


[8] 100 у /ml nitritet tartalmazó oldat. Az előző oldatból
21,7 ml-t 100 ml-es mérőlombikba bemérve, vízzel feltöltjük. 
Naponta frissen készítendő.

A keletkezett etilnitrit igen illékony és nitrogén gázárammal 
a rendszerből könnyen eltávolítható.

Vizsgálat menete
A vizsgálandó oldatból 2,5—5 ml-t 50 ml-es mérőlombikba 

bemérünk és 25 ml alkohollal [3] 1/2 óráig állni hagyjuk. 
Ezután az oldatot a jelig alkohollal feltöltjük és keményített 
szürőpapiroson át jól zárható lombikba átszűrjük. Az így kapott 
oldat felhasználásával egymás után a következő négy oldatot 
készítjük el polarografálás céljára :

Oldat alkotó része

Vezető Uranil
acetát
oldat
[2]
ml

Desz- Vizsgá- 0,1 n Nitrát Nitrit
Oldat sóoldat tillált landó sósav oldat oldat
jele [1] VÍZ oldat OI [6] m

ml ml ml ml ml ml

1 . 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8.

I. 5 , 0 1 , 0 3 , 5 0 , 5
I I . 5 , 0 1 , 0 2 , 5 0 , 5 1 , 0 — —

I I I . 5 , 0 1 , 0 3 , 0 0 , 5 — 0 , 5 —

I V . 5 , 0 1 , 0 3 , 0 0 , 5 — — 0 , 5

Mindenegyes oldat elkészítésénél a 2., 3. és 4. oszlopban 
foglalt oldatok összemérése után a keletkezett elegyen át 5 per­
cen keresztül nitrogén áramot vezetünk. Ezután adjuk hozzá 
minden esetben a vizsgálandó oldatot. Az I. oldatot néhány 
buborék gázzal megkeverve azonnal polarografáljuk, a Hí. és
IV. oldathoz közvetlenül hozzáadva a nitrit, illetőleg nitrát 
oldatot is, az elegyet hasonlóan megkeverve mérjük. A II. 
oldatnál viszont a sósav-oldat hozzáadása után az elegyen át 
10 percig nitrogén-áramot hajtunk keresztül. Minden egyes 
oldatot a teljes előkészítés után azonnal polarografálunk és csak 
azután kezdünk hozzá a következő oldat előkészítéséhez. A pola- 
rografálást 3 V áramfeszültség mellett 1/50-es érzékenységgel 
végezzük. A polarogramok felvételét elegendő —0,6 V-nál 
kezdeni, mivel a nitrát+nitrit-lépcső féllépcsőpotenciálja (nor­
mál kalomelektróddal szemben) —1,0 V. Az eredeti vizsgálandó 
oldatból a méréshez annyit használunk fel, hogy a vizsgálathoz
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Külön vizsgáltam még a klorid ion (CaCl2), a lithium ion (Li2C03), 
redukáló és oxidáló anyagok (NaHS, KMn04, K2Cr20 7), egy nehéz 
fémsó (CuS04), a növény fejlődésére kedvező foszfationok (K2HP04, 
KH2P04), végül pedig sósav, hidrogénperoxid és egyéb különböző 
funkciós csoportokkal bíró szerves sav (CH3COOÍI, CH3CHOH.COOHj 
(COOH)2, (COOH)2 (CHOH)2, C3H4 . OH (COOH)3 hatását.

NaCl oldattal készített tészta figyelemreméltó változásokat 
mutat a vizes tésztával szemben. A koncentráció hatása alapján meg­
állapítható, hogy növekedésével arányosan növekszik az oldat hatása. 
Tizednormál koncentrációban a diagram alak semmit nem válto­
zik, csupán az ellágyulás mértéke 150°-ról 110°-ra. Negyed-és félnor­
mál oldatok hatása már a sikér rugalmasságának növekedésében nyil­
vánul meg, s míg az összefoglaló diagramon tizednormál oldat gör­
béje majdnem a vizes oldaté mellett halad, a koncentráció emel­
kedésével mind jobban a víz görbéje fölé emelkedik, s normál oldat­
nál kulminál. Egyes pontokon az eredeti szélességnek kétszeresét 
is eléri, míg ellágyulása mindössze 40° lesz.

Súlyszázalékra számítva a normáloldat lisztre számítva 3,3%- 
nak felel meg, 57%-os vízfelvétel mellett, súly %-ban, szemben a 
sütőiparban használt 2%-kal. A tészta keménysége tizednormál 
oldatnál az 500-as vonal alatt van, majd a koncentráció emelke­
désével arányosan nő, félnormál után minimális csökkenés észlel­
hető, de normál koncentrációban sem esik az 500-as vonal alá.

Na2CO:i oldattal : a változások arányosak a koncentrációval. 
A tészta keménysége tizednormál oldattal az 500-as vonal alatt 
indul, majd félnormál koncentrációig növekedve, mint az előbb, 
a koncentráció növekedésével megfordul, azonban normál koncent­
rációnál is magasan az 500-as vonal felett jár. Az ellágyulás mértéke 
kisebb, mint a vizes tésztáé, tized- és negyednormál koncentráció­
ban csökken, majd ismét emelkedik, azonban legmagasabb értéke 
is jobb a vizes tésztáénál. A sikér rugalmasságára mutató szalagszé­
lesség a negyed- és félnormál koncentrációkban a legkedvezőbb, tized­
es normálkoncentrációkban közel azonos a vizes tésztáéval. Ha szembe­
állítjuk e két oldat hatását egymással, nem ütközik ki egyenlő mér­
tékben a Na4ion liotropitásának hatása, mint ahogy a későbbi vizs­
gálatok során, ahol a Na-ion dehidratáló hatásának kellene kiemel­
kednie. Bár nem kétséges, hogy a cloridion a liotrop sorban elsők 
között áll az anionok között, míg a karbonátion nincs besorolva, 
tehát a NaCl esetében a jobban helyezett kation és anion nyilván­
valóan erősebb hatást gyakorolhatnak, mint a Na2C03.

Na2S04 oldattal : A tészta keménysége valamennyi koncentrá­
cióban a vizes tészta keménysége alatt van. Ez az előbbi esettel 
kapcsolatban annál feltűnőbb, mivel azonos kation és első helyen álló
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szerű hártya alátámasztja Roisch (4) által igazolt — a hidrogénperoxid 
porozitást elősegítő — sajátságait.

A dagasztás során jelentkező, módfelett kedvező hártyahúzó 
képesség a II20 2 felületi feszültség csökkentő hatására vezethető 
vissza, mely párosulva a kedvező belső szerkezeti rugalmassággal, 
létrehozta a difformálhatóság kedvező lehetőségét. — Különböző 
persókkal végzett, sütési kísérleteken alapuló vizsgálatokról a szak- 
irodalom bőséges anyagot nyújt. így Vük (5), továbbá Spanyár
(6) végeztek ezen a téren széleskörű vizsgálati munkát.

Kiterjesztettem vizsgálataimat szerves savak hatásának vizs­
gálatára. Vizsgálni kívántam, hogy a szerves savak funkciós csoport­
jaik számának növekedésével, bázicitásuk változásával, tapasz- 
talható-e valamilyen észrevehető eltérés a tészta viselkedésében. 
Ebből a célból egybázisos savval, egybázisos oxisawal, kétbázisos 
savval, kétbázisos oxisawal, s végül hárombázisos oxisawal végez­
tem el a kísérleteket. Ecet-, tej-, oxál-, borkő- és végül citromsav 
oldatokkal készítettem el a tésztákat. A funkciós csoportok, vala­
mint a bázicitás függésében, vártam változásokat, azonban ezek 
meglepően egyöntetűek voltak. Ezeknek a kísérleteknek során, vala­
mennyi koncentrációban és a különböző savakkal is azonos ter­
mészetű változások voltak tapasztalhatók. Valamennyi tésztán a 
savak keményítő hatása nyilvánul meg, a keménység mindenhol 
az 500-as vonal fölé emelkedik, stabilitás nulla, legfeljebb az ellá- 
gyulást követő néhány perc után az ellágyult állagot tartja néme­
lyik rövid ideig. Legjellegzetesebb azonban a rugalmasságra utaló 
diagram szalag szélességének rohamos csökkenése, valamint az ere­
deti keménységhez viszonyított rohamos és nagymértékű ellágyu- 
lás.

Ez tipikusan a fehérjék sav hatására bekövetkező denaturáló- 
dására utal. Csökken a fehérjék vízmegkötő képessége, megvál­
tozik az oldatok viszkozitása és a molekula formája is. Feltehetően 
az eredeti globuláris molekula fibrillárisan, majd laminárisán diffor- 
málódott alakja a savak denaturáló hatására elveszti diszperzitás 
fokát, a szubmikronok egymástól elválnak, a diszperziós közegben 
eloszlanak. Ez kapcsolatban van egy peptizálási folyamattal is, mely­
nek során az oldott anyag disszociált ionjainak hatására a gél sollá 
alakul át. A disszociált ionok hatására a gélrészek közötti tapadó­
erők felosztanak. A disszociált ionok elektromos töltést adnak a 
részecskék 'felületének és a kialakult kettős réteg elektrosztatikus 
taszító hatást fejt ki az elkülönített részecskék között.

Ezzel a sorozattal befejeztem kísérleteimnek azt a részét, mely­
ben az oldatban disszociált ionok hatásának vizsgálatával foglal­
koztam. A kísérletekkel azt igyekeztem bizonyítani, hogy a tészta
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Minthogy a szabványok szerint is a töltelékben csont- és porc­
darabkák nem lehetnek, az ín- és ínszalagtartalom ily módon való 
meghatározásakor egyszersmind meggyőződhetünk arról is, hogy 
csont- vagy porcdarabkák nincsenek-e a töltelékben.

Ö SS Z E F O G L A L Á S

A m a g y a r  szab v án y o k  egyes füs tö l t  nyerskolbászfélékre az í n t a r ­
ta lo m  e l tű rh e tő  m enny iségé t  (pl. a  té l i  szalámi ese tében  1 ,5% ) és az 
ín d a ra b o k  m egengedhe tő  m ére te i t  is e lő írják  ; ezen csekély m e n n y i­
ségek m e g h a tá ro zásá ra ,  v a la m in t  a m é re tek  m eg á l lap í tá sá ra  m ikrosz­
kópos szö v e t tan i  v izsgá la tok  v ag y  kém ia i e ljárások  n em  h aszn á lh a tó k ,  
ezért a  szerző a k öve tkező  egyszerű  és gyors e ljá rá s t  a já n l ja  : 100 g ram m  
k é sz í tm én y t  0,5 — 1 cm-es szeletekre v á g u n k  és a k iv á lo g a to t t  és m eg ­
t i s z t í t o t t  ín d a r a b k á k a t  k i t á rá i t  ed én ykében  összegyűjtjük .  A szelete­
k e t  u j ja in k  k ö zö t t  össze is n y o m o g a t ju k  és kés lap jáv a l  lehetőleg szé t­
k en jü k ,  m a jd  az ily m ódon  ta lá l t  és m e g t is z t í to t t  ín d a r a b k á k a t  is 
h o zzáad ju k  a m á r  ö sszeg y ű jtö t t  d a rab k ák h o z .  S ú lyuk  száza lékban  
a d ja  m eg a v izsgált kész í tm én y  ín t a r t a lm á t ,  az egyes d a ra b k á k  lem ért  
hossza és felülete a lap ján  pedig  m eg á l lap í t ju k ,  hogy  e t e k in te tb e n  nem  
lépik-e tú l  a  szab v án y o k b an  m eg en g ed e t t  h a tá r é r té k e k e t .

П Р И М Е Н Е Н И Е  К Л Е Е О Б Р А ЗУ Ю Щ И Х  ВЕЩ ЕСТВ ДЛЯ П РИ ГО ­
Т О В Л ЕН И Я  КОЛ БА С Н Ы Х  И З Д Е Л И Й  И ИХ К О Л И Ч Е С Т В Е Н Н О Е

О П Р Е Д Е Л Е Н И Е  
Дм Кизелбах

Венгерские стандарты указывают допускаемое содержание сухо­
жилий (например в „зимнней саламе“ 1,5%) иих допустимую величину. 
Д ля  количественного определения с небольшим содержанием и для 
установления размеров микроскопические гистологические исследова­
ния а такж е химические способы не применимы.

В связи с этим автор предлагает простой и скорый следующий 
способ : 100 г изделий измельчает до 0,5— 1 см-овые куски, и в них 
оттискивает и очищает сухожилия и определяет их вес. Полученный 
вес дает процент сухожилий в изделии, а затем на основании измерения 
длины и поверхности отдельных кусков определяет по сколько пере­
ходит стандартом дозволение размеры.

V E R W E N D U N G  L E I M G E B E R  S U B S T A N Z E N  ZU D E R  
B E R E I T U N G  VON  W U R S T  W A R E N  U N D  D E R E N  Q U A N T IT A T IV E

B E S T IM M U N G  
Gi). Kieselbach

Die ungarischen  S taa tsn o rm en  schreiben für einige A r ten  der ge räu ­
che r ten  R o h w u rs tw a ren  die noch zulässige Menge des Sehnengehal tes  
(z. B. im  Falle  vo n  W in te rsa lam i 1 ,5% ) u n d  die noch an n eh m b a re  
Grösse der  S ehn en s tü ck ch en  vo r  ; zu r  B es t im m u n g  dieser geringen
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B E S T IM M U N G  V O N  A M E I S E N S Ä U R E  U N D  E S S IG S Ä U R E  IN 
F R U C H T S Ä F T E N  U N D  F R U C H T B R E I  

L . Heltai un d  F ra u  A .  Orentsdk :

Die Verfasser lassen bei de r  n eb en e in an d er  erfolgten B es t im m u n g  
vo n  A m eisen säu re  u n d  E ss ig säu re  in  konse rv ie r tem  F ru c h t sa f t  oder 
F ru c h tb re i  die  C a lc iu m ca rb o n a td es t i l la t io n  weg u n d  führen  n u r  die 
in der S ta a t s n o rm  M NOSZ N r. 3620 vorgeschriebene W a sse rd am p f­
des t i l la t ion  aus. Die be iden  flüch tigen  S äuren  w erden  aus  je  200 — 200 ml 
des D esti l la ts  n ach  V o rschri f t  des P u n k te s  4,2 der  MNOSZ 3620 n eb en ­
e in an d e r  b e s t im m t .  Dieses V erfah ren  b e d e u te t  besonders  bei ser ien­
weisen U n te r s u c h u n g e n  d er  k o n se rv ie r ten  F ru c h t sä f t e  eine grosse 
Z e ite rsparn is .
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h a n g y a s a v ta r t a lm á n a k  k im u ta t á s a  és m eg h a tá ro zása .
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A n y e rsk áv éb an  pörkölés  a la t t  a lak u l  ki a  k á v é ra  jellemző z a m a t .  
Minél egyenle tesebbek  a kávészem ek , an n á l  egyenle tesebb  a pörkölés .  
A gyengén p ö rk ö l t  k áv é  fe l tűnően  sa v a n y k á s  ízű, gyenge z a m a tú ,  v íz ­
ben oldódó része csekély, ezért  főzete á l ta láb an  üres, jel legtelen ízű.
A tú lp ö rk ö l t  k áv é  füstös,  ége tt  ízű, főzete kesernyés, in k á b b  p ó tk á v é ra  
em lékezte tő . A helyesen v e z e te t t  pörkölés  m e l le t t  ügyeln i kell a  p ö rk ö l t  
k áv é  szakszerű  lehű tésére  is. A pörkölés a la t t  kém ia i á ta lak u lá so k  m e n ­
nek  végbe a kávészem  an y ag áb an .  E zek  közt o lyan  fo ly am ato k  is v a n ­
n ak ,  melyek  h ő t  te rm elnek .  H a  pörkölés befejezése u tá n  a k á v é t  nem  
h ű t jü k  le gyorsan , a  kém ia i fo ly am ato k b ó l  fe lszabaduló  hő to v á b b i  
bo m lás t  idéz elő, a k áv é  tú lpö rk ö lő d ik ,  ső t m eg is ég. A h ű té s  levegővel 
tö r tén ik . A k á v é t  a pörkö lődobokbó l keverővei e l lá to t t  h ű tő r o s tá r a  
engedik, ahol levegő á tsz ív ásáv a l  h ű t ik .  E llenőrzése ink  a la t t  h aza i 
v is zo n y la tb an  azzal a h iányosságga l ta l á lk o z tu n k ,  hogy  a  pörk ö lő ­
d o b o k a t  tú l te rh e l ik ,  ennek  k ö v e tk ez téb en  a pörkölés befejezése u tá n  
tö b b  k á v é t  engednek  a h ű tő ro s tá r a ,  m in t  am en n y ire  a z t  te rv e z té k  s 
az á ts z ív o t t  levegő m á r  n em  elégséges ahhoz, hogy  kellően, megfelelő 
gyorsasággal lehű tse  a k áv é t .  In ten z ív eb b  h ű té s  v é g e t t  v ize t  p e rm e ­
teznek  a káv é ra .  A forró kávészem ekkel é r in tkező  víz gőzzé a laku l ,  
m iközben  h ő t  von  el a  k áv észem ektő l  s a z t  lehű ti .  Az e ltávozó vízgőz 
azo n b an  hason lóan  a  vízgőzdeszti llációhoz, a k áv é  i l la tan y ag a ib ó l  
je len tős rész t m ag á v a l  r ag ad  s csökken ezért a  k áv é  za m a ta .  R i tk á b b  
ese tben , kü lönösen gyenge m inőségű  R o b u s ta  k áv ék n á l  ez hasznos  is 
lehet. J o b b  m inőségű k á v é k  pörkölésénél a zo n b an  k ife jeze t ten  k á ro s ,  
s régebbi rende le te ink  ezt t i la lm a z tá k  is.

K áros  to v á b b á  a vizezés azé r t  is, m ivel elősegíti a k áv é  z s i radék-  
ta r t a lm á n a k  a k ávészem ek  felü letén  tö r té n ő  k iv á lá sá t  s a  k iv á l t  zsír 
(am ely  a rró l  ism erhe tő  fel, hogy  fényes fe lü le tűvé  teszi a k áv észem et)  
é r in tkezve  a levegő oxigénjével avaso d ik ,  és karcos ízűvé teszi a  k á v é t .

A k ev erés t  végezhe t ik  pörkölés  e lő t t  és pörkölés  u tá n .  Jelen leg  
n á lu n k  pörkölés u tá n  keverik  a k áv é k a t .  Igen g y a k ra n  előfordul, h ogy  
t i s z tá n  gyenge m inőségű R o b u s ta  k áv ék  k e rü lnek  forgalom ba . A R o ­
b u s t a  k áv ék  jellegzetes m ocsárízűek  és szagúak . E z  a z a m a t  a p o sh a d t  
és e r jed t  íz különleges keveréke. N em  szab ad  ezt összetéveszteni azzal 
az enyhe  karbo los  szaggal, m ely  a B razil k á v é k  jellemzője. K é tség ­
telen , hogy  a R o b u s ta  k ávébó l  k é sz í te t t  k áv é i ta l  c sö k k en t  é lvezeti 
é r ték ű ,  s nem  elégíti k i a hazai fogyasztók  igényét.

A R o b u s ta  k á v é k a t  jo b b a n  szok ták  pörköln i,  hogy  je llegzetes 
z a m a tu k a t  csökkentsék . E z  azo n b an  az t  a  m á r  e m l í te t t  veszé ly t  r e j t i  
m a g áb a n ,  hogy  az ilyen k áv éb ó l  k ész í te t t  i ta l  íze haso n ló v á  v á l ik  a  
p ö rk ö l t  cikóriából k é sz í te t t  i ta l  ízéhez.

A pan aszo k  n ag y  része a k áv é  nem  megfelelő z a m a tá r a ,  a  m á r  
em l í t e t t  m ocsárízre  és szagra  te r je d t  ki.

É rd em esn ek  t a r t j u k  m egem lí ten i ,  hogy  a k áv é i ta lo k  élvezeti é r té-^  
kével szem ben v á l to z o t t  a  fogyasztó  igénye. Míg régebben  a világos 
b a rn a  színű te l t  ízű, a rom ás,  en yhén  s a v an y k ás  k á v é t  ked v e l ték ,  add ig  
jelenleg a s ö té tb a rn a  színű, pörzs  ízű, kissé tú lp ö rk ö l t  k áv ék  a k e d ­
veltek .

Mivel a pörkölő üzem  éppen  a m inőség jav í tá s  é rdekében  a R o b u s ta  
k á v é k a t  jo b b a n  pörköli,  a h aza i  közönség m egszo k ta  az erősen p ö rk ö l t  
k áv ék  z a m a tá t  s a  fek e tek áv é  s ö té tb a rn a  színét.

A pörkölt kávé minőségének alakulása
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A k áv é  pörkölésével foglalkozó nag y o b b  cégek a m ú l tb a n  ügye l­
te k  a rra ,  h ogy  24 ó ráná l fr issebb és 72 ó rán á l  régibb pörkölésű  k áv é t  
ne h o zzan ak  forgalom ba . Az előbbi k ö v e te lm é n y t  a n n a k  tu l a jd o n í t ­
ju k ,  h ogy  v ig y á z ta k  a r ra ,  hogy  a k áv é  teljesen k ih ű l jö n  s ne a csom a­
golásban  gőzölődjön be. 24 órai állás közben  ugy an is  a p ö rk ö l t  kávé  
légszáraz á l lap o tb a  kerü l ,  v íz t a r t a lm a  kb. 3 —3 ,5 % -ra  em elkedik , s ez 
je len tős  sú ly szap o ru la t ta l  is já r ,  am ely  üzleti  szem p o n tb ó l  kedvező. 
72 órai állás u t á n  a k á v é  m á r  észrevehetően  veszí t  zam a táb ó l .

Je len leg  a fen t i  g y a k o r la to t  nem  t a r t j á k  be. A pörkölő  üzem  a 
pörkölés  u t á n  24 ó ráv a l  csomagol s igyekszik  a k á v é t  72 órán  belül az 
üzem ébő l e lszá ll í t ta tn i .  A n ag ykereskede lem  k ö z b e ik ta tá s á v a l  ez a k áv é  
csak  egv-két h é t  u tá n  kerü l a kávéfőző  üzem ek  r a k t á r á b a  és o t t  is 
h osszabb ,  rö v id eb b  ideig tá ro l  fe lhasználás  előtt .  1953-ban m eg p ró b á l­
t u k  k ö v e tn i  a p ö rkö l t  kávé  ú t j á t .  J ú n iu s  31-én becsom agolt  k áv é  jú l ius  
6-án , illetőleg jú l ius  8-án  é rk eze t t  a  v en d ég lá tó ip a r i  v á lla la tokhoz .  
E lső a lk a lo m m al jú l ius  21-én főz tek  a káv éb ó l  i ta l t .

V idéki v is z o n y la tb a n  a h e ly ze t  m ég  rosszabb . 1954-ben a szö v e t­
kezeti b o l th á ló z a tb a n  v ég ze t t  ellenőrzéseink során  1952-ben (V I I I .  és 
X . h ó n ap o k b an )  csom agolt  és k iszá l l í to t t  p ö rk ö l t  k á v é k k a l  ta l á lk o z ­

tu n k .  Az ilyen k áv ék b ó l  k é sz í te t t  i t a l  z a m a ta  m á r  gyenge v o l t ,  sőt alig 
e m lék ez te te t t  a  k áv é ra .

A p örkö l t  k áv é  a levegő re la t ív  n e d v e s s é g ta r ta lm á ra  érzékeny . 
9 0 %  re la t ív  n e d v esség ta r ta lm ú  té rb e n  ro h am o san  szív m a g á b a  v izet. 
8 —9 %  v íz ta r t a lm ú  k á v é k a t  is v iz sg á l tu n k .  Az ilyen k áv é  szivacsos 
á l lo m án y ú ,  gum iszerűen  ruga lm as,  nehezen őrölhető . E zek e t  a k á v é k a t  
a kávéfőzők  d a rá lá s  e lő t t  „ u tá n p ö r k ö l ik ” . Az u tán p ö rk ö lé s  azzal a 
veszéllyel já r ,  h ogy  a k áv é  za m a tá b ó l  vesz í t,  egyes szem ek odaégnek  
s rom lik  a fek e tek áv é  minősége. Ü g y n e v e z e t t  gyengére  p ö rk ö l t  k áv év a l  
e llenőrzéseink során  m ég nem  ta lá lk o z tu n k .  E z é r t  he ly te len  az a j a v a s ­
la t ,  hogy  a v en d ég lá tó ip a r  pö rkö lje  u t á n a  a k á v é t .  Ä n y irkos  helyen  
t a r t o t t  k á v é t ,  h a  az szívóssá v á l t ,  csak  szá r í tan i  szabad . A szár í tá s  röv id  
ideig ta r t s o n  s ne h a la d ja  m eg a 100 C°-ot. E lk e rü lh e t jü k  az u tán szá -  
r í tá s t ,  h a  a régi b ev á l t  szokás t  k ö v e t jü k  és légm entesen  záró b á d o g ­
ed én y ek b en  tá ro l ju k  a pö rkö l t  k á v é t .  H elyes  vo lna ,  h a  a v e n d é g lá tó ­
ipar i  üzem ek  a m in d en k o r i  kész le tnek  megfelelően, kellő szám ú b á d o g ­
dobozzal rende lkeznének .  A köz ism ert  cu k o rk ás  dobozok is megfelel­
nek  erre a célra és a v en d ég lá tó ip a r  á tv é te l  u tá n  rög tön  ezekbe a d o b o ­
zo k b an  t á r o lh a t n á  a k áv é t .

A  k ö ze lm ú l tb an  n y ú j t o t t a k  be egy ú j í tá s i  j a v a s la to t ,  m ely  az t  
a já n l ja ,  hogy  a R o b u s ta  k á v é t  őrlés u tá n  pörk ö l jék  meg, m e r t  azzal 
z a m a ta  jav u l .  A k ísérle tek  az t  igazo l ták ,  hogy  a ja v a s o l t  e ljárássa l a 
p ö rk ö l t  őrö lt k áv é  jellemző R o b u s ta  szaga v a ló b an  csökken t ,  a főzet 
ízén  a z o n b an  v á l to z á s t  észlelni n em  leh e te t t .  Az u tán p ö rk ö lésn é l  azo n ­
b a n  az odaégés veszélye fennáll.

■* A  k ávéita l fő zésén ek  tech n ik á ja

A kávéfőzők  v é lem énye  m egoszlo t t  a b b a n  a te k in te tb e n ,  hogy  
kávéfőzésnél a lú gzás t  ak k o r  végzik  el helyesen, h a  előbb gőzt b o csá ­
ta n a k  a k áv éő r lem én y re  s csak  a z u tá n  forró v ize t  v a g y  fo rd í tva .  A b b an  
sem t u d t a k  sokan  m egegyezni,  hogy  a k ifő t t  k áv é  adago lá sa  a k á v é ­
főzőgép se rpen y ő jéb en  jav í t ja -e  a k áv é i ta l  m inőségé t ,  v a g y  ro n t ja .

A pörkölt kávé tárolásánál mutatkozó hiányosságok
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A kérdések  t i sz tázá sá ra  szám os k ísé r le te t  v ég ez tü n k  s ezeknek e red ­
m én y e i t  az a lá b b ia k b a n  fo g la lh a t ju k  össze :

1. Az az áll ítás, h ogy  gőzm entes  főzéssel 20 — 4 0 % -k a l  tö b b  v ona-  
d ék an y ag o t  lehet k inyern i  a feke tekávé  készítésénél, s ezért az ita l 
te l tsége, élvezeti é r téke  jav u l ,  nem  igazo lódo tt  be. A főzetek  á tlagos 
v o n a d é k a n y a g  t a r t a l m a  közel azonos volt .

2. M indké t e l já rásná l a lúgzó fo lyadék t a l á lh a t  m a g á n a k  olyan 
u t a t ,  ahol gyorsan  á th a la d v a  a kávéőr lem én y en  kevésbé  lúgoz, s ezért 
a  főzet üres ízű, gyenge z a m a tú  lesz. E z t  igazo lta  az a k ísé r le tü n k  is, 
hogy  az egyes p ip ák o n  átfo lyó  főzet v o n a d é k a n y a g ta r ta lm a  lényeges 
m ér ték b en  e l té r t  egym ástó l .  E z é r t  tö b b n y í lá sú  ( tö b b  p ipás) főző h a sz ­
n á la ta  esetén az egyes p o h a ra k b a  leengede tt  i ta l  minősége nem  azonos. 
A kü lönböző p o h ár té r fo g a to k  öntögetéssel tö r té n ő  k iegyenlítése  nem 
v eze t azonos élvezeti é r ték ű  i ta lokhoz.

3. M indkét e ljárássa l a  k áv éő r lem én y  v o n a d é k a n y a g ta r t a lm á n a k  
tö b b  m in t  9 0 % -á t  ki lehe t nyern i .

4. A kávéal j nélkül főzött k áv é i ta l  élvezeti é r téke  jo b b  volt .  Az 
így k ész í te t t  fek e tek áv é  íze s im ább , kevésbé  csersavas volt .  E z t  t e r ­
m észetesnek  is ta lá l tu k ,  mivel az egyszeri kilúgzás a k áv éő r lem én y b en  
je len tős m enny iségű  v o n a d é k a n y a g o t  és z a m a ta n y a g o t  m á r  n em  hag y  
vissza. Másodszori kilúgzással főképp csersavas an y ag o k  o ld ó d n ak  ki, 
m elyek m á r  in k áb b  ro n t j á k  a fek e tek áv é  z a m a tá t .

5. Azonos k á v é fa j tá k b ó l  a leg zam ato sab b  k áv é i ta l  ún. m o k k a ­
szerű főzéssel készülhet.

6. Lényegesen befolyásolja  a feke tekávé  z a m a tá t  a pö rkö l t  őrölt 
kávé  őrlési f inom sága. É z  i r á n y b a n  is a lk a lm u n k  vo lt  In téze tü n k b en  
k ísér le teket végezni. K ísé r le te ink  az t  igazo l ták ,  hogy  minél f in o m a b b ra  
őrö l jük  a k áv é t ,  ann á l  jo b b  a kilúgzás, s a kávéfőze t an n á l  te l te b b  ízű, 
an n á l  z am a to sab b  lesz. Az őrlési f inom ságnak  h a t á r t  szab a kávé fő ző ­
gépek fém sz itab e té t jén ek  lyukbősége. A n agyon  f inom ra  őröl t k ávébó l  
a kilúgzó víz je len tős m enny iségű  ún. a l j a t  visz a főzetbe, s ezt a fo­
gyasz tó k  nem  kedvelik .

K ísér le te ink  az t  m u t a t t á k ,  hogy a k áv éő r lem én y  a p r í tá sa  ak k o r  
megfelelő a d o t t  őrlésnél,  ha  a 0,78 min-es huza lk ö zű  sz i tán  m a rad ék  
nélkül á thu l l ,  de ta r t a lm a z  0,38 m m  huza lk ö zű  sz itán  is 20 —3 0 % -b an  
á th u l ló  részeket.  A jövőben  ennek  megfelelően jav aso l ju k  a k áv éd a rá ló k  
beá l l í tá sá t .

7. A kávéfőzőgépek  se rpenyő jé t  és s z i tab e té t jé t  a k k é n t  kell m é re ­
tezni ,  hogy  a kávéal j  nélkü l 3, illetőleg 6 g pö rkö lt  őrölt kávébó l k i ­
lúgzással jó m inőségű ita l készülhessen.

Mivel a pö rkö lt  őrö lt k áv é t  a kávéfőzőgépekbe nem  sú lyra ,  hanem  
té r fo g a t ra  adago lják ,  a szab v án y o s  kávéadago ló  k aná lná l (MNOSZ 
12921) figyelembe kelle tt  vo lna  ven n i  a kávé  té r fo g a tsú ly á t  is. E r re  
v o n a tk o zó a n  is v ég ez tü n k  k ísérle tet és m eg á l lap í to t tu k ,  hogy  a p ö rk ö l t  
k áv ék  té r fo g a tsú ly a  függ a k á v é fa j tá tó l  és az őrlés m ér ték é tő l .  Vizs­
g á la ta in k  eredm énye  in d o k o l t tá  teszi az őrlési finomság elő írásá t ,  s a 
kávéad ag o ló  kan á l  sz a b v á n y á n a k  m ó d o s í tá sá t .  A kávé  té r fo g a tsú ly á -  4 
n ak  v izsgála ta iró l  egy későbbi köz lem ényben  szám olunk  be.

A  kifőtt ká v é  m in ő ség e
A v en d ég lá tó ip a rb an  tö b b  ú jí tás i  ja v a s la to t  a d ta k  be a k ifő tt  k ávé  

h a szn o s í tá sáv a l  k ap cso la tb an .  E z é r t  szükségesnek t a r t j u k  ezt a  k é r ­
dés t  is érin teni.  A k ifő t t  kávé ,  ha  a pö rkö l t  őrölt k áv é  lúgzásá t megfele­
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A karamellizálódást az alábbiak szerint kiküszöbölhetjük, he 
a desztilláló lombikban levő likőrhöz mintegy 10 ml hidegen telített 
kalciumklorid oldatot adunk ; ekkor a víztartalom a kalciumklorid 
kristályvize kivételével könnyen lepárolható a karamellizálódás 
veszélye nélkül.

3. Az emulziós likőrök (Csokoládé flip, Tojás likőr) desztilláció- 
jánál erős habzás következik be. A habzást kevés csersav hozzá­
adásával csökkenthetjük ugyan, mégis a legnagyobb elővigyázat mel­
lett is a hab felfut a hűtőbe, sőt ezen át a párlatba is kerül. Ezen likőr- 
féleségeket tehát — tapasztalataink szerint mintegy háromszoro­
sára kell hígítani.

4. A desztilláló lombikban visszamaradó anyagból meghatároz­
hatjuk a likőr szárazanyagtartalmát refraktometrikus úton. Ekkor 
a következőképpen járunk el :

A lombik tartalmát több részletben desztillált vízzel a kiindu­
lási térfogatra (pl. 250 ml) töltjük fel. Majd a hőmérséklet figyeleml e 
vételével néhány cseppet a refraktométer prizmájára teszünk és 
a skálán a szárazanyagtartalom értéket leolvassuk. Az így nyert 
érték súlyszázalékot fejez ki, melyet a Plato, vagy egyéb táblázat­
ból vegyesszázalékra (g/liter) számítunk át. A nyert eredmények 
főként tájékoztató, gyors vizsgálatoknál kielégítő értékeket adnak(l).

5. Emulziós likőrök szárazanyagtartalmának meghatározására 
ezen módszer, illetve a fajsúlytartalom alapján történő meghatáro­
zás (2) nem alkalmas. Előnyösen használhatók azonban ezen vizs­
gálatoknál az infravörös sugarak (3).

IR O D A L O M

(1) Kotiász, J .  : Szeszipar I I I .  11, 9, 1955.
(2) M NOSZ 9589.
(3) Kottás:, J .  : É lelm iszerv izsgála t i  K özlem ények ,  11. 92, 1956 és 

Z. U. L. 101, 386, 1956.
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K Ö N Y V  -  L A P S Z E ML E
Rovatvezető: Gál I lona

L IN D B E R G ,  W . :
Zsíroldható kátrányfestékek kim u­
tatása és szétválasztása savkeverék­
kel való extrakeióval és különleges 
(impregnált) papírkromatográfiával.
Z. U. L. 103.  1. 1956.

Szerző a zsíro ldható  k á t r á n y fe s ­
ték ek  k im u ta t á s á r a  do lgozott  ki 
m ódszert ,  m e ly e t  jól lehe t a lk a l­
m azn i az á llandó é lelmiszervizsgá­
la tokná l.  A fe s té k ta r ta lm ú  zsírt ,  
vagy  o la ja t  p e t ro 'é te rb en  o ldva , a 
fe s tékeke t a pe tro lé te res  o ldatbó l 
savo ld a to k k a l  v o n ja  ki. E z u tá n  a 
fe s tékeke t a savas fázisból é terrel 
ex t r a h á lv a  és az é te r t  ledeszti llá lva, 
a m a ra d é k o t  e lszappanosí t ja .  Az el 
nem  szap p an o s í th a tó  rész t  k ü lö n ­
vá lasz tva ,  ecetsavas e ti lész terben  
oldja. A m ódszer  érdekesebb  része 
az, am ik o r  az egyes fes tékeket paraf-  
f inum  liqu id u m m al im pregná l t  kro- 
m a to g rá f -p ap íro n  v á la sz t ja  szét. Az 
eluáló o ld a t  80 térf. %  m etano l,  
m ely  5 %  ece tsav a t  ta r ta lm a z .  Ezzel 
a módszerrel szerző szer in t  9, az 
élelmiszerekben leg g y ak rab b an  h asz ­
n á l t  zs íro ldható  fes téke t lehe t e lkü ­
löníteni, il le tve azonosítani.

Lutter В. (Debrecen)

G R O H M A N N  H . ÉS  G I L B E R T  E.:
Az alm asav polarográíiás m eghatá­
rozása mustban és borban. Z. U. L.
103, 32. 1956.

Szerzők vizsgá la ta i  szer in t  az 
a lm asav  alkoholos o ldatbó l k v an t i -  
ta t iv e  k ic sap h a tó  ezüstsó a lak jáb an  
és po la rográf iásan  m eg h a tá ro zh a tó .  
Az ezüstsó a la k já b a n  való k icsapás 
lehetővé tesz i  az a lm a sa v n a k  a t e j ­
sav tó l való k v a n t i t a t ív  e lv á la sz tá ­
sá t  és en n ek  k ö v e tk ez téb en  egyszerű

polarog'rafiás m ódszerre l  lehetséges 
az a lm asav  m e g h a tá ro zása  m agas  
c u k o r t a r t a lm ú  és te j sa v  t a r t a lm ú  
fehérb o ro k b an ,  csemege b o ro k b an  
és m u s to k b an .  M agasabb  csersav- 
ta r t a l in ú  b o ro k b an  (vörösbor  s tb .)  
a  k özve t len  ezüstcsap ad ék o s  eljá rás  
nem  a lk a lm azh a tó .  E b b e n  az e se t ­
ben a zavaró  csersavat ion kicserélő 
segítségével kell e l távo lí tan i .  E n n ek  
igénybevé te léve l a m eg ad o t t  m ó d ­
szer szer in t  a legkülönfélébb b o ro k ­
b an  meg lehet h a tá ro zn i  p o la ro g rá ­
fiásan az a lm asav a t  függet lenü l a t ­
tól , hogy  erjedési te jsav -  és csersav- 
ta r ta lm ú a k -e ,  vag y  sem. Szerzők 
ionkicseré lőként A m b erl i te  J R  —120 
és A m b erl i te  J R  —45 jelzésű m ű ­
g y a n tá k a t  a lk a lm az tak .  A m ódszer  
részleteit  i l letően lásd az eredet i  
köz lem ényt.

Lutter В .  (D ebrecen)

G R O H M A N N  H. É S  M Ü H L E N -  
B E R G E R  F. H . :
A glicerin m eghatározása m ustok­
ban, borokban és csem ege borokban 
chinolinná való átalakítással.
Z. U. L. 103, 177, 1956.

A chinolin  k v a n t i t a t ív  m e g h a tá ­
rozása  — 10 — 230 m g /100 ml k o n ­
cen trác iók  k öz t  — k á l iu m m ercu r i -  
jod id  és m ercurik lo r id -da l leh e tsé ­
ges fölös anil in  je len lé tében  is és a 
v á rh a tó  h ib a  nem  h a lad ja  m eg a 
0 ,76% -ot.  E b b en  az ese tben  azo n ­
b an  az elm éle t i  0,1376 h e ly e t t  
0,1391-es fak to rra l  kell s zám olnunk  
a ch in o l in m ercu r i jo d id n ak  chinolin ra 
való á ts zám ításán á l .  H a  a chinolin- 
ta r ta lo m  60 mg a la t t  van ,  m ercuri-  
k lor id  hozzáad ása  n em  szükséges, 
de ennél nag y o b b  koncen trác ióná l  
e lengedhete tlen .  A szerzők á lta l  le ­
ír t  m u n k am ó d sze r re l  a  chinolin  víz-
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össze h á ro m  üvegedénnye l é r in tk e ­
zik, így a veszteség m in im u m ra  
csökkenthető . Az égetőcsőbe m é r t  
anyago t (kb. 5 g) először 250 C°-ig 
hev ít ik ,  m a jd  500 C°-ra emelve a 
hőm érsék le te t ,  száraz hevítéssel ,  
M g N 0 3 h o zzáadásáva l ,  H N 0 3 b ev e­
zetés m e lle t t  e lh am v asz t ják .  A h a ­
m u t  híg H C l-ban  o ld ják ,  az ólom- 
d ie th y ld i th io k a rb a m á to t  p en tan o l  
és to luol 1:1 a rá n y ú  keverékével 
k ivon ják .  U tó b b i  m ű v e le te t  c i t rá t - ,  
b ik a rb ó n á t  puffero ldat je len lé tében  
végzik, am ivel az a lkáliföldfoszfátok 
zavaró  h a tá s á t  k erü l ik  el és egyben 
a megfelelő p H - t  á l l í t ják  be. Az 
ó lo m d ie th v ld i th io k a rb am á t  o ld a tá ­
ból híg HCi-val k io ld ják  az ó lm ot,  
m a jd  ó lom m entes  am m óniás -c ian id -  
szulfit reagens je len lé tében  lúgos 
d it izon o ld a tb a  keverik . A k e le t ­
kező ó lom d it izo n á to t  CCl4-dal k i ­
v o n já k  és m e g h a tá ro z o t t  té r fo g a t ra  
tö l t ik  fel. Végül m ér ik  az o lda t  
fényabszorpc ió já t  515 m/x-nál és elő­
re e lkész íte tt  ka librációs görbe se­
gítségével á l lap í t ják  meg az ólom- 
t a r t a lm a t .

A m ódszer  e lőnyekén t m eg  kell 
m ég  em líteni,  hogy olcsó és sem m i­
lyen  fém n e m  z a v a r ja  az ólom 
m ennyiségének  m eg h a tá ro zásá t .

Schulze J .  (B u d ap es t )  

I W A I N S K Y  H . :
Am inosavak befolyása redukáló 
szénhidrátok m eghatározására.
Z. U. L. 100, 173, 1955.

Szerző m egá l lap í t ja ,  hogy ö n m a ­
g u k b an  n em  reduká ló  a m in o sa v a k  
je lenlé te  is k isebb-nagyobb  m é r té k ­
b en  m eg h am is í t ja  a zo k a t  az e red ­
m én y ek e t ,  am e ly ek e t  reduká ló  cu ­
korféleségeknek lúgos rézsó-oldatok- 
b an  tö r tén ő  m eg h a tá ro zása  szolgál­
t a t .  A zav a ró  h a tá s  a rán y lag  cse­
kély m é r té k ű  a Meissl és Allihn-féle 
g rav im e t r ik u s  m eg h a tá ro zások n á l ,  
lényegesen n ag y o b b  a Luff —Schoorl 
m ódszer  ese tén  és réz -am inosav  
k o m p lex u m o k  képződésére v e z e t­

h e tő  v issza. Az o ld a to k n a k  derítése  
a lu m ín iu m h id ro x id d a l ,  v a g y  k á -  
l ium ferroc ian idda l  és c in k szu lfá t ta l  
sem t u d t a  az e red m én y ek e t  k e d v e ­
zően befolyásolni.

Szerző az „ a n th r o n re a g e n s ” fel- 
h aszná lásáva l  k o lo r im e tr ik u s  cu k o r­
m e g h a tá ro záso k a t  is v égze t t .  E n ­
n ek  az e l já rá sn ak  az az a lap e lv e ,  
hogy  hexózokból v ag y  hex ó z ta r-  
t a lm ú  oligo- és po iisachar idokbó l 
erősen k én sav as  o ld a tb a n  való  h e ­
v ítéssel o x im eti lfu rfu ro l kép ző d ik ,  
am ely  a n th ro n n a l  fo to m e tr ik u sa n  
k ié r ték e lh e tő  sz ín reakc ió t ad. Meg­
á llap ít ja ,  hogy  ez az e ljá rás  a v iz s ­
g á lt  am in o sav ak  je len lé tében  is m eg ­
b ízha tó  é r té k e k e t  eredm ényez.

Gál I .  (B u d ap es t )

H E I N E R T H  E. :

K ovasav m eghatározása m osósze­
rekben.

(F e t te  Seifen 8, 595, 1954.)

5 ml, 1,84 fs-u k énsavhoz  keverés  
közben  2,5 g m osószert ,  m a jd  2,5 g 
N a N O 3-0t  ad u n k ,  óraüveggel lefed­
jü k  és hom o k fü rd ő b en  add ig  m e le ­
g í t jü k ,  míg v ilágossárga, hom ogén  
o ld a to t  k a p u n k .  H a  m ég o rgan ikus  
an y ag o k  ú szn án ak  az o ld a tb an ,  a k ­
ko r  lehűlés u t á n  ú jab b  1 g N a N Ó 3-ot 
a d u n k  hozzá és to v á b b  m eleg ít jük .  
A  roncso lást  fü lkében végezzük, a 
m űv e le th ez  á l ta láb an  20 perc  elég. 
K ihűlés  u tá n  ó v a to san  deszt i l lá l t  
vízzel (kb. 100 ml) h íg í t ju k  (n i trózus 
gőzök fejlődnek), ú jbó l fe lfo rra ljuk  
és még melegen szű rőpap íron  le­
szűr jük . A  szű rő p ap ír t  jól k im o s­
suk, szá r í t ju k ,  porc. tége lyben  el­
ége tjük  és 5 — 10 percig 800°-on k i ­
izz ítjuk . A  v is sz a m a ra d t  rész g y a ­
k orla ti lag  t i s z ta  kovasav .  V asoxid  
n y o m o k  leh e tn ek  benne ,  ezek azon­
b a n  mosószerben r i tk á n  fo rd u ln ak  
elő. A v izsgá la t  egy k is g y ak o r la t ta l  
1 ó ra  a la t t  készen van .

H olényi L .-né  (B u d ap es t )
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