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A fagylaltellenérzés sorozatvizsgalatainak leegyszer(sitése végett csupan a
szarazanyagtartalmat szoktdk meghatarozni (mégpedig egészen egyszerien,
homokkal valg elkeverés nélkil !) s aszerint, hogy a szarazanyagtartalom eléri
vagy el nem éri a szabvany szerinti alsé hatarértéket, a minta megfeleld'nek
avagy kifogasoltnak minGsil. Szabatosabban ugy jarnank el, ha a szarazanyag-
tartalom alapjan kifogasoltnak mutatkozé mintakban, a cukortartalmat is meg-
hataroznak. Ez f6képpen arra valo tekintettel indokolt, hogy a szarazanyag-
tartalom nem tartozik az analitikai szabatossaggal meghatarozhaté adatok
kozé*, ami kilondsen a hatarérték kdzelében teszi bizonytalanna a mindsitést

Az aldbbiakban két leirast kozlink a fagylaltok cukortartalmanak gyors
tajékoztatdé meghatarozasara vonatkozélag.

1. Avizben oldhat6 szarazanyagtartalom meghatarozasaval mért cukortartalom

A mdltban egyszer(sitett modszert kozoltem (1) gylimélcsfagylaltok cukor-
tartalmanak megkozelitd pontossagu meghatarozasara. Ennek lényege: az 1:5
aranyban készilt fagylaltoldat fajsulyat (d 15°/15°) meghatarozzuk €s az ennek
megfelel6 cukortartalmat (helyesebben extratartalmat) Xvindisch tablazatabol
keresstik ki. A gyimolcsfagylaltok ugyanis lényegikben gyiimolcsalkotorészeket
tartalmazo tomeny cukoroldatok, melyeknek cukortartalmat fajsalymérés alap-
jan - megkozelité pontossaggal - éppen Ugy meghatarozhatjuk, mint pl. a
mustokét mustmérével vagy a gyumolcsizek extrakttartalméat a piknométeres
mddszerrel.

A fajstlymérés alapjan talalt érték (vizben oldhaté szarazanyag) nagy
megkozelitéssel a fagylalt cukortartalmanak tekinthet6, mivel a vizben oldhato
szérazanyag tulnyomé részben cukorbdl all. A ,val6sagos” (valamelg kémia
modszerrel meghatarozott) cukortartalom ennél mindig valamivel kisebb, mivel
a vizben oldhatd szarazanyag nemcukoranyagokat is tartalmaz. A kilénbség
gyakorlatilag nem nagy, rendesen 1% alatt van. Ugyanez tejfagylaltokra is
érvényes, melyeknek vizben oldhaté szérazanyaga lényegében nadcukor + tej-
cukorbol all. A Windisch tablazat itt éppen gy hasznalhatd, mivel a tejcukor kis
mennyisége miatt a cukortartalmat gyakorlatilag teljes egészében nadcukornak
tekinthetjuk.

Munkamenet

A) Gyiimolisfagylalt. 50 ml fagylaltot 250 ml-es mér6lombikba 6blitink'és
a kb. 100 ml-re higitott folyadékot 6-6 ml Carrez 1. és Il. oldattal deritjuk.*
A jelig feltdltott és Osszerazott folyadékot rovid ideig tarto allas utan redGsszdrén
szlrjuk. A teljesen tiszta szlredek fajstlyat piknometerrel 15 °C-on meghataroz-
zuk. Ebben a deritett oldatban a nadcukron és a gylimélcsszarazanyag vizben

* L. a fentebb megjel6lt egyszer(i beszaritasi eljarast.

* A Carrez kémszer dsszetétele:

I. 60 g ZnSC>:. 7 H.O 200 ml deszt. vizben;
11. 30 g K«Fe(CN)6. 3 HrO 200 ml deszt. vizben.
A deriteshez egyenld térfogatd 1. és Il. oldatokat hasznalunk fel.
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oldhaté részén kivil a Carrez-fé\e derités csapadékreakciojabdl kifolydlag K204
és a feleslegben levd ZnS04 van jelen. Ez utobbiak befolyasat a fajsulyra ,,lres
robaval” allapitjuk meg egyszer és mindenkorra, Ugy, ho%y: 250 ml-es mérg-
ombikban kb. 100 ml vizhez 6 - 6 ml Carrez-oldatokat adunk és a jelig feltéltott
Osszerazott folyadék sziiredékének fajsulyat piknométerrel 15 °C-on meghataroz-
zuk. Ha a me%hatérozésnél talalt fajsulyertékhez 1-et hozzaadunk és az Ossze%(et
az ,,lres” prébanal talalt fajsulyértékkel kisebbitjik, akkor a maradék értéke
az 1:5 térf. aranyban higitott tiszta fagylaltoldat (nagy megkdzelitéssel ,,tiszta
cukoroldat”) fajsulyaval egyenl6. Az ennek me?felelc'i cukortartalmat a ,,Win-
disch-tablazatbol” keressik ki és 1 liter fagylalttérfogatra szamitjuk at.

Példa :

Az 50 ml: 250 ml higitasd, 6-6 ml Carrez kémszeroldattal deritett citrom
fagylalt oldat szliredékének:

"fajsllya (dI5®/15°) + 11 i 1+1,0296
Az ,lres” probanal talalt fajstlyérték (dI5°/15°) = -1,0041
Atiszta fagylaltoldat (1 :5) fajsulya (dl 5°/15°) = 1,0255

A Windisch-tablazat szerint az extrakttartalom: 6,59 g 100 ml oldatban.
1liter fagylaltban: 6,59-50 = 329,5~ 330 g extrakt; ami nagy megkdzelitéssel a
fagylalt cukortartalméanak felel meg (invertcukorban kifejezve). Ha sziikségiink
van a cukortartalom egészen pontos ismeretére, akkor a fenti deritett, 1:5 térfo-
gat aranyban készilt torzsoldat sziiredékének felhasznalasaval a kovetkezd
munkamenettel vegezzik el a cukormeghatérozast:

25 ml torzsoldat + 25 ml viz + 3 ml 1/2 n s6sav elegyét 100 ml-es gémb-

lombikban forrasban levé vizfurd6ben 1/2 ora hosszat invertaljuk. A szoba-

héfokra lehltott és kdzombdsitett (metiloranzs) oldatot mer&lombikban

200 ml-re toltjuk fel.

Az invertalt torzsoldatbdl:

Sclioorl - Regenbogen modszeréhez: . 10 ml-t (=0,25 ml eredeti anyag)
Luff- Sclioorl modszeréhez............. 8 ml-t (=0,20 ml eredeti anyag)
=0,625 ml fagylalt)

Meissl| sﬂIKszerinti meghatarozasahoz 25 mi-t (
hasznalunk fel.

B) Tejfagylalt

25 ml fagylaltot 200 ml-es mérélombikban kb. 100 ml-re higitunk és 5-5

ml Carrez 1 és Il. oldat hozzaadasa utan a jelig toltlink fel. A sziiredék fajsulyat
15 °C-on piknométerrel meghatarozzuk. Az eredmeény Kiszamitasa az ,,lres”
roba (5-5 ml Carrez 1. és Il. oldat 200 mi-ben) falstI értékénekfigyelembevéte-

ével ugyanugy torténik, mint a gyimolcsfagylaltnal, A) alatt. Ha sziikséglink
van a cukortartalom egészen pontos ismeretére, akkor a fenti deritett 1:8 térf.
aranyban késziilt torzsoldat szliredékének felhasznalasaval a kovetkez6 munka-

menettel végezzik el a cukormeghatirozast:

20 ml térzsoldat + 30 ml viz + 3 ml 1/2 n sésav eleglyét a gylimolcsfagylalt-
nal A) alatt leirt modon invertaljuk s a 200 ml-re feltoltétt invertalt oldat-

bol
Sclioorl-Regenbogen modszeréhez: . 20 ml-t (=0,25 ml eredeti anyag)
Luff-Schoorl mddszeréhez ............ 15 ml-t (=0,1875 ml eredeti anyag)
Meissl suly szerinti modszeréhez .. 50 ml-t (=0,625 ml eredeti anyag?

hasznalunk fel.
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A piknométeres fajsulymérés a fagylalt vizsgalatoknal nem jelent t6bb
faradsagot a szeszesitalok vizsgalatanal alkalmazott piknométeres merések meg-
szokott munkameneténél. 50 ml-es Reischauer-féle piknométer alkalmazasanal
elegendé a piknométert 20 percig a vizfirdében tartani.

" Piknométer helyett természetesen a Mohr - Westpttal-mérleget is hasznalhat-
juk.

A legkevesebb idGvel és faradsaggal végezheto a fajsulymérés kelld érzekeny-
ségli areométer segitségével. E célra kivaléan alkalmas az élelmiszervizsgalo
laboratériumokban hasznélatos tejsavdfajsulyinéré. A miiszer skéldja: 1,018-
1,032 terjedelm(, hossza: 21-22 cm, meriléséhez mar 70-80 ml folyadék
elegendd. Igen nagy elénye, hogy a folyadék hémérsékletét nem kell 15 °C-ra
beallitanunk, hanem a tejsavo- illet6leg a tejfajsilymérésnél alkalmazott isme-
retes javitoértékkel helyesbitjuk a 15 °C-tol eltér6 hémérsékleten 520 °C-nal
nem magasabb) mért fajstly értékét. llyen areométer segitségével sorozat-
vizsgalatok is igen egyszeriien elvégezhetdk; kilondsképpen akkor, ha a miiszer
beépitett hdmeérdvel van ellatva. Gyakorlatomban nagyon jol bevalt egy J.
Greiner (Miinchen) gyartmanyl tejsavé-fajsilymér6. Az ezen milszerrel talalt
fajsulyértékek a 4. tizedesben 1-4 egységgel kiuldnboztek a piknométerrel
végzett parhuzamos meghatarozasok eredmenyeitdl.

A modszer alkalmazhatésaga

\ i
Osszehasonlitd eredmények

A fagylaltcukortartalom meghatarozasa az ismert terf. arany( higitassal
nyert oldat fajsilymérése alapjan a gyakorlati minésités (ellen6rzés)-nél helyet-
tesitheti a kémiai maddszerrel vald, munkaigényesebb és nagyobb laboratériumi
el6készillettel jaré cukormeghatarozast. Parhuzamosan vegzett 6sszehasonlit6
meghatarozasaim, tobb esetben igazoljak a kétféle modon nyert eredmények
kielégitd megegyezését. Az eltérések 0,0-10,6 g/1 szélsé hatarok kozott valta-
koznak (L és 1 az 2. tablazatot.*). Ha egy fagylaltminta extrakttartalma (g/1),
a fajsulyméréses mddszerrel meghatarozva legaldbb 5-10 grammal meghaladja
a cukortartalom szabvany szerint el&irt also hatarértékét, a cukortartalom meg-
felelének min@sul. Viszont elégtelennek bizonyul a cukortartalom, ha az extrakt-
tartalom (g/1) legaldbb 10 grammal kevesebb a cukortartalomra megallapitott
also hatarertéknél.

A fajsulyméréses eljarassal meghatarozott vizben oldhatd szarazanyag-
tartalom egy szabatos modszerrel meghatarozhaté érték, mely a gyimolcsfagy-
lalt szarazanyagtartalmanak egy részét is magaba foglalja. Gyakorlatilag a gyu-
molcsrostanyag (esetleg magok) és a pektintartalom, valamint a konzisztencia-
javito anyagok azok, melyeknek mennyiségét itt nem mérjik. Néhany elemzésem
szerint a kulonbség az dsszes- és a vizben oldhatd szarazanyag tartalomkozott :
15-33 ¢/1. Tejfagylaltokndl a fajstlyméréses modszerrel meghatérozott extrakt-
tartalom Iényegében a zsir- és fehérjementes szarazanyagtartalomnak felel meg.
A kiilonbség az dsszes- és a vizben oldhatd szarazanyagtartalom kozoétt néhany
vizsgélatom szerint 71-132 ¢/L

. * Az 1 literre vonatkoztatott extrakt- és cukortartalmat egész grammokra kerekitve
adjuk meg. Fenti tablazatokban az eredmények tizedesig valo kiszamitasa csak az értékek
szemléltetObb 6sszehasonlitdsa miatt tortént.
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A fagylalt
fajtaja

Eper

Citrom
Oszibarack
Séargabarack
Citrom

Eper

Eper

Citrom

Gyumolcsfagylaltok vizsgalati eredményei

lf:';?sélli(/jaa:t
df5°/15°
1,0223
1,0255
1,0249
1,0239
1,0159
1,0293
1,0234
1,0262

szaraz-

anyag
g/l

2885
3295
322,0
309,0
212,8
379,0
302,5
338,5

* Invertcukorra atszamitva.

A fagylalt «
fajtaja

Vanilia
Rumosdi6
Csokoladé
Vanilia
Vanilia
Rumosdi6
Vanilia
Vanilia
Csokoladé
Csokoladé

1
1:8 oldat
faistlya
dl5°/15°

1,0136
1,0131
1,0174
1,0158
1,0129
1,0141
1,0154
1,0142
1,0137

1,0146

1.
Vizben
old-
haté
szaraz-
anyag
g/1
280,8
270,4
360,0
326,4
266,4
291,2
318,4
293,6
283,2

301,6

111,
Cukortartalom

(invert) g1

Meissl| Luff-Schoorl

322,0

316,5

205,5
374,6

306,4

szerint

288,5

323,8 325,6

303,0

332,6

1.
Cukortartalom (invert)

Meissl

275,2
261,4
3553
3215
259,7
280,0
307,9

299,6

296,0

g1
Schoorl —Luff

szerint

259,9

2811

2717,6

Kl
1

7. tablazat

Iv. Cultor- VI,
rffe rmen S
o/l rid™an g/l
g/l
0,0 283,8 321
57 323,0 346
5,5. 319,1 337
6,0 307,6 N
7.3 218,9 «
4,4 355,5 403
39 3155 330
5,9 335,3 -
Kulészég Széx'az-
. argf ‘
5,6 352
9,0 402
47 472
4,9 -
6,6 383
10,6 368
10,5 409
6,0 367
5,6 -
5,6 402
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1|8 oldat forgatoképessége

11

kozvetlenll mérve:
Ba/OH/2-0s roncsolas

. utdn mérve:

Nadcukor és tejcukor tart.

gl laz I. és Il. forgatoke-
pességek alapjan szamitva

. 0Osszes cukor tart. (?/1)

1. forgatoképességbo
szdmitva (mint nadcukor)

Kulénbség (E/l)
1. és IV. kozott

Tejfagylaltok polarizaciés vizsgalata

(forgatoképesség korfokokban; 200 mm cs6ben)

1
Vanilia

+5,02°
+4,68°

281,5 nad
259 tej

307,4

302,0

54

2,
Vanilia

+4,92°
+4,56°
2743

27,4

301,7
296,0

57

3.
Csokoladé

+4,75°
+4,45°

267,7

’

290,5
287,7

438

4,
Vanilia

+4,34°
+3,98°
239,6

267,3

261,1

6,2

3. tablazat
Modellkisérlet
25 g nadcukor+2 g tejcukor
250 mi-ben
l.  +1557°
11 +13,58°

. 1021 }nad)
1,99 (tej)

12,20 ¢/100 ml
V. 11,71 g/100 ml

V. 049 g/100 ml



2. Cukorm eghatarozas polarimetriasan

A forgatoképesség mérésének egyszeri és gyors mddszere fagylaltvizsgala-
toknal is hasznalhato a cukortartalom meghatarozasara. Kivaltképpen a sorozat-
vizsgéalatok munkajat kénnyiti meg. Az el6zéek szerint [1. A) és Bﬁ) 1:5; illet6-
leg 1:8 térf. aranyban készilt deritett oldatok forgatoképességét 200 mm-es
csOben mérjik. 1 kérfok forgatdsnak 100 ml oldatban 0,7519 g nadcukor felel
meg. Az eredményt 1,053-mal szorozva, invertcukortartalomra szamitjuk at.

A gyumolcsfagylaltok forgatdképessegét befolydsold tényezbkrél a kdvetke-
z0ket jegyezzilk meg:

A'nadcukor mar a fagylaltalapanyag készitésekor invertalédhatik a szerves
savak hatdsara,* mialtal a cukoroldat jobbraforgatasa csdkken. Méasrészt negativ
forgatoképességl a felhasznalt gyiimdlcsalapanyagban levd cukor is. E. Hotter (2)
nagyszamu gyumolcselemzései szerint az egyes gyumolcsokben levé dsszes cukor
fajlagos forgatoképessége mindenkor negativ eldjeli. Ezek a hibaforrasok azon-
ban nem annyira jelentések, hogy lényeges hibat okoznanak. Gyakorlatomban
legtdbbszor tlirhetd megegyezést taladltam a polarimetrasan és a kémiai mddszer-
rel meghatarozott cukortartalom ko6zott. Adddhatnak azonban - bar egészen
ritkan - olyan esetek is, amelyekben a forgatoképesség alapjan tévesen kovet-
keztethetlink a cukortartalom elégtelenségére. Ez el6fordulhat tobb nagjos, Ujra-
feldolgozott fagylaltnal, melyben a nadcukor invertalédasa elGrehaladott lehet.
Kétes esetekben a polarimetrias eredményt a vizbenoldhaté szérazanyag meg-
hatarozasaval lehet ellendrizni.

Tejfagylaltok forgatokeépessege a nadcukor- es tejcukortartalom forgato-
képességének Osszegéhdl tevodik Ossze. Szabatosan tehat gy kellene eljarnunk,
hogy Fincke (3) vagy Thaler (4) modszere szerint az Gsszes forgatoképesség meg-
hatarozasa utan a tejcukrot mésztejjel vagy bariumhidroxiddal 70-80 °C-on
elroncsoljuk és az érintetlenlil maradt nadcukornak megfelel6 forgatoképességet
mérjuk. Ezen adatokbdl kilén a nadcukor és kiilén a tejcukor mennyiségét ki
lehet szamitani. A ketféle cukor mennyiségének Osszege a fagylalt cukortartalma-
val egyenl6. A kozonséges gyakorlat igényeit azonban teljesen kielégiti, ha egy-
szerlien az 0Osszes forgatdképességhdl szamitjuk ki a nadcukor mennyiséget,
mintha csak egyedl nadcukor volna jelen. A tejcukor Kis mennyisége miatt, ez
az egyszer(sités gyakorlati elemzéseknél megengedhet6. Az ebbdl szarmazo
hiba -0,5 -0,6% koérul van. Ennek megfelel6en az 6sszes cukorra talalt ered-
meényt + 5 g/l értékkel helyeshithetjiik. Sajat gyakorlatombol szarmazé példakat
a 3. tablazat tartalmazza.

Ebbél lathatd, hogy a forgatoképesség mérésének maodszerét is hasznalhat-
juk a gylmélcs- és tejfagylaltok sorozatvizsgalataindl a kifogésolt minték
kivalogatasara.
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YNPALWEHHBIE METOAbLlI ONPEAENEHNA CAXAPA B MOPOXXEHOM
cTp. L. Illapyam

\

[Ons onpefeneHns cofepxaHus caxapa B ()PYKTOBbIX U MOMOUYHbLIX MOPOXKe-
HbIX aBTOP MpeA/araeT YNPOLIeHHbIA METOA COCTOALMIA 13 U3MEPEHUMN YAENbHOTO
no Hapesy pacTBopa .MopoxeHoro. CofepaHue 3KCTpakTa nosedeHHoe W3
Tabnmupl BUHAMILA MPaKTUYECKU XOpOLIO COBMajaeT C COAepXaHMeM caxapa
MONMYYEHHbIM XUMWUYECKUMU METOAAMU U BbIPOKEHHbIM B BUAE WHBEPTHOIO
caxapa.

[ns  cepuiiHbIX WCCMefoBaHWA nNpefnaraeT Moasporpagpuyeckuii  Metoq
OnpejeneHus CofiepXXaHus caxapa.

MpUrogHoCTb MpeaoKeHHbIX METOA0B MOAJEPXKMBAIOT pe3ynbTaTbl COMO-
CTaBNSAOLWMX WCCNELOBAHNIA.

VEREINFACHTE ZUCKERBESTIMMUNGSVERFAHREN BEI SPEISEEIS
UNTERSUCHUNGEN

1 Sarudi'Senior

Verfasser empfiehlt als vereinfachte Methode zur Bestimmung von Frucht-
und Milchspeiseeis die Messung des spezifischen Gewichtes im Filtrat der im
bekannten Volumenverhéltnis verdinnten und nach Carrez geklarten Losung.
Der der Windisch-Tabelle entnommene Extraktgehalt stimmt mit dem mit
chemischen Methoden ermittelten und in Invertzucker angegebenen Zucker-
gehalt gut Uberein. Zur Vereinfachung von Serienuntersuchungen empfiehlt
cfer Verfasser als zweites Verfahren die polarimetrische Zuckerbestimmung.
Vergleichende Prifungsresultate unterstitzen die Verwendbarkeit der emp-
fohlenen Methoden bel der Untersuchung von Speiseeis.

SIMPLIFIED METHODS OF SUGAR DETERMINATION IN ICE-CREAM
INVESTIGATIONS

I. Sarudi sen.

A simplified-procedure is suggested for the determination of the sugar
content in fruit and milk ice-creams. This consists in the measurement of the
specific gravity of the filtrate of a sample diluted to a known volume ratio and
clarified according to Carrez. The extract content read from the Windisch table
is practically in a fair “accordance with the sugar content (grams per liter)
determined by chemical methods and expressed as invert sugar.

As another simplified method, the polarimetric determination of sugar is
recommended. .

The applicability of the suggested methods is supported by comparative
tests carried out by the author.
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