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A lakossag megfelel6 mennyiségi friss kenyérrel torténd ellatasa — kiiléndsen
Unnepek el6tt —szinte megoldhatatlan feladat elé allitja a stt8ipart. A kérdés meg-
nyugtaté rendezése csak a tartdsitott kenyér minél szélesebb korl bevezetésével
lehetséges. A tartdsitott kenyérnek 6 napig fogyaszthaténak kell lennie.

A kenyér tartésitdsa adalékanyagok, igy lisztjavitd, Oregedést késleltetd és
konzervaloészerek segitségével torténik. Alkalmazasukhoz a legtébb orszagban, igy
hazénkban is, az egészségligyi hatdsagok el6zetes engedélye szilkséges. Ezek liszt-
stlyra vonatkoztatva szabjak meg a termékekben az adalékanyagok maximalis
mennyiségét.

A slt6iparban tartositoszerként altalaban szerves savakat, illetve séikat alkal-
mazzdk, melyek bakteriosztatikus és fungisztatikus hatasuk kovetkeztében akada-
lyozzdk meg a termékek penészedését és nyulésodasat.

Erre a célra f6ként az ecetsavat; a propionsavat és a szorbinsavat hasznaljak,
még gyakrabban soéikat, mivel szilard halmazallapotl sok adagolasa egyszerd.
A propionsav sojanak alkalmazasat még a szabad sav kellemetlen szaga is indokolt-
ta teszi. A szorbinsav alkalmazasat neheziti a vizben val6 rossz oldhatésaga.

A leggyakrabban alkalmazott kénzervaldszerek a kalcium-acetat, a kalcium-
propionat, valamint a kalium-szorbat. A kalcium-acetat és kalcium-propionat a
kenyér nyulésodasat, a kalium-szorbat penészedését gatolja. Magyarorszagon enge-
délyezett mennyiségik lisztsulyra vonatkoztatva egylittesen 0,3%, kulon-kilon
adagolva 0,2% (1).

A sut8ipari termékek kélium-szorbat-tartalmanak vizsgalatat kinyerésével kez-
dik. Genest és Chapman (2) kulénb6zd élelmiszerekbdl (dzsem, gyimolcslé, sajt,
halkonzerv stb.) kloroformmal extrahaljék ki a szorbinsavat. Az extrakciot az élel-
miszer vizes savas szuszpenzidjabol végzik. Stafford (3) aszalt szilvabdl, a tartosi-
tasra hasznalt szorbinsavat az el6bbiekhez hasonléan, kloroformmal vonja ki.

Roos és Versnél (4) a margarin és vaj szorbinsav- és bezoesav-tartalmat meta-
nollal extrahaljak ki. A szorbinsav Kinyerésére a legtobb szerzé étert hasznal
[Groebel (5); Courtial (6); Petréné (7); Gossele (8); Lemieszek —Chodorowska & Sny-
cerski (9)]. Ennek oka val6szinlileg az, hogy szorbinsavra vonatkoztatva az éter
megoszlasi hanyadosa a legkedvezébb.

Lick (10) osszefoglald elemzésében célszer(ibbnek tartja a masik altalanosan
hasznalt kivonasi modszer, a vizgézdesztillacio alkalmazasat. Ez a mddszer tisztabb
oldatot eredményez. A szorbinsav kvantitativ kinyerése a hagyomanyos vizg6z-
desztillacios készulékkel és modszerrel nem lehetséges. Ezért erre a célra Antona-
copoulos (11), Eorddg (12) és Perioné (13) specialis késziilékeket szerkesztettek. A
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magyar szabvany vizg6zdesztillacids eljarast ir elé (14) a tartositott élelmiszerek
szorbinsav-tartalmanak kinyerésére.

A kivonatok szorbinsav-tartalmanak meghatarozasara Lick (10) tdbb, mint
3000kO7leményt feldolgozé munkajaban tobbféle eljarast ismertet. Ezek kézil a
spektrofotometrids modszer latszott a legegyszer(ibbnek. A mérés alapja a szorbin-
sav 260 nm koruli UV abszorpciés maximuma. Lick (10) szerint a maximum helye
fligg az alkalmazott oldészert6l és az oldat pH-jatél. Bronswijk (15) valészin(ileg
ezért hatarozza meg a bor-mintak szorbinsav-tartalmat citrat-foszfat pufferben.
Stafford (3) 0,3%-0s vizes bikarbonéat-oldatban 254 nm-en méri a szorbinsav extink-
ciéjat. Courtial (6) konzervaldszerkeverékhdl éteres kirazassal nyeri ki a szorbin-
savat, azutdn az el6z6khoéz hasonléan hatdrozza meg az extrakt szorbinsav-
tartalmat. Lehmann és Lutz (16) 70%-o0s vizes metanol oldatban spektrofotometal-
jak aszorbinsavat, melyet el0zetesen poliamid oszlopon valasztanak el a tébbi kon-
zervaloszertdl. Hasonld eljarast ismertetnek Nagasawa és munkatarsai (17) is.

Mas szerzék nem tartjak sziikségesnek a szétvalasztast, ha csak benzoesav és
szorbinsav van jelen, hanem tébb hulldmhosszon térténd extinkcié mérésbél sza-
mitjak ki mindkét konzervalészer mennyiségét. Zonneveld (18) éter és petroléter
kénsavas elegyében méri 225 és 255 nm-en a két sav extinkciojat, majd a szorbin-
savat kaliumpermanganattal oxidalja és Ujra méri az oldat extinkciojat. Roos és
Versnél (4) a két sav mennyiségi meghatarozasara harom hullamhosszon hatarozza
meg az extinkcidt, a két savnak megfelel6 maximumon és az izotesztikus ponton.
Az igy mért adatokbdl szamitjak ki az extraktban levé benzoe- és szorbinsav meny-
nyiségét.

Ha egyéb, hasonlé szerkezetli konzervaloszerek is jelen vannak (pl. benzoesav
szalicilsav, p-hidroxi-benzoesav észterek stb.), legcélszerlibb a kromatogréfias
meghatarozas (19). A konzervalészerek rétegkromatografidgjara vonatkozé irodal-
mat el6z6 kozleménylnkben mar 6sszefoglaltuk (20). A kenyér tartositasara hasz-
nalt savak elvalasztasardl Tjan és Jansen (21) irt kozleményt. Az elvalasztast szili-
kagél rétegen, n-propanol — 25%-0s ammoniumhidroxid - viz (7:1:2) aranyu
elegyében végzik. A savak el6hivasara sav-bazis indikatort hasznalnak.

ANYAG ES MODSZEREK

A kenyérmintak el6készitése

Vizsgélatainkhoz csak a kenyér bélzetét hasznaltuk fel. A héjatél megfosztott
kenyeret feldaraboltuk és sz(ir6papiron 24 6ran at szobahémérsékleten szaritottuk,
majd haztartasi kavéérlén megdroltik, s az igy kapott morzsat csiszoltdugos
Uivegedényben tartottuk a felhasznalasig.
A kélium-szorbat kinyerése a mintabol

A kélium-szorbat kinyerését a légszaraz kenyérérleménybél koradbban kidolgo-
zott vizg6zdesztillaciés modszeriinkkel (13) végeztik.
Eszkdzok

Specidlis vizg6zdesztillalo készulék (1-2. abra)

V egyszerek

Magnézium-szulfat alt.
Borkésav alt.



/. &bra: Vizg6zdesztillalé készulék mlikodés kdzben

2. dbra: Vizg6zdesztillalé betét rajza

A madszer leirasa

A vizg6zdesztillalo készlilék betétjének also csatlakozo részére bemériink 10 g
vizsgélandd kenyér-mintat, 5 g borkdsavat és 20 g magnézium-szulfatot, majd
desztillalt vizzel a lombikot kb. félig téltjik. Ezutan nitrogéngaz atbuborékoltata-
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saval gy6zédink meg arrol, hogy a g6zbevezetécsé nem tomddott-e el, majd a ké-
szliléket Osszeszereljik és a desztillaciot megkezdjik. A desztillacio soran 150 cm3
parlatot gydjtikk. A desztillalas kb. 30 percet vesz igénybe.

A desztillatum szorbinsav-tartalmanak meghatarozésa spektrofotometrias
madszerrel

Eszkozok

pH méré
UV spektrofotométer

Vegyszerek

1,4-es pH-ju puffer oldat Clark és Labs (22) szerint (237 cm30,2 n sésav oldatot
és 263 cm30,2 m-os kaliumklorid oldatot 6sszedntunk és desztillalt vizzel 1000 cm3
re toltjuk fel méré lombikban, pH-jat pH-mérével ellendrizzik).

A mddszer leirasa

A Kkenyérmintakbdl vizgézdesztillacidoval nyert 150 cm3 parlatot mérélombik-
ban 200 cm3re toltjik fel. Ennek az oldatnak 5 cm3ét 200 cm3es mérélombikba
pipettazzuk, majd 1,4-es pH-jd pufferoldattal jelig téltjik. Az oldat extinkci6jat
263 nm hullanhosszon mérjik 1cme-es kvarc kiivettaban, pufferoldattal szemben.

7. tablazat
Kenyérmorzsahoz kevert killonb6z6 mennyiségl kalium-szorbat
visszanyerés! kisérletei spektrofotometrids médszerrel

l;ozzéngért Visszakapott
-szorbéat k-szgrbat i
mg/10 g % i %

- .
Sz%as : t-proba

5 91,68
111.64
5 104.64 103,49 + 7,00 1221<t% = 2571
104,66
110.64
97,66

94,28
101.77

10 98,77 100,86 +3,38 0,62<t% = 2571
103.27
103.27
103.77

99,47
100,14
15 101,17 98,68 +2,10 1,575<t% = 2,571
99.14
97.15
94,81

102.58
99.83
20 102,83 101,00 +2,98 0,880<t95 = 2571
94.84
102.58
103,32

Bartlett-proba 1,97-= Xjjo =6,25



2. tablazat

Kenyérmorzsdhoz kevert kiilonb6zé mennyiség(i kalium-szorbat visszanyerési kisérletei
rétegkromatografias maédszerrel

Hozzémeért Visszakapott Atla
k-szorbat k-szorbat g
mg/10 g morzsa

Sz6rés .
% % t-préba

6,8 98.36 98,68 + 2,74 1,216-=195 = 2,571

13,5 98,46 100,69 +2,20 0,7684-=t% = 2,571

102,46 100,11 + 1,49 0,1809-=t05 = 2,571
Bartlett-préba 1,97-=

Kalibracios gorbe készitése

Kalium-szorbatb6l 50 —200 mg/100 cm3 koncentracié tartomanyban higitasi
sort készitlink. Ezekbdl az oldatokbdl 10—10 cm3t a vizgézdesztillalé készllék
betétjébe pipettazunk és a modszer ismertetésénél leirtak szerint vizgézdesztillal-
juk, higitjuk és mérjuk az oldat extinkciéjat 263 nm-en. Minden koncentréciobol
legalabb 3 desztillalast és minden desztillatumbol legalabb 3 higitast és mérést vég-
ziink. Az igy kapott mérési eredményekbdl szamoljuk ki a regressziés egyenes
egyenletét.

A desztillatum szorbinsav-tartalmanak meghatarozasa rétegkromatografias
modszerrel

Eszkozok:

réteghiz6 berendezés (kész réteglapok haszndlata esetén nem sziikséges)
szaritoszekrény

futtaté-kad

254 nm hullamhosszon méré UV lampa

Vegyszerek

20%-0s vizes kénsav oldat

éter alt.

MN-Kieselgel N-HRZ4 réteganyag, vagy MN-SILG-25-UVZ34
kész réteglap

benzin alt.

n-dibutiléter alt.



3. tablazat
Kalium-szorbat meghatarozasa killonbéz6é adalékanyagokat tartalmazé kenyér-miatakbadl

Minta 1 2 3
rétegkroma- spektrofo- rétegkroma- spektrofo- rétegkroma- spektrofo-
Médszer tografids  tometrids  tografids  tometrias  tografias  tometrias
Kaliumszorbéat 154,88 163,19 167,06 162,29 146,38 156,23
mg% 150.38 165,91 167.36 166,66 147.75 149,15
155,05 165,37 167.36 162.84 142,36 154,05
153,78 144,14 162,94 168.84 153.76 152,43
155.38 147,41 160,23 174,83 149,19 145,34
150,28 146,32 167,10 174,83 146,82 143,70
Atlag 153,29 155,39 165,34 168,38 147,71 150,15
Széras +2,16 + 9,52 + 2,76 + 5,07 +3,42 +4,53
F 19,43< F = 11,00 337=F = 7,15 1,76-=F = 7,15
d-, ill. t-proba 0,196-=d9% = 2,447 1,29-=t95 = 2,228 1,05<t95 = 2,228

1. Kalium-szorbat
Zsirad ék

2. Kélium-szorbat
Kalcium-propionét
Zsiradék
VX Trocknen
Emu’gétor

3. Kélium-szorbat
Kalcium-propionat
Zsiradé
Rbeopan
(emulgéator)

hangyasav alt.
ecetsav alt.
standard szorbinsav oldat 5 mg/100 cm3éterben

A mddszer leirasa

A vizg6zdesztillacioval kapott 150 cm3parlatot 15 cm320%-0s kénsavval meg-
savanyitjuk, majd 4x50 cm3 éterrel extrahaljuk.

Az egyesitett éteres extraktot vizmentes natriumszulfaton kb. 24 orat allni
hagyjuk, majd lesz(irjik és éterrel 200 cm3re toltjuk fel. A rétegkromatografias
meghatarozast ebbdl az oldatbol végezzik.

A szétvalasztast 20x20 cm-es Uveglapokra 0,25 mm vastagsagban felvitt
ME-Kieselgel N-HRZ4 rétegen vagy MN-SILG-25-UV24 kész réteglapokon-végez-
zik.

Felhasznélas el6tt a rétegeket 1 6ran at 120 °C-os széritdszekrényben akti-
valjuk. A vizudlis mennyiségi értékelés céljabdl a rétegen hat startpontot jel6llink
ki. A standard és a minta oldatokbol rétegre vitt mennyiségeket Ggy valasztjuk
meg, hogy azok a szem szdméra legjobban érzékelhet6 tartomanyban, ez esetben
0,75—1,75 (ig kozé essenek. Futtatokeverékként benzin — vizzel telitett n-dibu-
tiléter - hangyasav - ecetsav (80:35:3:3) aranyu elegyét hasznaljuk. Az oldészer
elegyet a réteg fels6 széléig futtatjuk, a futtatasi id6 2 ora. A foltok lathatéva tétele
254 nm hullamhossz UV-fénnyel val6 megvilagitassal torténik. llyenkor - a fluo-
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3. dbra: Szorbinsav mennyiségi meghatarozasara készilt rétegkromatogram
Az 1, 3., 5. pont a standard
A 2., 4., 6. pont a vizsgéland6 oldat
Az 1.0,75 i'g
A 3. 125 vg
Az 5. 1,75 ug

reszcencias indikatort tartalmazé rétegen — a szorbinsav sotétlila foltjai jol el-
valnak a vilagos zolden fluoreszkal6 hattért6l. A rétegkromatogramok mennyiségi
értékelését vizualis aton végezzik (23).

A 3. dbran egy vizualis értékelés céljabdl készilt réteg fényképét mutatjuk be,
ahol a 1., 3., 5. startpontokra egyenletesen névekvé mennyiségekben a standard
szorbinsavoldatot, a 2., 4., 6. startpontokra a mintat visszik fel, ugyancsak egyen-
letesen ndvekvé mennyiségekben. Az értékelést harom személlyel végeztetjik, akik
a standard foltokat hasonlitjdk a minta foltjaihoz, nagysagukat és szinerdsségiiket
egyarant figyelembe véve. Az igy kapott kilenc adat atlagat tekintjuk egy megha-
tarozasnak.

Elelmiszerek szorbinsav-tartalmanak meghatarozasara vonatkozd kisérleteink-
nél (13) azt tapasztaltuk, hogy a miveletek soran, egy allandé veszteség lép fel,
ami egy kisérleti aton meghatarozott faktorral figyelembe vehetdé. A faktor szam-
értéke 1,222-nek adodott. A rétegkromatogramok vizudlis értékelésekor kapott
eredményeket ezzel a faktorral beszorozva, megkapjuk a minta tényleges szorbin-
sav-tartalmat.
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EREDMENYEK ES KOVETKEZTETESEK

Mind a spektrofotometrias, mind a rétegkromatografids modszer kidolgozasa-
nal kisérleti Uton gy6zédtiink meg arrél, hogy a kenyérben eléfordul6 vagy a kivo-
nasi mivelet soran esetleg belekeriil6 anyagok — ecetsav, propionsav, tejsav, bor-
késav —a kalium-szorbat meghatarozasat nem zavarjak-e.

A vizsgalatokat légszaraz kenyérmorzsabol végeztik. A kenyér-mintak kalium-
szorbat-tartalmaval parhuzamosan meghataroztuk azok nedvességtartalmat is, és
az eredményeket szarazanyagtartalomra vonatkoztatva adtuk meg.

Az altalunk kidolgozott spektrofotometrias és rétegkromatografias modszer al-
kalmazhatdsagarol kalium-szorbat visszanyerési kisérletekkel gy6z6dtink meg. A
spektrofotometrias eljarasnal az eredményeket az ANYAGOK ES MODSZEREK
c. fejezetben ismertetett eljarassal felvett kalibracios gorbe egyenletébdl szamoltuk
ki. A regressziés egyenes egyenlete a mi esetlinkben ¢ = 499,508 E — 5,597 volt,
ahol ¢ = kalium-szorbat-koncentracié (mg%o).

E = mért extinkcio.
A korrelacios egyitthatéd r = 0,9973-nak adodott.

Az 7. tablazat a spektrofotometrids, a 2. tablazat a rétegkromatogréafias modszer-
rel kapott eredményeket tartalmazza. (Minden koncentraciobdl 3 desztillalast és
minden desztillatumbol 2 mérést végeztiink.) A kapott adatok pontossadganak és
megbizhatdsaganak az ellen6rzésére minden koncentracional kiszamitottuk a szoras
értekeket, majd ezek megegyez6ségét Bartlett-probdaval ellendriztiik. Mivel a kulén-
b6z8 koncentraciokhoz tartozé szorasértékek egyik modszernél sem kiilénboztek
egymastol szignifikansan, igy azok egy-egy atlagos szorasértékkel jellemezhetdk.
Ez az érték a spektrofotometrias eljarasnal +3,80%, a rétegkromatrografias mad-
szernél +£2,22%. Annak vizsgalatat, hogy a hozzamért és a visszakapott szorbin-
sav-mennyiségek kdzdtt nincs-e szignifikans eltérés, t-probaval végeztik. Megallapi-
tottuk, hogy a visszanyerési %-ok egyik modszernél sem tértek el szignifikansan a
100%-tol.

Vizsgalataink szerint a spektrofotometrias mddszer érzékenysége 0,6 g
kalium-szorbat, a rétegkromatografias modszer érzékenysége pedig 0,5 /ig szor-
binsav.

Az adalékanyagok zavar( hatasanak vizsgalatara harom kilonbézé adalék-
anyagokat tartalmazo kenyér-minta kalium-szorbat tartalmat hataroztuk meg mind
a spektrofotometrias, mind a rétegkromatografias mddszerrel. A kapott eredménye-
ket a 3. tablazatban foglaltuk 6ssze.

Az 1 szam(U mintat a kereskedelembdl szereztiik be, ezt a F6varosi Sut8ipari
Véllalat gyartja és ,,szendvics szelet” elnevezéssel hozza forgalomba. A 2. és 3.
szamu mintat a Sut6ipari Kutatd Intézet készitette szamunkra. A tablazatban
szerepl6 mérési eredmeényeket a kenyér-mintdk szdrazanyagtartalmara vonatkoz-
tatva adtuk meg.

Az adalékanyagok kozil a zsiradékok és emulgeatorok — mint errél korabbi
kisérleteinkkel meggy6z6dtiink — nem mennek &t a vizg6zdesztillacié folyaman.
A propionsav, ecetsav stb. pedig nem ad foltot a rétegkromatogramon. Mivel a
mintak rétegkromatografias és spektrofotometrias eljarassal meghatarozott kali-
um-szorbat-tartalmaban szignifikans kilonbség nincs, ebbdl arra kovetkeztet-
tink, hogy a spektrofotometrias moédszert sem zavarjak ezek az adalékanyagok.
Tehat mind a két mdédszer alkalmas a tartésitott sttdipari termékek kalium-szor-
bat-tartalmanak meghatarozasara.

A spektrofotometrias mddszer egyszer(ibb és gyorsabb, ezért sorozat-méréseknél
hasznalata el6nydsebb. Hibaja, hogy kis kalium-szorbat-koncentraciéknal a szérasa
nagyobb mint a rétegkromatografias médszeré. Az esetleges zavar6 anyagokrol
célszerd mindenesetben rétegkromatografias iton meggy6z6dniink, miel6tt a minta
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kélium-szorbét-tartalmat spektrofotometriasan meghatarozzuk. Ha a tartdsitott
kenyér a kalium-szorbaton kivul egyéb hasonld szerkezetl konzervaloszereket (pl
szalicilsav, benzoesav stb.) is tartalmaz, csak rétegkromatografias modszerrel
hatarozhatjuk meg kalium-szorbat- ill. szorbinsav-tartalmat.
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OMPEAENEHWE COPBATA KAJ/TNA B XJIEBOTNMEKAPHbBIX
MN3OENTNAX

ManowmHa-CaHTo B., MeTpoHs-Typ3a M. n AkabH3-XapacTu M.

ABTOpbI paspaboTany MeTofbl NS ONpefeNieHNs cogepXkaHus copbata Kanms
B KOHCEpPBUBAHHbLIX NOPAYKTax XnebornekapHoi npomblilieHHocTH. CopbaT Kanus
noslyyatoT M3 MPOLYKTOB X/1e60MeKapHO MPOMbILLIEHHOCTM MpY MOMOLLM CrneLm-
aNbHOr0 AecTUNSATOpa BOASHOM Hapbl. CofepXkaHve copaTa Kanvsi BOASIHOM Mnapbl
ONPesensiny MeTofom Yyd-creKTpohoTOMETPUM U CIOUCTON Xpomatorpaduun. MNpu
CMeKTPOhOTOMETPUYECKOM crocobe nocsie pacTsopeHus 6Gydepom ¢ pH-1,4 ns-
MEPS/IN IKCTUKLMIO pacTBopa npu 263 HM. KOHLEHTpauuio pacTeopa BbIYMCNAN
npy NOMOLLY KasIMGpaLMHHOM KPUBOIA.

3TOT MeTogd, B MPUCYTCTBUWM MPOYUX MO CTPYKTYPe MOAOOHBIX KOHCEpPBAHTOB
He NMpYMeHWM. B gaHHOM crlydae OnpefeneHvie OCYLLECTB/ISIETCA C/IONCTON Xpoma-
Torpacgmeir. CopbaT Kamsi M3 AeCTUNSTa MOJyYatoT Ha Tpsicasike 3(DMPOM U Ha
cnoe Kusenbrens M2 HaBofKol B CMeCU 6eH3VH-BOLOHACBILLEHHbIA H-AMBYyTU-
3hmpo MypaBbMHOW KUcAoThbl (80:35:3:3). IMoTom cnoi Npu AvHe BOMHbI 254 HM
ocBelaiv Y® CBETOM a KO/MYECTBEHHbIE BE/IMYUHBLI OMNPefensn BU3yasibHO.

BESTIMMUNG DES KALIUMSORBATS IN PRODUKTEN
DES BACKERGEWERBES

V. Pélosi-Szanthd, M. Petr6-Turza und M. Jakab-Haraszti

Verschiedene Verfahren wurden zur Bestimmung des Kaliumorbatgehaltes
in konservierten Produkten des Béackergewerbes entwickelt.
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Kaliumsorbat wird von den Produkten mittels eines speziellen Wasser-
dampfdestillationsgerats ausgewonnen. Der Kaliumsorbatgehalt des Destillats
wird mit einer UV-spektrophotometrischen bzw. dinnschichtchromatographi-
schen Methode bestimmt. Beim spektrophotometrischen Verfahren wird — nach
Verdiinnung mit einem Puffer von pH 1,4 —die Extinktion der Lésung bei 263 nm
gemessen. Die Kaliumsorbatkonzentration der Ldsung wird mittels einer Kalibri-
erungskurve berechnet.

Weil diese Methode in Gegenwart von anderen Konservierungsmitteln &hn-
licher Struktur nicht anwendbar ist, wird die Bestimmung in solchen Féllen durch
Dinnschichtchromatographie durchgefiihrt. Kaliumsorbat wird vom Destillat
mit Ather extrahiert und auf einer Schicht von Kieselgel GF24 in einem 80:35:3:3
Gemisch von Benzin: mit Wasser gesattigtem n-Dibutylather: Ameisensaure:
Essigsaure laufen gelassen. Demnéchst wird die Schicht mit einem UV-Licht von
254 nm Wellenlange belichtet und die quantitative Auswertung visuell unter-
nommen.

DETERMINATION OF POTASSIUM SORBATE IN BAKERY
PRODUCTS

V. Pélosi-Szanthd, M. Petr6-Turza and M. Jakab-Haraszti

Several methods were developed for the determination of potassium sorbate
contants in preserved bakery products.

Potassium sorbate is separated from the products by means of a special
steam-distillation apparatus. Contents of potassium sorbate of the distillate are
determined by ultraviolet spectrophotometry or thin layer chromatography.

In the spectrophotometric method the solution is diluted with a buffer of
pH 14 and then the extinction is measured at 263 nm. The concentration of the
solution is calculated by means of a calibration curve.

Since the spectrophotometric method cannot be applied in the presence of
other preserving agents of similar structure, in this case the determination is
carried out by thin layer chromatography. Potassium sorbate is extracted by
shaking the distillate with ether, and the extract is allowed to run on a layer of
Kieselgel GFX4 with the use of a 80:35:3:3 mixture of gasolene: n-butylether
saturated with water: formic acid: acetic acid. Subsequently the layer is exposed
to ultraviolet light of 254 nm wavelength and the quantitative evaluation carried
out visually.
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