZ 20501 (1-70 szabvany szerint turmixszal
(MOULINEX 32002 tipust turmix feltéttel);

— titralasra vald kivétel az oldat tisztajabol pipettaval;

— titrdlas automata titriméterrel, magneses kevertetéssel, 30 sec-ig allando
pH = 8,4 bedllithsaval. A titralas 5 percen belil befejez6dott.

.B " eljarés szerint nyert savfok (B)

— szuszpenzidkészités Mechanika Precyzyjna Warszawa 302 tipusd homo-
genizatorban 10%-os beméréssel, 90 sec-ig 8000 fordulat/percen homogeni-
zalva;

— titralasra kerllt a homoneizélas utan azonnal a teljes bemért mennyiség;
— titrdlas automata titriméterrel, magneses kevertetéssel, 30 sec-ig alland6
pH = 8,4 bedllitasaval. A titrdlas 5 percen belll befejez6dott.

pH-mérések
A 10 szézalékos szuszpenzié pH-értékét mértik Uvegelektréddal. (2)

Eredmények

Az 1 abran kulonboz6 kenyérfélék szabvanyos (A eljaras szerinti) és homo-
genizatoros (B eljaras szerinti) el6készitéssel mért savfokai kapcsolatat abrazoltuk.
A kapcsolat linearis megkozelitése

A = 0,8247 B-0,1671

B 1,1316 A + 0,4664

r korrelaciés koefficiens = 0,966
A kapcsolat szignifikans,

n = adatpéarok szama = 67

A kulénboz6 és bizonytalan szlirtségi foki szuszpenziok titralasa helyett cél-
szerl tehét a teljes szuszpenziét titralni a,,B” eljaras szerint. Ezekbdl az adatokbdl
a megadott egyenlettel atszamitast végezhetliink a szabvanyos maédszernek megfe-
lel6 értékre. Az Osszefliggésbe beletartoz6 értékeket adott a fehér kenyér, burgo-
nyas kenyér, csemege kenyér, alféldi kenyér, zsemle kenyér és zsemle cip6 is.

A 2. dbrén a fehér kenyerek pH-értékének és a ,,B” eljaras szerinti savfokanak
kapcsolatat latjuk. A linearizalt megkozelités (6) korrelacios koefficiense szignifi-
kans kapcsolatot mutat. Eltérést talaltunk azonban az egyes kenyérfajtakra felirt
Osszefliggések kozott.

Fehér kenyérre:

B = - 2183 pH+1582 InB = - 04465 pH+3,7914
pH = - 0344 B+ 672 pH = - 17070 InB+7,6933
r = - 0867 r = - 0873

n = 40 n = 40

A = - 1765 pH+ 12,68

pH = - 0384 A+ 652

r = - 0823

n = 40
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1. dbra
Osszefliggés a szabvanyos és honogenizatoros el6készitéssel mért savfokok kozott

Zsemle kenyérre és zsemle veknire:

B = - 1919 pH+ 13,26 InB = - 05672 pH+4,0313
pH = - 0394 B+ 6,49 pH = - 13798 In B+ 6,6862
r = - 0870 r = - 0,885
n = 10 n = 10
A = — 1605 pH+ 10,89
pH = - 0444 A+ 632
r = - 0844
n = 10
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2. abra
osszefuiggés a fehér kenyér savfoka és pH értéke kozott

MHEHWNA O MPAKTUKE M3MEPEHNA KNC/IOTHOCTW B MPOAYKTAX
XNEBOMEKAPHOW MPOMBIWIEHHOCTHN

Ab. Buwmn n E. bByTTM

B pesynbTate aHaM3a ycnosuii onbiTHbix W3MEPEHUM KUCMNOTHOCTU Xne6o-
NpoAyKTOB, aBTOPbl NpefnaralT MeTof ucnbitaHua (B) fJatowmii Xopowo penpo-
Ayumpyemble pesynbTatbl. [1pUBOAAT ypaBHEHVWE MNPUMEHAEMOro A1 nepecyera
Ha KUCMOTHOCTb [aHHbIX METOAOB M3MepeHusa no crtaHgapty MC 20501. Msakuuw
xneba B cyxom BuAe pasMesibyaeM B «TYPMUKCE» M3 3TOT0 M3FOTOBUM 10%-Hyio
cycneHsuo (B TeueHnn 90 cekyHa npu 8000 060poTOB B munyTy). [Oocne roMmoreHu-
3aumMn BCe KOMMYECTBO HaBEeCKW MoABepraeTcs TUTPOBaHUIO. ABTOMATUYECKUM TUT-
POMETPOM MArHUTHbLIM CMELUMBAHMEM OCYLLECTB/ISIETCA TUTPOBaHME B NPOLOJIIKU-
TenibHoCcTU 30 CeKyHA, A0 MOCTOAHHOro 3HaveHus pH = 8,4. TutpoBaHMe 3akaHuu-
BaeTCA B TeYeHUU 5 munyT. YpaBHeHVe nepecyeTa:

A = 0,8247 b -0,1671

MpuBOAAT 3aBMCUMOCTU KUCNOTHOCTM pH 6enoro xneba n 6GynovyHoro GaToH-
ynka.

Benbliii xneo6: 1HB

Bynounsbiii 6ATOHYUK: 1HB

0,4465 pH+ 3,7914
0,5672 pH + 4,0313
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B BEITRAG ZUR PRAKTISCHEN DURCHFUHRUNG DER
SAUREGRADMESSUNG VON PRODUKTEN DER BACKERGEWERBE

Gy. Visi und E. Butti

Auf Grund der Untersuchung der Versuchsumsténden der Sauregradmessung
von Brottypen wird eine Beschreibung einer Untersuchungsmethode empfohlen
(B), die rasch gut reproduzierbare Resultate ergibt. Die zur Umrechnung auf
Séuregrade (A), die mit der genormten Methode MSZ 20501 messbar sind, bend-
tigten Gleichungen werden angegeben.

Die Brotkrume wurde trocken mit einem Turmixgerét zerkleinert, und davon
wurde (bei 8000 Umdrehungen/Minute fur 90 Sekunden) eine 10 bew.%-ige Sus-
pension bereitet. Nach Homogenisierung wurde die ganze eingemessene Menge
bereits titriert, unter Anwendung eines automatisierten Titrimeters mit magneti-
scher Ruhrung, hei Einstellung fir 30 Sekunden eines stéandigen pH-Wertes von
8,4. Die Titrierung wurde in 5 Minuten beendet. Die Umrechnung erfolgte geméss
der Gleichung: A = 0,8247 B -0,1671.

Die zahlenméssigen Zusammenhénge zwischen pH und Sé&uregrad des Weiss-
hrots und des Semmelbrétchens sind:

fur Weissbrot: In B = —0,4465 pH + 3,7914
far Semmelbrétchen: In B = —0,5672 pH +4,0313.

REMARKS TO THE PRACTICE OF THE MEASUREMET OE THE
DEGREE OF ACIDITY OF BAKERY PRODUCTS

Gy. Visi and E. Butti

A description of a method of investigation (B) affording rapid and repro-
ducible results is recommended on the basis of an analysis of the experimental
conditions of measuring the degree of acidity of bread types. Equations are given
for converting the values to degrees of acidity (A) measurable by the standard
method MSZ 20501.

Bread crumb was disintegrated dry in a Turmix apparatus, then a 10% by sus-
pension was prepared (at 8000 rpm for 90 sec). The total amount weighed-in was
titrated just after homogenization, using an automated titrimeter with magnetic
stirrer, on adjusting for 30 sec a stable pH of 8.4. Titration was ended within
5 minutes. The equation of calculation is: A = 0.8247 B -0.1671.

Numerical correlations between pH and degree of acidity of white bread and
small bread (roll) are as follows:

For white bread: In B = —0.4465 pH+ 3.7914
For small bread (roll): In B = —0.5672 pH +4.0313
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