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Az élelmiszeripar termékeinek jelentős részénél a termékek állagának minő­
ségmeghatározó szerepe van. A kívánt szerkezeti tulajdonságok biztositása 
érdekében a nyersanyag kiválasztása, továbbá a szükséges technológiai művele­
tek gondos és célszerű vezetése mellett, számos állagbiztosító anyagot (sűrítők, 
gélképzők) is felhasználnak. A leggyakrabban alkalmazásra kerülő állagbiztosí­
tók két nagy csoportba oszthatók:

Ezek
a) fehérje alapúak, mint a

zselatin
kazein és származékai,

vagy
b) poliszaharidok:

keményítő és származékai
pektinek
agar-agar
cellulóz és származékai 
alginatok stb.

A konzisztenciajavító anyagok felhasználásával kapcsolatban számos reoló­
giai probléma merül fel. Ezek közül az ellenőrzés, minősítés céljait szolgáló össze­
függő kérdések a leggyakoribbak.

Általánosságban elmondható, hogy az élelmiszerek reológiai tulajdonságai­
nak meghatározása és ezek alapján történő minősítése szükségessé teszi megfelelő 
pontosságú, viszonylag egyszerű mérési módszerek, ill. műszerek kialakítását.

Az élelmiszeripari termékek reológiai tulajdonságainak vizsgálatánál alkal­
mazott módszerekről és eszközökről, továbbá a feltárt összefüggésekről számos 
összefoglaló jellegű mű (1,2,3) ad tájékoztatást. Az eddigi vizsgálati eredmények 
alapján az élelmiszerek a deformáló erő (r) és a deformáció sebessége (rp) közötti 
összefüggés alapján négy alaptípusba sorolhatók. Mind a négy alaptípus konzisz­
tenciagörbéje a következő általános egyenlettel írható le:

г =  A + Bipn
ahol: r  — nyírófeszültség 

cp = nyírósebesség
A, B, n = anyagra jellemző állandók.
Az állandók értéke alapján az említett négy alaptípus a következőképpen 

írható le:
1. Newtoni testek: ,,A” értéke nulla, n értéke egy, a r — cp összefüggés az 

origóból kiinduló egyenessel jellemezhető.
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7 . ábra
A  H ö p p le r - f é l e  r e o v i s z k o z im é t e r r e l  m é r t  a d a t o k b ó l

1. C.M.A.
2. U .A .P.

s z e r k e s z t e t t  k o n z i s z t e n c i a  g ö r b é k

2 . ábra
Az egym ást követő  m érések közö tti p ih en te tés  h a tá sa  az U .A .P . k o n zisz tenc iájára  

1. alapm érés, 2. 5 perc m úlva, 3. 15 perc  m úlva

2* 273









Bár mindkét gélképző reológiai szempontból azonos jellegű konzisztencia­
görbékkel írható le, a folyáshatárok tekintetében eltérések mutatkoznak. A 
reoviszkoziméterrel mért adatokból a Casson-összefüggés felhasználásával szá­
mított folyáshatárok szignifikánsan különböznek egymástól. A rotációs viszkozi­
méterrel mért és a logaritmikus összefüggés felhasználásával számított folyás­
határok esetében szignifikáns eltérés nem volt kimutatható.

8. ábra
A  „ R h e o te s t” rotációs v iszkozim éterre l m é rt ad a to k  áb rázo lása  a  Casson összefüggés a lap ján

1. C.M.A.
2. U .A .P.

További eltérés figyelhető meg a konzisztenciagörbék alakjában is (lásd 
1. ábra). A konzisztenciagörbék emelkedése arra mutat, hogy az ultraamilopek- 
tinből készült gél szilárdsága nagyobb, mint a karboximetilkeményítőből készült 
gélé. Ugyancsak eltérés mutatkozik az azonos mintákon különböző pihentetések 
beiktatásával megismételt mérési eredmények alapján is (lásd 2, 3, ábra). E 
diagramokon látható görbék alapján megállapítható, hogy az ultraamilopektin 
nyíróerővel szemben tanúsított ellenállása (gélszilárdsága) a megismételt méré­
sek során lényegesen nem változik (lásd 2. ábra), míg a karboximetilkeményitő- 
ből készült gél szilárdsága a megismételt mérések során fokozatosan csökken 
(lásd 3. ábra). E jelenség arra utal, hogy a vizsgált gélek — bár eltérő mértékben
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(6) által kidolgozott és voltametriás célokra javasolt szilikongumi alapú grafit 
elektródot használtam, amely a kereskedelemben beszerezhető. A polarizátort 
házilag állítottam elő, a titráló berendezés kapcsolási rajzát az 1. ábra tartalmaz­
za. A beállított áramerősség a titrálás folyamán 4 x  10 “ 7 A volt.

Az elektrokémiai titrálásoknál a pontos végpont megállapítása miatt mindig 
túl kell titrálni az oldatot. A vizsgálat kényes voltára való tekintettel, a túltitrá- 
lás miatti sárgavérlúgsó felesleget cink oldattal visszatitráltam. A titrálási görbé­
ket a 2. ábra tartalmazza. Az a görbe a közvetlen titrálás görbéje. Az elektród 
potenciál a végpontig emelkedik és a végpont elérése után meredeken csökken. 
Az emelkedő részen a végpontig az elektród potenciált a katódon lejátszódó Fen 
-  Fei11 oxidáció szabja meg, mert a rendszerben a Fen koncentráció a titráló 
folyadékkal való csapadék képződés miatt állandóan csökken. A végpont után 
az elektród potenciált, a katódon lejátszódó ferrocianid — ferricianid oxidáció 
szabja meg, s ahogy növeljük a ferrocianid koncentrációt úgy csökken az elektród 
potenciál értéke is.

A cinkkel való visszatitrálásnál az elektród potenciál a végpontig emelkedik 
az előbb leírott okok miatt és a végpont után beáll egy állandó értékre, ez egy 
egyenessel ábrázolható, mint az a 2. ábra b görbéjéből látható.

Módszer leírása
Felhasznált berendezések:

OP — 201 typ . pH mérő Radelkisz gy.
OP — C — 711 typ grafit membrán elektród gy. Radellisz gy.

mágneses keverő Metrohm gym.

Felhasznált anyagok:
5.000 g/I káliumferrocianid oldat
1,1602 g/1 fém cink 0,1 n sósavban oldva
0,5 n káliumklorid oldat
1.0 n sósav oldat

50 ml borhoz hozzáadtam 10 ml 0,5 n KC1 és 10 ml 0,1 n HC1 oldatot. Az 
elektródok oldatba helyezése után, az oldat állandó és egyenletes keverése mellett 
beállítottam a szükséges áramerősséget és mikrobürettából 0,2 ml-ként adagol­
tam a káliumferrocianid oldatot, az elektródpotenciál kb egy percen belül állandó 
értékére áll be. A végpont elérése után fölös, de ismert mennyiségű káliumferro- 
cianidot adtam az oldathoz. A káliumferrocianid felesleget a cink oldattal vissza­
titráltam szintén 0,2 ml-s adagolással. Ezzel a módszerrel egy bor kékderítéséhez 
szükséges sárgavérlúgsó mennyisége kb 30 perc alatt állapítható meg.

A módszer százalékos relatív szórása 11 párhuzamos mérés alapján közvet­
len titrálásnál 1,2%, visszatitrálásnál 1,5%.

A kidolgozott módszert összehasonlítottam az általánosan használt mód­
szerrel (2), azzal a módosítással, hogy a csapadék kiszűrése után a vizsgálati 
sorozat minden egyes tagját pipettával mértem kétfelé és pontosan ismert 
mennyiségű vastimsó oldattal, illetve sárgavérlúgsó oldattal kémleltem ferro­
cianid, illetve vas ion jelenlétére, az oldat savanyítására minden esetben azonos 
mennyiségű sósavat használtam. A sorozat azon tagjait, ahol csak szinreakcio 
játszódott le és nem volt csapadék kiválás, spektrofotometriásán mértem 7ÜU női­
nél Roberts és V/ilson (7) cikke alapján, ahol a Fe2[Fe(CN)e]-nak szelektív elnye­
lési sávja található. A spektrofotometriás mérés görbéit a 3. ábra tartalmazza. 
Az a görbén azok az extinkció értékek vannak feltüntetve, amikor a vas, a
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Látható, hogy a titrimetriás módszer valamivel kisebb értékeket adott, 
mint a hagyományos módszer. A különbség a szűrőpapír okozta káliumferrocia- 
nid adszorpcióból is adódhat. Ez a különbség a gyakorlat számára elhanyagol­
ható, mert a derítéshez szükséges sárgavérlúgsó mennyiséget általában hekto­
literenként gramm pontossággal szokták megadni.

Végezetül köszönetemet fejezem ki Horváth György igazgatónak, aki ezen 
munka elvégzésére buzdított és annak minden feltételét az intézetben megterem­
tette.
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ОПРЕДЕЛЕНИЕ ПОТРЕБНОСТИ ЖЁЛТОЙ КРОВЯНОЙ СОЛИ 
В ВИНАХ НА ОСНОВАНИИ ПОТЕНЦИОМЕТРИЧЕСКОГО ТИТРОВА­

НИЯ

Л. Андре

Количество жёлтой кровянной соли необходимой для синего осветления 
вин, автор определил потенциометрическим титрованием при постоянной 
величине тока. Применял графитный мембранный электрод электродул си­
ликоноворезиновой основы. Раствором цинка проводил обратное титрование, 
избытка железистосннеродистого калия. Процентный относительный рас­
сев разработанного метода непосредственно после титрования составляет 
1,2%, при обратном титровании 1,5%. Автор сравнивал титриметрический 
метод с применяемым до сих пор методом, и с п о л ь з у я  при этом вместо визуаль­
ной оценки спектрофотометрическую оценку. Установил, что титрометри­
ческий метод давал низшие величины чем до сих пор применяемые методы 
оценки.

BESTIMMUNG DES BEDARFS AN GELBEN BLUTLAUGENSALZ VON 
WEINEN VERMITTELS POTENTIOMETRISCHER TITRIERUNG

L. André

Der Verfasser bestimmte die zur Blauklärung von Weinen nötige Menge 
von gelbem Blutlaugensalz vermittels potentiometrischer Titrierung bei kon­
stanter Stromintensität. Als Elektrode verwendete er eine Grafitmembranelek­
trode auf Silikongummigrundlage. Der Überschuss an Kaliumferrocianid wurde 
mit einer Zinklösung zurücktitriert. Die prozentuelle relative Streuung der aus­
gearbeiteten Methode beträgt bei unmittelbarer Titrierung 1,2%, bei Rücktit­
rierung 1,5%. Das titrimetrische Verfahren wurde mit dem bisher angewendeten 
Verfahren verglichen undzwar vermittels spektrophotometrischer, anstelle der 
visuellen Bewertung. Die titrimetrische Methode ergab einen vernachlässigbar 
niedrigeren Wert als das bisher angewendete Verfahren.
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Das Aethylen wurde durch Analyse des über den -  im geschlossenen Raum 
placierten — Äpfelproben befindlichen Gasraumes, durch unmittelbare Probe­
nahme oder durch Absorption des Aethylens in Quecksilberperchlorat und 
nachträgliche Freimachung vor der Messung — bestimmt. Die gaschromato­
graphischen Messungen wurden in einem Gaschromatographen Carlo Erba, Typus 
Fractovap D vermittels Flammenionisations-detektierung, auf aktivierter Alu­
miniumoxideinfüllung durchgeführt. Die Menge des von verschiedenen Äpfel­
sorten produzierten Aethylens wechselte in der Mitte der Lagerungsperiode, bei 
Raumtemperatur zwischen den Werten 60 — 620 (kg. Stunde) 1,3 — 12,7) g/t.

DETERMINATION BY GAS CHROMATOGRAPHY OF ETHYLENE 
EVOLVED FROM APPLES ON STORAGE

I. Pais; F. Ménesi and Á. Tóth

A gas chromatographic method of measurement has been developed by the 
authors for the accurate quantitave determination of ethylene gas formed during 
the ripening of fruits and, respectively, enhancing their ripening. For these inves­
tigations, apple varieties of prominent importance from the aspect of keeping 
qualities have been selected. Though amounts of 1 to 4 kg apple were used for 
each measurement, even one single fruit is sufficient for carrying out the deter­
mination of ethylene. Ethylene was determined by analyzing the gas area over 
the apple samples located in a closed space. Gas samples were withdrawn either 
by direct sampling or by absorbing ethylene by mercury perchlorate and liberat­
ing it prior to measurement. Gas chromatographic measurements were carried 
out by a gas chromatograph of type FRACTOVAP D made by Carlo Erba, ap- 
plyng detection by flame ionization, and using activated alumina as filling sub­
stance. The quantity of ethylene produced by different apple varieties ranged at 
room temperature at the middle of the storage perod from 60 to 620 ul/kg. hour 
i.e. from 1.3 to 12.7 g (tonne, day).

LE DOSAGE Ä CHROMATOGRAPHIE EN PHASE GAZEUSE 
DE L’ÉTHYLENE LIBÉRÉ DES POMMES EMMAGASINÉES

I. Pais, F. Ménesi, et Á. Tóth

On a développé une méthode ä Chromatographie en phase gazeuse afin de 
mesurer exactement la quantité d’éthyléne formée au cours de la maturation, 
c’est-ä-dire accelerant la maturation des fruits. On a chosisi pour les essais des 
variétés de pommes importantes du point de vue d’entreposage. On a utilisé 1 a 
4 kg de pommes pour les mesurages individuels qui peuvent d’ailleurs s’effectuer 
aussi sur un seul fruit.

On a mesuré l’éthyléne en analysant la phase gazeuse au-dessus des échan- 
tillons de pommes placés dans une espace close, par prélévement directe ou par 
absorption de l’éthyléne dans du perchlorate de mercure suivie de la libération 
de celui-ci avant le mesurage. On a effectué la Chromatographie en phase gazeuse 
dans un instrument du type FRACTOVAP D, marque Carlo Erba, avec détection 
ä flamme ionisante, utilisant un support d’oxyde d’aluminium activé. La quan­
tité d’éthyléne produite par différentes variétés de pommes était — au milieu 
de la période d’entreposage -  entre 60 et /d/kg heure (1,3- 12,7 g) tonne jour 
ä température ambiante.
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K Ü L F Ö L D I  L A P S Z E ML E

ÉDESIPAR

KLEINERT J.:
Csokoládé eltarthatósága és tárolása
( Haltbarkeit und Lagerung von Schoko­
lade.)
Gordian 68, 348, 1968. Ref. ZUL. 143, 
3, 225, 1970.

Szerző bevezetőben kifejti, hogy 
csokoládé és csokoládékészítmények 
eltarthatósága és így tárolási képessé­
ge szorosan összefügg azokkal a reak­
ciós folyamatokkal, amelyek a termé­
kek belsejében végbemennek. Rámu­
tat arra a tényre, hogy ezeket a rom­
lást okozó reakciókat növekvő hőmér­
sékletek meggyorsítják, és hogy az 
eltarthatóság növelése csak hűtőtáro­
lás útján érhető el. Gazdasági néző­
pontokat is magyaráz, rámutat arra, 
hogy a készítmények mélyebb hőmér­
sékleten tárolása, mint amely a minő­
ség megőrzéséhez szükséges, haszon 
nélküli kiadásokat jelent és azért min­
den készítmény részére a legkedvezőbb 
tárolási feltételeket meg kell állapítani 
a legcsekélyebb mértékű kiadási költ­
ségekkel kapcsolatosan. Szerző olyan 
tényezőket is tárgyal, amelyek a vég­
termékek eltarthatóságára és így tá­
rolhatóságukra is jelentőséggel bírnak, 
és semmi esetre sem hagyhatók figyel­
men kívül; kifejti, hogy a tárolás prob­
lémái a nyersanyagokkal kezdődnek 
és a receptkialakítástól az eljárási 
technikán és a csomagoláson át a vég­
termék be- és kitárolásáig tartanak. 
A végtermékek jó tárolási tulajdonsá­
gai megkövetelik, hogy csak kémiai 
és fizikai, továbbá mikrobiológiai 
nézőpontból kifogástalan minőségű 
nyersanyagok kerüljenek eljárástech- 
nikailag helyesen feldolgozásra és

szagtalan anyagokban szakszerű cso­
magolásra. Rámutat termelési beren­
dezések nehezen felismerhető infekciós 
helyeire, amelyek által a végtermékek 
minősége mikrobiológiailag és kémiai­
lag csorbát szenved. Az atmoszferikus 
környezeti körülmények és a csoma­
golóanyagok rontó befolyását is érinti 
és rámutat annak jelentőségére, ame­
lyet egy szagtalan tiszta atmoszférát 
megillet a termelés, továbbá a csoma­
golás és a tárolás folyamán, hogy orga- 
noleptikus romlásos jelenségek elkerül- 
tessenek. Szerző végül a legfontosabb 
romlásokokat, mint a szőr, nedvességet, 
idegen szagokat, kártevő rovarokat, 
penészesedést és élesztőgombásodást 
stb. beszéli meg azoknak az organo- 
leptikus romlásos jelenségekre kihatá­
saikkal.

Kieselbach Gy. (Budapest)

SZESZIPAR

MISSELHORN К.:
Alkoholmeghatározás szénsavtartalmú 
kevertitalokban
( Alkoholbestimmung in kohlensäurehal­
tigen alkoholischen Mischgetränken.)
Branntweinwirtsch. 109, 233, 1969.

A lepárlási eljárás pontosságának 
felülvizsgálatakor kitűnt, hogy átlago­
san 0,05 térf.-% alkohollal kisebb az 
eredmény. E hibák 50%-át kismennyi- 
ségű széndioxid okozza a párlatban, 
37%-a alkoholveszteségekre vezethető 
vissza a lepárláskor, a maradékot al­
koholveszteségek idézik elő a széndi­
oxid eltávolításakor és oldott gáz okoz­
ta hibák a piknométerben.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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