


[8] 100y/ml nitritet tartalmazo oldat. Az el6z6 oldatbdl
21,7 ml-t 100 ml-es mér6lombikba bemérve, vizzel feltéltjik.
Naponta frissen készitend6.

A keletkezett etilnitrit igen illékony és nitrogén gazarammal
a rendszerb6l konnyen eltavolithato.

Vizsgalat menete

A vizsgéaland6 oldatb6l 2,5—5 ml-t 50 ml-es mérélombikba
bemériink és 25 ml alkohollal [3] 1/2 6raig allni hagyjuk.
Ezutdn az oldatot a jelig alkohollal feltdltjik és keményitett
szlir6papiroson at jol zarhatd lombikba atsz(rjik. Az igy kapott
oldat felhasznalasaval egymas utan a koévetkez6 neégy oldatot
készitjuk el polarografalas céljara :

Oldat alkot6 része

gggg{ Desz-  Vizsgd- 01 n  Nitrat Nitrit
Oldat sboldat oldat tillalt landé sésav oldat oldat

Vezetd

jele 1 viz oldat o [6 m
o [r%]l ml ml 2 i ml
2. 3. 4. 5. 6. 7. 8.
1. 5,0 1,0 3,5 0,5
1. 5,0 1,0 2,5 0,5 1,0 -
1. 5,0 1,0 3,0 0,5 — 0,5
V. 5,0 1,0 3,0 0,5 — — 0,5

Mindenegyes oldat elkészitésénél a 2., 3. és 4. oszlopban
foglalt oldatok Osszemérése utan a keletkezett elegyen at 5 per-
cen keresztil nitrogén aramot vezetiink. Ezutan adjuk hozza
minden esetben a vizsgalando oldatot. Az I. oldatot néhany
buborék gazzal megkeverve azonnal polarografaljuk, a Hi. és
IV. oldathoz kozvetlenll hozzdadva a nitrit, illetleg nitrat
oldatot is, az elegyet hasonléan megkeverve meérjuk. A 1I.
oldatnal viszont a s6sav-oldat hozzaadasa utdn az elegyen ét
10 percig nitrogén-aramot hajtunk keresztiil. Minden egyes
oldatot a teljes el6készités utdn azonnal polarografalunk és csak
azutan kezdunk hozza a kdvetkez6 oldat el6készitésehez. A pola-
rografalast 3 V éramfeszUItsé? mellett 1/50-es érzékenyseggel
végezzik. A polarogramok felvételét elegend6 —O0,6 V-nal
kezdeni, mivel a nitrat+nitrit-lépcsé féllépcsbpotencialja (nor-
mal kalomelektroddal szemben) —1,0 V. Az eredeti vizsgalando
oldatb6l a méréshez annyit hasznalunk fel, hogy a vizsgalathoz
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Kuilon vizsgaltam meg a klorid ion (CaCl2), a lithium ion (Li2C03),
redukalé és oxidald anyagok (NaHS, KMn04, K2Cr207), egy nehéz
fémso (CuS04), a novény fejlédésére kedvezd foszfationok (Kz2HPO4,
KH2P04), vegul pedi% sésav, hidrogénperoxid_ és egyéb kiilénbtzo
funkcios csoportokkal bir6 szerves sav (CH3COOII, CH3CHOH.COOH;
(COOH)2, (COOH)2 (CHOH)2, C3H4.OH (COOH)3 hatasat.

NaCl oldattal készitett tészta figyelemreméltd valtozasokat
mutat a vizes tésztaval szemben. A koncentréacio hatasa alapjan meg-
allapithatd, hogy ndvekedésével aranyosan novekszik az oldat hatésa.
Tizednormal koncentracidban a diagram alak semmit nem valto-
zik, csupan az ellagyulds mértéke 150°-r6l 110°-ra. Negyed-és félnor-
mal oldatok hatasa mar a sikér rugalmasséganak ndvekedésében nyil-
vanul , S mig az osszefoglal6 diagramon tizednormal oldat gor-
béje majdnem a vizes oldaté mellett halad, a koncentraci6 emel-
kedésével mind jobban a viz gorbéje folé emelkedik, s norméal oldat-
nal kulmindl. Egyes pontokon az eredeti szélességnek kétszeresét
is eléri, mig ellagyulasa mindossze 40° lesz.

Sulyszazalékra szamitva a normaloldat lisztre szamitva 3,3%-
nak felel me% 57%-0s vizfelvétel mellett, suly %-ban, szemben a
sUtGiparban hasznalt 2%-kal. A tészta keménysége tizednormal
oldatnal az 500-as vonal alatt van, majd a koncentracié emelke-
désével aranyosan nd, félnormal utdn minimalis cstkkenés észlel-
hetd, de normal koncentracioban sem esik az 500-as vonal ala.

Na2COi oldattal : a valtozésok aradnyosak a koncentrécidval.
A tészta keménysége tizednormal oldattal az 500-as vonal alatt
indul, majd félnormal koncentracidig ndvekedve, mint az el6hb,
a koncentracio novekedésével megfordul, azonban normal koncent-
raciondl is magasan az 500-as vonal felett jar. Az ellagyuldas mértéke
kisebb, mint a vizes tésztaé, tized- és neggednormél koncentracio-
ban csokken, majd ismét emelkedik, azonban legmagasabb értéke
is jobb a vizes tésztaénal. A sikér rugalmassagara mutatd szalagsze-
lesség a negyed- és félnormal koncentraciokban a legkedvez6bb, tized-
es normalkoncentraciokban kozel azonos a vizes tésztaéval. Ha szembe-
allitjuk e két oldat hatasat egymassal, nem (tkozik ki egyenld mér-
tékben a Nadion liotropitdsanak hatasa, mint ahogy a kés6bbi vizs-
galatok soran, ahol a Na-ion dehidrataldé hatasanak kellene kiemel-
kednie. Bar nem kétséges, hogy a cloridion a liotrop sorban elsok
kozott all az anionok kozott, mig a karbonation nincs besorolva,
tehat a NaCl esetében a jobban helyezett kation és anion nyilvan-
val6éan erfsebb hatast gyakorolhatnak, mint a Na2C03

Naz504 oldattal : A tészta keménysége valamennyi koncentra-
cidban a vizes tészta keménysége alatt van. Ez az el6bbi esettel
kapcsolatban annal felt(in6bb, mivel azonos kation és els6 helyen allo
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szer(i hartya alatamasztja Roisch (4) altal igazolt —a hidrogénperoxid
porozitést el6segitdé — sajatsagait.

A dagasztas soran jelentkez6, modfelett kedvez6 hartyahlzd
képesseg a 11202 feluleti feszultség csokkentd hatasara vezethet
vissza, mely parosulva a kedvezd bels§ szerkezeti rugalmassé%gal,
létrehozta a difformélhatdsag kedvezd lehet6ségét. — Kilonbozé
persokkal végzett, sitési kiserleteken alapuld vizsgalatokrol a szak-
irodalom bGseges anyagot nyujt. igy Vik (5), tovabba Spanyar
(6) vegeztek ezen a téren széleskord vizsgalati munkat.

Kiterjesztettem vizsgalataimat szerves savak hatasanak vizs-
galatara. Vizsgalni kivantam, hogy a szerves savak funkcios csoport-
Jaik szamanak novekedésével, bazicitasuk valtozésaval, tapasz-
talhat6-e valamilyen észrevehet§ eltérés a tészta viselkedésében.
EbbdSl a célbdl egybazisos savval, egybazisos oxisawal, kétbazisos
savval, kétbazisos oxisawal, s végll harombéazisos oxisawal végez-
tem el a kisérleteket. Ecet-, tej-, oxal-, borkd- és végil citromsav
oldatokkal készitettem el a tésztakat. A funkcids csoportok, vala-
mint a bazicitds fiiggésében, vartam valtoz&sokat, azonban ezek
meglepben egyontetliek voltak. Ezeknek a kisérleteknek sorén, vala-
mennyi koncentracidban és a kilénbdz6 savakkal is azonos ter-
meszetli valtozasok voltak tapasztalhatok. Valamennyi tésztan a
savak keményit6 hatasa nyilvanul meg, a keménység mindenhol
az 500-as vonal folé emelkedik, stabilitas nulla, legfeljebb az ellé-
gyulast kovetd néhany perc utan az ellagyult allagot tartja néme-
Ig/ik rovid ideig. Legjellegzetesebb azonban a rugalmassagra utalo
iagram szalag szélességének rohamos csokkenése, valamint az ere-
(Ijgti keményseghez viszonyitott rohamos és nagymérték( ellagyu-
as.

Ez tipikusan a fehérjék sav hatdsara bekdvetkez6 denaturald-
dasara utal. Csokken a fehérjék vizmegkotd képessége, megval-
tozik az oldatok viszkozitasa és a molekula formaja is. Feltehet6en
az eredeti globularis molekula fibrillarisan, majd laminarisan diffor-
malodott alakja a savak denaturdld hatésara elveszti diszperzitas
fokat, a szubmikronok egymastdl elvalnak, a diszperzids kozegben
eloszlanak. Ez kapcsolatban van egy peptizalasi folyamattal is, mely-
nek soran az oldott anyag disszocialt ionjainak hatasara a gél solla
alakul at. A disszocialt ionok hatasara a gélrészek kozotti tapado-
er6k felosztanak. A disszocialt ionok elektromos toltést adnak a
részecskék ‘felliletének és a kialakult kett6s réteg elektrosztatikus
taszitd hatéast fejt ki az elkulonitett részecskék kozott.

Ezzel a sorozattal befejeztem kisérleteimnek azt a részét, mely-
ben az oldatban disszocialt ionok hatasanak vizsgalataval foglal-
koztam. A kisérletekkel azt igyekeztem bizonyitani, hogy a tészta
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10. abra 11. dbra

12. abra 13. 4bra 14. 4bra
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33. abra

37. abra

34. abra

38. abra

35. abra

39. 4bra
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Minthogy a szabvanyok szerint is a toltelékben csont- és porc-
darabkék nem lehetnek, az in- és inszalagtartalom ily mddon val6
meghatarozasakor egyszersmind meggy6zddhetiink arrél is, hogy
csont- vagy porcdarabkak nincsenek-e a toltelékben.

OSSZEFOGLALAS

A magyar szabvanyok egyes fiistdlt nyerskolbaszfélékre az intar-
talom eltrhet6 mennyiségét (pl. a téli szaldmi esetében 1,5%) és az
indarabok megengedhet6 méreteit is el6irjak ; ezen csekély mennyi-
ségek meghatdrozasara, valamint a méretek megallapitdsara mikrosz-
kopos szdvettani vizsgalatok vagy kémiai eljarasok nem haszndalhaték,
ezért a szerz6 a kovetkezd egyszerl és gyors eljarast ajanlja : 100 gramm
készitményt 0,5 —1 cm-es szeletekre vagunk és a kivalogatott és meg-
tisztitott indarabkakat kitardit edénykében 0Osszegyf(jtjuk. A szelete-
ket ujjaink kozott 6ssze is nyomogatjuk és kés lapjaval lehetéleg szét-
kenjuk, majd az ily moédon taldlt és megtisztitott indarabkéakat is
hozzdadjuk a mar o0Osszegy(jtott darabkdkhoz. Sudlyuk szazalékban
adja meg a vizsgalt készitmény intartalméat, az egyes darabkak lemért
hossza és fellilete alapjan pedig megallapitjuk, hogy e tekintetben nem
lépik-e tul a szabvanyokban megengedett hatarértékeket.

NMPUMEHEHWE K/JAEEOBPA3YHOWWNX BEWECTB ANA MPUTo-
TOBMIEHUA KONBACHbIX W3LENUA U UX KONWYECTBEHHOE
OMPELENEHWNE

Om Kuszenbax

BeHrepckne cTaHAapTbl YyKasblBalOT [OMNyCKaemoe COfepXaHue Cyxo-
XWUnuii (Hanpumep B ,3UMHHel caname” 1,5%) uux LONYCTUMYK BeNUYNHY.
[na KoNuuecTBEHHOro onpefdeneHns C HebOMbWWUM COAepXaHWeM U Ans
YyCTaHOB/IEHNA pa3MepoB MWUKPOCKOMUYECKWE TUCTONOTMYECKNEe uccnegosa-
HUA a TakKXe XWUMWUYEeCKue Ccnocobbl He MPUMEHUMBI.

B cBf3W ¢ 3TMM aBTOp MNpefAnaraetT MNpPoCTOA W CKOPbIA chegyownii
cnoco6 : 100 r wusgenuit mnamenbyaetr Ao 0,5—1 cM-0Bble KYCKW, U B HUX
OTTUCKMBAET W 0YMLAET CYXOXWNUA W onpegenser ux Bec. [MonyYeHHbIN
BEC fjlaeT NPOLEHT CYXOXMWAWIA B W3L4eNnNMn, a 3aTeM Ha OCHOBaHWW W3MepeHus
O/MHBL W MOBEPXHOCTU OTAEeNbHbIX KYCKOB onpefenseT Mo CKOMbKO Mepe-
XOAMT CTaH4apTOM [03BO/MEHWE pa3mepbl.

VERWENDUNG LEIMGEBER SUBSTANZEN ZU DER
BEREITUNG VON WURSTWAREN UND DEREN QUANTITATIVE
BESTIMMUNG
Gi). Kieselbach

Die ungarischen Staatsnormen schreiben fir einige Arten der gerau-
cherten Rohwurstwaren die noch zuldssige Menge des Sehnengehaltes
(z. B. im Falle von Wintersalami 1,5%) und die noch annehmbare
Grosse der Sehnenstiickchen vor ; zur Bestimmung dieser geringen
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BESTIMMUNG VON AMEISENSAURE UND ESSIGSAURE IN
FRUCHTSAFTEN UND FRUCHTBREI

L. Heltai und Frau A. Orentsdk :

Die Verfasser lassen bei der nebeneinander erfolgten Bestimmung
von Ameisensdure und Essigsdure in konserviertem Fruchtsaft oder
Fruchtbrei die Calciumcarbonatdestillation weg und fihren nur die
in der Staatsnorm MNOSZ Nr. 3620 vorgeschriebene Wasserdampf-
destillation aus. Die beiden flichtigen Sduren werden aus je 200 —200 ml
des Destillats nach Vorschrift des Punktes 4,2 der MNOSZ 3620 neben-
einander bestimmt. Dieses Verfahren bedeutet besonders bei serien-
weisen Untersuchungen der konservierten Fruchtsdfte eine grosse
Zeitersparnis.

IRODALOM

(1) MNOSZ 1830. Malnaié és meggylé, konzerval6szerrel tartésitva.

(2) Fincke : Handbuch der Lebensmittelchemie : A. B&hmer —A.
Juckenack—J. Tillmans. V. 653.

(3) Szelényi: Z. U. L. 63, 534, 1932.

(4) MNOSZ 3620. Tartositott élelmiszerek etilalkohol és ecetsavtar-
talmanak meghatarozasa.

(5) MNOSZ 3621. Tartésitott élelmiszerek kéndioxid (kénessav) és
hangyasavtartalméanak kimutatdsa és meghatarozasa.
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A porkolt kadvé mindségének alakuldsa

A nyerskdvéban porkdlés alatt alakul ki a kavéra jellemzé zamat.
Minél egyenletesebbek a kavészemek, anndl egyenletesebb a porkdlés.
A gyengén porkolt kavé feltlin6en savanykas izl, gyenge zamatd, viz-
ben oldddd része csekély, ezért fézete &ltalaban dres, jellegtelen izd.
A talporkolt kavé fistds, égett izl, fézete kesernyés, inkdbb potkavéra
emlékeztetd. A helyesen vezetett pérkolés mellett Ggyelni kell a porkolt
kavé szakszer( leh(itésére is. A porkolés alatt kémiai atalakulasok men-
nek végbe a kdvészem anyagaban. Ezek kdzt olyan folyamatok is van-
nak, melyek hét termelnek. Ha pdrkolés befejezése utdn a kavét nem
hitjuk le gyorsan, a kémiai folyamatokbdl felszabadulé hé tovabbi
bomlést idéz el6, a kavé talporkdlédik, st meg is ég. A h(ités levegbvel
torténik. A kavét a porkol6dobokbdl keverdvei ellatott h(itérostara
engedik, ahol levegd &tszivasaval htik. Ellen6rzéseink alatt hazai
viszonylatban azzal a hidnyossaggal taldlkoztunk, hogy a poOrkolé-
dobokat talterhelik, ennek kévetkeztében a pérkolés befejezése utéan
tobb kavét engednek a h(térostara, mint amennyire azt tervezték s
az atszivott levegé mar nem elégséges ahhoz, hogy kell6en, megfeleld
gyorsasdggal lehltse a kavét. Intenzivebb h(ités végett vizet perme-
teznek a kavéra. A forr6 kavészemekkel érintkez6 viz g6zzé alakul,
mikézben h6t von el a kdvészemekt6l s azt lehiiti. Az eltdvozé vizg6z
azonban hasonléan a vizg6zdesztillaciéhoz, a kavé illatanyagaibol
jelent6s részt magaval ragad s csokken ezért a kavé zamata. Ritkabb
esetben, kuléndsen gyenge mindségld Robusta kavéknal ez hasznos is
lehet. Jobb min&ségl kavék porkdlésénél azonban kifejezetten karos,
s régebbi rendeleteink ezt tilalmaztak is.

Kéaros tovabba a vizezés azért is, mivel el6segiti a kdvé zsiradék-
tartalméanak a kavészemek feluletén torténd kivalasat s a kivalt zsir
(amely arrol ismerheté fel, hogy fényes feliletlivé teszi a kavészemet)
érintkezve a leveg6 oxigénjével avasodik, és karcos izlivé teszi a kavét.

A keverést végezhetik porkolés el6tt és porkolés utan. Jelenleg
nélunk porkolés utan keverik a kavékat. Igen gyakran el6fordul, hogy
tisztan gyenge min6ségl Robusta kavék kerilnek forgalomba. A Ro-
busta kavék jellegzetes mocsarizliek és szaglak. Ez a zamat a poshadt
és erjedt iz kulonleges keveréke. Nem szabad ezt dsszetéveszteni azzal
az enyhe karbolos szaggal, mely a Brazil kdvék jellemzéje. Kétség-
telen, hogy a Robusta kavébol készitett kavéital csokkent élvezeti
értékd, s nem elégiti ki a hazai fogyasztok igényét.

A Robusta kavékat jobban szoktdk pdrkolni, hogy jellegzetes
zamatukat csdkkentsék. Ez azonban azt a méar emlitett veszélyt rejti
magdaban, hogy az ilyen kavébol készitett ital ize hasonléva valik a
porkolt cikoériabdl készitett ital izéhez.

A panaszok nagy része a kdvé nem megfelel6 zamatara, a mar
emlitett mocsarizre és szagra terjedt ki.

Erdemesnek tartjuk megemliteni, hogy a kavéitalok élvezeti érté-»
kével szemben véaltozott a fogyaszté igénye. Mig régebben a vilagos
barna szin( telt iz{, aroméas, enyhén savanykas kavét kedvelték, addig
jellenlkeg a soOtétbarna szinl, poOrzs iz(, kissé tulpoérkolt kadvék a ked-
veltek.

Mivel a porkolé izem éppen a mindségjavitas érdekében a Robusta
kavékat jobban porkdli, a hazai kozénség megszokta az er6sen porkolt
kadvék zamatat s a feketekdvé sdtétbarna szinét.
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A porkolt kavé tarolasanal mutatkozo hianyossagok

A kavé porkolésével foglalkoz6 nagyobb cégek a mualtban tgyel-
tek arra, hogy 24 6ranal frissebb és 72 6ranal régibb pdrkolésd kavét
ne hozzanak forgalomba. Az elébbi kovetelményt annak tulajdonit-
juk, hogy vigyéaztak arra, hogy a kavé teljesen kih(iljéon s ne a csoma-
golasban g6z6l6djon be. 24 orai allas kézben ugyanis a porkélt kavé
légszaraz allapotba keril, viztartalma kb. 3—3,5%-ra emelkedik, s ez
jelent6s sulyszaporulattal is jar, amely uzleti szempontbdl kedvezd.
72 o6rai &llds utan a kavé maéar észrevehetéen veszit zamatabol.

Jelenleg a fenti gyakorlatot nem tartjak be. A porkdlé lzem a
porkolés utdn 24 6réval csomagol s igyekszik a kdvét 72 6rén belil az
lizemébdl elszallittatni. A nagykereskedelem kdzbeiktatasaval ez a kavé
csak egv-két hét utdn kerul a kavéf6zé lzemek raktardba és ott is
hosszabb, rovidebb ideig tarol felhasznéalas el6tt. 1953-ban megprobal-
tuk kovetni a porkolt kavé Gtjat. Janius 31-én becsomagolt kéave julius
6-an, illet6leg jalius 8-an érkezett a vendéglatoipari vallalatokhoz.
Elsé alkalommal jalius 21-én féztek a kavébol italt.

Vidéki viszonylatban a helyzet még rosszabb. 1954-ben a szdvet-
kezeti bolthalézatban végzett ellenérzéseink soran 1952-ben (VIII. és
X. hénapokban) csomagolt és kiszallitott porkolt kavékkal talalkoz-
tunk. Az ilyen kdvékbol készitett ital zamata méar gyenge volt, sét alig
emlékeztetett a kavéra.

A porkolt kavé a leveg6 relativ nedvességtartalmara érzékeny.
90% relativ nedvességtartalmu térben rohamosan sziv magaba vizet.
8—9% viztartalmd kavékat is vizsgaltunk. Az ilyen kavé szivacsos
adllomanyl, gumiszerlen rugalmas, nehezen 6rdolhet6. Ezeket a kdvékat
a kavéfézék daralas el6tt ,utdnporkolik”. Az utanporkdlés azzal a
veszéllyel jar, hogy a k&vé zamatabol veszit, egyes szemek odaégnek
s romlik a feketekdvé minésége. Ugynevezett gyengére porkdlt kdvéval
ellen6rzéseink soran még nem talalkoztunk. Ezért helytelen az a javas-
lat, hogy a vendéglatéipar porkdlje utdna a kavét. A nyirkos helyen
tartott kadvét, ha az szivossa valt, csak szaritani szabad. A szaritds révid
ideig tartson s ne haladja meg a 100 C°-ot. Elkerilhetjik az utdnsza-
ritdst, ha a régi bevalt szokast kdvetjik és légmentesen zar6 béadog-
edényekben taroljuk a porkolt kavét. Helyes volna, ha a vendéglato-
ipari Gzemek a mindenkori készletnek megfelelen, kell6 szdmu badog-
dobozzal rendelkeznének. A kozismert cukorkas dobozok is megfelel-
nek erre a célra és a vendéglatoipar atvétel utan rogton ezekbe a dobo-
zokban tarolhatnd a kavét.

A kozelmaltban nyljtottak be egy UGjitdsi javaslatot, mely azt
ajanlja, hogy a Robusta kavét Orlés utan porkdéljék meg, mert azzal
zamata javul. A kisérletek azt igazoltak, hogy a javasolt eljarassal a
porkolt 6rolt kavé jellemz6 Robusta szaga valéban csdkkent, a fézet
izén azonban valtozast észlelni nem lehetett. Az utanpdrkdlésnél azon-
ban az odaégés veszélye fennéll.

[ A Kkavéital f6zésének technikaja

A kavéfézék véleménye megoszlott abban a tekintetben, hogy
kavéfézésnél a lugzast akkor végzik el helyesen, ha el6bb g6zt bocsa-
tanak a kdvédrleményre s csak azutdn forr6 vizet vagy forditva. Abban
sem tudtak sokan megegyezni, hogy a kif6tt kdvé adagolasa a kavé-
f6z6gép serpenydjében javitja-e a kavéital minéségét, vagy rontja.
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A kérdések tisztdzasara szdmos kisérletet végeztink s ezeknek ered-
ményeit az aldbbiakban foglalhatjuk dssze :

1. Az az allitds, hogy g6zmentes fézéssel 20 —40%-kal t6bb vona-
dékanyagot lehet kinyerni a feketekdvé készitésénél, s ezért az ital
teltsége, élvezeti értéke javul, nem igazol6édott be. A fézetek atlagos
vonadékanyag tartalma koézel azonos volt.

2. Mindkét eljarasnal a lugzé folyadék taldlhat maganak olyan
utat, ahol gyorsan &athaladva a kavédrleményen kevéshé lagoz, s ezért
a f6zet Ures izl, gyenge zamatl lesz. Ezt igazolta az a kisérletliink is,
hogy az egyes pipakon atfoly6 fézet vonadékanyagtartalma lényeges
mértékben eltért egymastol. Ezért tobbnyilast (tobb pipas) f6z6 hasz-
nalata esetén az egyes poharakba leengedett ital minésége nem azonos.
A kulénb6z6 pohartérfogatok ontdgetéssel torténd kiegyenlitése nem
vezet azonos élvezeti érték( italokhoz.

3. Mindkét eljarassal a kavédérlemény vonadékanyagtartalmanak
tobb mint 90%-at ki lehet nyerni.

4. A kavéalj nélkul f6zott kéavéital élvezeti értéke jobb volt. Az
igy készitett feketekavé ize simabb, kevéshé csersavas volt. Ezt ter-
mészetesnek is taldltuk, mivel az egyszeri kilugzas a kdvédrleményben
jelent6s mennyiség(i vonadékanyagot és zamatanyagot mar nem hagy
vissza. Masodszori kilugzassal féképp csersavas anyagok oldédnak ki,
melyek mar inkadbb rontjdk a feketekavé zamatat.

5. Azonos ké&véfajtdkbdl a legzamatosabb kavéital d4n. mokka-
szerl fézéssel készilhet.

6. Lényegesen befolyasolja a feketekdvé zamatat a porkolt 6rolt
kavé d&rlési finomsdga. Ez iranyban is alkalmunk volt Intézetiinkben
kisérleteket végezni. Kisérleteink azt igazoltdk, hogy minél finomabbra
O6roljuk a kavét, annal jobb a kilugzas, s a kavéfézet annal teltebb izd,
annal zamatosabb lesz. Az 6rlési finomsagnak hatart szab a kavéf6zé-
gépek fémszitabetétjének lyukb6sége. A nagyon finomra &rolt kavébdl
a kilugzé viz jelent6s mennyiségl Un. aljat visz a f6zetbe, s ezt a fo-
gyaszték nem kedvelik.

Kisérleteink azt mutattdak, hogy a kavédrlemény apritdsa akkor
megfelel6 adott &rlésnél, ha a 0,78 min-es huzalkdz{ szitdn maradék
nélkil athull, de tartalmaz 0,38 mm huzalkéz( szitan is 20—30%-ban
athullo részeket. A jovében ennek megfelel6en javasoljuk a kdvédaraldk
beéllitdsat.

7. A kadvéfézb6gépek serpeny@jét és szitabetétjét akként kell mére-
tezni, hogy a kavéalj nélkil 3, ilietéleg 6 g porkdlt 6rolt kavébol Kki-
ligzassal j6 minéségl ital készilhessen.

Mivel a pérkolt 6rolt kdvét a kavéf6zégépekbe nem silyra, hanem
térfogatra adagoljadk, a szabvanyos kavéadagolé kanalnal (MNOSZ
12921) figyelembe kellett volna venni a kavé térfogatsilyat is. Erre
vonatkozoan is végeztink kisérletet és megallapitottuk, hogy a porkélt
kavék térfogatsulya figg a kavéfajtatol eés az 6rlés mértékétél. Vizs-
galataink eredménye indokoltta teszi az 6rlési finomsag el6irasat, s a
kavéadagolé kanal szabvanyanak maédositasat. A kavé térfogatsulya- 4
nak vizsgalatairdl egy késébbi kdézleményben szédmolunk be.

A Kkif6tt kdvé mindsége
A vendéglatéiparban tobb UGjitasi javaslatot adtak be a kifétt kavé

hasznositdsaval kapcsolatban. Ezért szikségesnek tartjuk ezt a kér-
dést is érinteni. A kifétt kavé, ha a porkdlt 6rolt kavé lugzasat megfele-
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A karamellizalodast az aldbbiak szerint Kkikuszobolhetjik, he
a desztillalé lombikban levé likérhoz mintegy 10 ml hidegen telitett
kalciumklorid oldatot adunk ; ekkor a viztartalom a kalciumklorid
kristdlyvize kivételével konnyen leparolhatd a karamellizalddas
veszélye nélkl.

3. Az emulzi6s likérok (Csokoladé flip, Tojas likér) desztillacio-
janal er6s habzas kovetkezik be. A habzast kevés csersav hozza-
adasaval csokkenthetjik ugyan, megis a Iegna%yobb el6vigyazat mel-
lett is a hab felfut a hit6be, s6t ezen &t a péarlatba is kerul. Ezen likér-
féleségeket tehat — tapasztalataink szerint mintegy haromszoro-
sara kell higitani.

4. A desztillalo lombikban visszamarad6 anyagbdl meghatéroz-
hatjuk a likér szarazanyagtartalméat refraktometrikus Gton. Ekkor
a kovetkezdképpen jarunk el :

A lombik tartalmat tobb részletben desztillalt vizzel a kiindu-
lasi térfogatra (pl. 250 ml) toltjuk fel. Majd a hémérséklet figyeleml e
vételével néhany cseppet a refraktométer prizméajara tesziink és
a skalan a szarazanyagtartalom értéket leolvassuk. Az igy nyert
érték sllyszazalékot fejez ki, melyet a Plato, vagy egyéb tablazat-
bol vegyesszazalékra (g/liter) szdmitunk &t. A nyert eredmények
fékent tajékoztatd, gyors vizsgalatoknal kielégité értékeket adnak(l).

5. Emulzids likorok szarazanyagtartalmanak meghatarozasara
ezen modszer, illetve a fajstlytartalom alapjan térténo meghataro-
zas (2) nem alkalmas. Elonyosen hasznalhatok azonban ezen vizs-
galatoknal az infravords sugarak (3).

IRODALOM

(1) Kotiasz, J. : Szeszipar IIl. 11, 9, 1955.
(2) MNOSZ 9589.

(3) Kottas:, J.: Elelmiszervizsgéalati Kozlemények, 11. 92, 1956 és
Z. U. L. 101, 386, 1956.
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KONYV -

Rovatvezetd:

LINDBERG, W. :

Zsiroldhat6 katranyfestékek kimu-
tatasa és szétvalasztasa savkeverék-
kel valé extrakeidval és kildonleges
(impregnélt) papirkromatografiaval.
Z. U. L. 103. 1. 1956.

Szerz6 a zsiroldhaté kéatranyfes-
tékek kimutatdsdra dolgozott Ki
modszert, melyet jol lehet alkal-
mazni az alland6 élelmiszervizsga-
latoknal. A festéktartalmi zsirt,
vagy olajat petro'éterben oldva, a
festékeket a petroléteres oldatbél
savoldatokkal vonja ki. Ezutdn a
festékeket a savas fazisbol éterrel
extrahalva és az étert ledesztillalva,
a maradékot elszappanositja. Az el
nem szappanosithaté részt kulon-
véalasztva, ecetsavas etilészterben
oldja. A moédszer érdekesebb része
az, amikor az egyes festékeket paraf-
finum liquidummal impregnélt kro-
matograf-papiron valasztja szét. Az
eludlé oldat 80 térf. % metanol,
mely 5% ecetsavat tartalmaz. Ezzel
a mddszerrel szerz6 szerint 9, az
élelmiszerekben leggyakrabban hasz-
néalt zsiroldhato festéket lehet elki-
I6niteni, illetve azonositani.

Lutter B. (Debrecen)

GROHMANN H. ES GILBERT E.:

Az almasav polarogréaiias meghata-
rozasa mustban és borban. Z. U. L.
103, 32. 1956.

Szerz6k vizsgélatai szerint az
almasav alkoholos oldatbél kvanti-
tative kicsaphatd ezlstsé alakjaban
és polarografiasan meghatarozhaté.
Az ezists6 alakjdban val6é kicsapas
lehetévé teszi az almasavnak a tej-
savtél valé kvantitativ elvalaszta-
sat és ennek kovetkeztében egyszer(

LAPSZEMLE

Gal llona

polarog'rafids mddszerrel lehetséges

az almasav meghatarozdsa magas
cukortartalma és tejsav tartalmu
fehérborokban, csemege borokban

és mustokban. Magasabb csersav-
tartalind borokban (vordsbor stb.)
a kdzvetlen ezlistcsapadékos eljaras
nem alkalmazhat6. Ebben az eset-
ben a zavard csersavat ion kicserélg
segitségével kell eltavolitani. Ennek
igénybevételével a megadott maéd-
szer szerint a legkuléonfélébb borok-
ban meg lehet hatarozni polarogra-
fidsan az almasavat fluggetlenul at-
tol, hogy erjedési tejsav- és csersav-
tartalmdak-e, vagy sem. Szerzék
ionkicseréléként Amberlite JR —120
és Amberlite JR —45 jelzésli md-
gyantadkat alkalmaztak. A maddszer
részleteit illetéen lasd az eredeti
kézleményt.

Lutter B. (Debrecen)

GROHMANN H. ES MUHLEN-

BERGER F. H.:

A glicerin meghatarozdsa mustok-
ban, borokban és csemege borokban
chinolinna valé A&talakitassal.

Z. U. L. 103, 177, 1956.

A chinolin kvantitativ meghatéa-
rozdsa — 10—230 mg/100 ml kon-
centraciok kozt — kaliummercuri-
jodid és mercuriklorid-dal lehetsé-
ges folos anilin jelenlétében is és a
varhatdo hiba nem haladja meg a
0,76%-ot. Ebben az esetben azon-
ban az elméleti 0,1376 helyett
0,1391-es faktorral kell szdmolnunk
achinolinmercurijodidnak chinolinra
valéd atszamitdsanal. Ha a chinolin-
tartalom 60 mg alatt van, mercuri-
klorid hozzadaddsa nem szikséges,
de ennél nagyobb koncentracional
elengedhetetlen. A szerz6k altal le-
irt munkamédszerrel a chinolin viz-
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0ssze harom dvegedénnyel érintke-
zik, igy a veszteség minimumra
csokkenthetd. Az égetécs6be mért
anyagot (kb. 5 g) el6szoér 250 C°-ig
hevitik, majd 500 C°-ra emelve a
hémérsékletet, szaraz hevitéssel,
MgNO03 hozzdadgsaval, HN 03 beve-
zetés mellett elhamvasztjak. A ha-

mut hig HCI-ban oldjak, az 6lom-
diethyldithiokarbamatot pentanol
és toluol 1:1 arédnyl keverékével

kivonjak. Utobbi miveletet citrat-,
bikarbonat pufferoldat jelenlétében
végzik, amivel az alkalifoldfoszfatok
zavard hatdsat kerilik el és egyben
a megfelel6 pH-t allitjak be. Az
6lomdiethvidithiokarbamét oldata-
bél hig HCi-val kioldjak az 6Imot,
majd 6lommentes ammanias-cianid-
szulfit reagens jelenlétében ldgos
ditizon oldatba keverik. A kelet-
kez6 o6lomditizonatot CCl4-dal Ki-
vonjak és meghatarozott térfogatra
toltik fel. Végul mérik az oldat
fényabszorpci6jat 515 m/x-nal és el6-
re elkészitett kalibracios gérbe se-
gitségével allapitjak meg az 6lom-
tartalmat.

A modszer elé6nyeként meg kell
még emliteni, hogy olcsé és semmi-
lyen fém nem <zavarja az o6lom
mennyiségének meghatarozasat.

Schulze J. (Budapest)

IWAINSKY H. :

Aminosavak  befolydsa redukald
szénhidratok meghatarozasara.

Z. U. L. 100, 173, 1955.

Szerz6 megallapitja, hogy énma-
gukban nem redukalé aminosavak
jelenléte is kisebb-nagyobb mérték-
ben meghamisitja azokat az ered-
ményeket, amelyeket redukal6 cu-
korféleségeknek ltgos rézs6-oldatok-
ban térténé meghatarozasa szolgal-
tat. A zavaré hatas aranylag cse-
kély mértékd a Meissl és Allihn-féle
gravimetrikus meghatarozasoknal,
Iényegesen nagyobb a Luff —Schoorl
mdédszer esetén és réz-aminosav
komplexumok képz6désére vezet-

heté vissza. Az oldatoknak deritése
aluminiumhidroxiddal, vagy ka-
liumferrocianiddal és cinkszulfattal
sem tudta az eredményeket kedve-
z6en befolyasolni.

Szerz§ az ,anthronreagens” fel-
hasznéaldséval kolorimetrikus cukor-
meghatarozasokat is végzett. En-

nek az eljardsnak az az alapelve,
hogy hexdzokbdl vagy hexoztar-
talma oligo- és poiisacharidokbdl
er6sen kénsavas oldatban valé he-
vitéssel oximetilfurfurol képzédik,
amely anthronnal fotometrikusan
kiértékelhet6 szinreakciét ad. Meg-
allapitja, hogy ez az eljards a vizs-
galt aminosavak jelenlétében is meg-
bizhato értékeket eredményez.

Gal 1. (Budapest)

HEINERTH E. :

Kovasav meghatadrozdsa mosdsze-
rekben.
(Fette Seifen 8, 595, 1954.)

5 ml, 1,84 fs-u kénsavhoz keverés
kozben 25 g mosdszert, majd 2,5 g
NaN O30t adunk, orauveggel lefed-
juk és homokfiirdében addig mele-
gitjuk, mig vildgossarga, homogén
oldatot kapunk. Ha még organikus
anyagok Gsznanak az oldatban, ak-
kor leh(ilés utan Gjabb 1 g NaNO3-ot
adunk hozza és tovabb melegitjuk.
A roncsolast filkében végezzik, a
mivelethez altalaban 20 perc elég.
Kihi{lés utan oOvatosan desztillalt
vizzel (kb. 100 ml) higitjuk (nitrézus
g6zok fejlédnek), ajbol felforraljuk
és még melegen szir6papiron le-
szlirjuk. A szlrépapirt jéol kimos-
suk, széaritjuk, porc. tégelyben el-
égetjik és 5—10 percig 800°-on ki-
izzitjuk. A visszamaradt rész gya-
korlatilag tiszta kovasav. Vasoxid
nyomok lehetnek benne, ezek azon-
ban mosé6szerben ritkan fordulnak
eld. A vizsgalat egy kis gyakorlattal
1 6ra alatt készen van.

Holényi L.-né (Budapest)

175






	03

