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A fiiszerpaprika-Grlemény viztartalmanak meghatarozasara hazankban és
kulféldon is altalaban kilonb6z6 szaritdsos moédszereket alkalmaznak, emellett
azonban Marcusson, Dean Stark vagy mas modszerekkel kivitelezett xilolos
vagy toluolos desztillacios eljarasokat is hasznalnak.

Az 6rolt paprika spanyol szabvanya (1) a 9.3 pontjaban, a fiiszerpaprika
viztartalmanak meghatarozasara, 10-25 g mintanak 100- 110 C°-on sdlyallan-
dosagig valé szaritasat irja el6. A sulyveszteséget korrigdlja az ,,ill6 étereski-
vonat” tartalommal. Az igy nyert érteket tekinti viztartalomnak.

Az Grolt paprika jelenleg is érvényben levl jugoszlav szabvéanyanak (2)
el6irasa szerint a viztartalom meghatarozasara 3 g paprikat 105 C°-on 5 dran
at kell szaritani.

A roman szabvany (3) el6irasa szerint (19. pont) a paprikadrlemény viz-
tartalmanak meghatarozasara 5 g mintat 100- 105 C°-on kb. 4 6raig kell sza-
ritani.

Az 6rolt paprika cimkézésének és osztalyozasanak szabalyozasarél szolo,
1959-ben megjelent argentin rendelet (4) 3. szakaszaban foglaltak értelmében
a paprikadrlemény viztartalom meghatarozasa céljabdl, a szaraz sz(ir6papiron
lemért 5 g 6rlemenyt vakuum szaritoban 50 C°-on sUlyallandésagig szaritjuk.
A vakuum mértékét az emlitett rendelkezés nem hatarozza meg.

Az 1962-ben kozzétett izraeli szabvanytervezet (5), a 303. pontjaban, «
aprikaérlemény viztartalmanak meghatarozasara az USA, A. O. A C. vizsga-
ati mddszerkdnyv (6) 28,002 szakaszaban leirt mddszert hozta javaslatba.
Eszerint 40 g 6rleményt kb. 75 g toluollal kell'ledesztillalni és az atdesztillalt
vizet pontosan kalibralt csében kell felfogni és térfogatat mérni. A leirs szerint
a desztillacié kb. 1 6rat vesz igénybe.

A csehszlovdk allami., szabvany (7) a fliszerpaprika viztartalmanak meg-
hatarozasara szintén toluolos desztillaciés modszert ir el6. (40 g Grleményt kb.
250 ml toluollal 500 ml-es lombikbdl kb. 4 éra alatt kell ledesztillalni.)

Amint latjuk tehat a kilféldi szabvanyok a Paprikaﬁrlemények viztartal-
manak meghatarozasara - a sorozatvizsgalatoknal elsésorban szamitasha jovd
szaritdsos modszerként - 100- 110 C°-on 4-5 drai, vagy allandé sulyig vald
szaritast irnak_ elG. i

A paprlkaérlemén%/ azonban, nagy cukortartalma miatt, 105-110 C°-on
4-5 ¢raig, vagy még huzamosabb ideig tartd szaritas alatt karamellizalédik, a
stlya, a viztartalom veszteségt6l is eltekintve, allandéan csokken. Azt tehat,
hogy ilymédon valds viztartalom értéket nem hatérozhatunk meg, méar régen
sejtettuk.

: Azért az 1.954-ben megjelent ,,A magyar fliszerpaprika” c. konyv (8) a
fliszerpaprika viztartalmanak meghatarozasara - xilolos desztillaciés modszer
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mellett - 60 C°-on sulyallandosagig val¢ szaritast javasol. Ez az elGiras azon-
ban kisérletekkel nem volt kellden igazolt.

Az MSZ 9681 - 1962 sz. ,Fliszerpaprika mintavétele és vizsgalata” c. szab-
vany el6adoi javaslata, majd a tervezete is, nagyjabdl atvette az emlitett kdnyv
metodikai javaslatat és olyan szaritdsos mddszert tervezett hatalybaléptetni,
amelynél a szaritoszekrény héfoka 70 +2 C° lett volna és a szaritast sulyéllando-
sagig kellett volna folytatni.

*

Miutan az el6bb emlitett magyar metodika szabvanyt is hatalyba kellett
Iéptetni, s6t a kérdésnek nemzetkdzi szinten val6 rendezésere is javaslatot kellett
késziteni, a viztartalom meghatarozas témajat, a szaritdsos modszer médoza-
tait alapvetéen meg kellett vizsgalni és a megallapitdsokat pontos kisérleti
eredményekkel kellett igazolni.

Ezért legelszor is kisérleteket allitattunk be két paprikamintaval a 105
Ce-on valo_szaritas eredményeinek - a sulyveszteségnek - pontos megallapi-
tasara. 5-5 g-os mintakat 12-24 6éraig szaritottunk és mértiink. Az érankénti
sulyzlets_zteség eredményeit (n és b : pArhuzamos mérések) az 1 sz. tdblazat is-
merteti.

7. tablazat
105C°-on végzett szaritasi kisérletek eredményei
1 2. .
Szaritasi id6 . paprikaprlemény minta
ora
a b a b

stlyveszteség %

112 5,36 5,37 8,26 8,13
2 551 5,52 8,43 8,32
3 5,79 5,76 8,63 8,65
4 6,04 6,01 8.87 8.86
6 6,33 6,28 8,99 8,98
8 6,75 6,67 9,18 9,19

10 7,04 7,00 _ _

12 7.18 7,14 9,59 9,59

14 7,23 7,20 _ _

16 7.43 7,40 _ -

18 7,46 7551 _ -

20 7,61 7,60 — _

24 7.78 7.76 _

Az 1 tablazat adatai vilagosan igazoljak, hogy a paprika viztartalmanak
meghatarozasara 105-110 C°-on allando_sllyig valo szaritast elGirni, teljesen
helytelen, mert allandé suly még 20 Orai szaritds utan sem érhet6 el, viszont
karamellizalédas, bomlas annal inkabb. Tehat a sdlyveszteségnek csak egy ré-
szét okozza a viztartalom eltavolitadsa, a masik részét az 6rlemény megporkol6-
dése, bomlésa. - Nyilvanvaléan valamelyik hémérsékleten, valamelyik 6ra-
ban elérhet6 olyan sulyveszteség, legalabb is gyakorlatilag, amelyet csak a viz-
tartalom tavozasa okoz. Ezt vizsgaltuk a tovabbiak soran. A kovetkez6kben is-
mertetett kisérletekbdl kiderll az is, hogy az emlitett kényvben felvett és magyar
metodikai szabvany tervezetében is javasolt modszerrel, a 60-70 C°-on valé
szaritassal sem lehet eredményt elérni, mert a paprikadrlemény viztartalma ilyen
héfokon - gyakorlati kovetelményeket szem el6tt tartva - nem hatarozhatd
meg.
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Tetrakldretilénes desztillacios mdédszer a viztartalom meghatarozasara

Annak megallapitasara, hogy 100 C° koruli hémérsékleten - illetve ki-
16nb6z6 hémérsekleteken - mennyi id§ utdn adja le a fliszerpaprika a viztar-
talmat - szambavehetd karamellizalddas nélkil - legelészor is ki kellett va-
lasztanunk egy olyan desztillaciés mddszert, amell%;el meghizhatéan és jol rep-
rodukalhatéan lehet a paprika viztartalmat meghatarozni. A Marcusson vagy
Dean Stark szerinti xilolos és toluolos desztillacios modszerek -'barmilyen leiras
szerinti Kivitelezésében - nagyon sok hibaforrast rejtenek magukban; a par-
huzamos vizsgalati eredmények is jelentésen ,,szérnak”, agy hogy ezzel a méd-
szerrel meghatarozott fliszerpaprika viztartalom értékeket a szaritasos modszer
~Kalibralasahoz” alapul nem fogadhattuk el. Ellenben igen jol hasznalhatonak
talaltuk, jol reprodukélhatd értekeket kaptunk azzal a tetrakléretilénes mod-
szerrel, amelyet a nemzetkdzi szabvanyiigyi szervezet - International Orga-
nisation for Standardisation (ISO% - 34. bizottsaganak (TC 34) 7. sz. albizott-
sagaban (SC 7) az 1962. évi Ujdelhii Glésen, a fiszerek viztartalmanak meghata-
rozasara, az Egyesilt Kiralysag hozott javaslatba (9). Ez a maodszer kilonben
nem teljesen Uj, hanem a mar korabban kozolt és Anglidban altaldban hasznalt
Cocking-Middleton-féle illdolaj vizsgalati modszer (10) - illet6leg a késziilék -
madositott és javitott mésa.

Miutan a tetrakloretilén fajsilya a viz fajsulyanal jelentésen nagzobb,
(1,6242 a ledesztillalt viz az igen pontosan kalibralt felfogd cs6ben a tetrakldre-
tilén felett helyezkedik el és igy a vizcseppeknek mas maédszereknél a xilolos
va?%/ toluolos fazisban'val6 ,,fennakadasa”, az tvegfalhoz tapadas, itt nem for-
dulhat el6, tehat e cseppeknek drottal valé ,digeralasara” sincs szlkseg. Ez
a hibaforras tehat itt kikiszobolédik. Egyébként a modszernek mas eldnyei
is vannak (pl. a tetrakldretilén nem tlizveszélyes), a desztillalo készilék az eddi-
giekr}él praktikusabban kezelhet§ és a desztillalas kivitele a leggondosabban

oralirt.

Az 1 abra vazlatosan ismerteti a szébanforgd desztillalo késziléket.*

A mddositott Cocking-Middleton-féle desztillalo késziilék

A desztillalo készilék hozzavet6leges meéretei:

A-C (vegcsd 190-210 mm hosszl, belsé atméréje 13-15 mm, o

C-D lvegcs6 145-155 mm hosszu, belsé atmérbje 7-8 mm,

F-G (vegh(t6 145-155 mm hosszu, bels6 atmérdje 7-8 mm,

G-H-J Ulvegcsd 30-50 mm hosszu, bels6 atmérGje 7-8 mm,

J - L térfogatméré livegcsd 180-200 mm hosszU, bels6 atmérdje 7-8 mm,
0-10 ml-es osztaskozzel, 0,1 ml-es beosztéssal.

B-L (ivegcs6 - bels6 atmér6je 7-8 mm.

Az ACD és a LJ csovek tengelye kozotti tdvolsag: 110- 120 mm. A B ésJ
jelzésl szintet meghatarozd pontok kozotti fligg6leges: 60-70 mm.

Az E’ jelzés(i cs6végz6dést az 1 abra szerinti (ivegdugd, a K’ végzdést
pedig az abra szerinti fpl}/]adékzéras U-Uiveges6 zarja. . )

A desztillald késziileknez 1000 ml-es rovidnyakd gdmblombikot hasznélunk.
- A készilék valamennyi (vegcsatlakozasa Uvegcsiszolatos.
Az 1 abra szerinti felllnézetbdl lathatéan a K lvegcsd a DCAE cs6hoz
viszonyitva 45°-0s, a h(té vizelvezet§ csovei (F és G) pedig a DCAE-cs6hdz
képest 90°-0s szbget zarnak be.

* A késziulék pontos leirdsat és rajzat, valamint az eljaras részletes ismertetését a Magyar
Szabvanyigyi Hivatalban lehet megtekinteni.
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A ledesztillalt vizet a J- L Uveg-
csdben fogjuk fel és a mennyiségét 0,1
ml-es pontossaggal olvassuk le. (A viz-
réteg alsd6 meniszkuszanak helyzete sza-
balyozhat6, mert a tetrakloretilén az L
livegcsapon at leengedhet6.)

*A lombik melegitésére pontosan
szabalyozhatd hémérsékletli elektromos
flitétestet vagy olajfiirdét hasznalunk.
Aflit6test, illetve az olajfiirdé hémérsék-
lete ne sokkal haladja meg a tetraklore-
tilén forraspontjat (forrpont: 120,8 C°).

Az 1 abran ismerteti desztillacios
késziilékkel, az ISO/TC 34SC7(UK-8)
57 E, June, 1962. sz. elGterjesztésben
foglaltak szerint, a fliszerek és fliszer-
félek viztartalmat a kdvetkez6k szerint
kell meghatarozni.

Sziikséges vegyszerek:

Kénsavas-, KXrX :-oldat (tisztitas-
céljara),

Aceton,

Tetrakléretilén.

A desztillalé  késziléket gondosan
ki kell mosni kénsavaskaliumbikromat-
oldattal, majd at kell 6bliteni desztillalt
vizzel, azutadn acetonnal és végil tetra-

kloretilénnel. Sorozatos vizsgalatoknal a vizsgalatok kozott elégséges acetonos
és tetrakloretilénes oblitést alkalmazni.

Legel6szor kb. 300 ml tetrakléretilént a készlléken 10 percig desztillalunk
annak megallapitasara, hogy a tetrakloretilén nem tartalmaz-e vizet. Ha e
desztillalas soran a J-L merGesGben viz gy(lne Gssze, akkor azt az L csapon
at el kell tavolitani, vagy annak mennyiseégét a paprika viztartalmanak meg-
hatarozasanal levonasba kell hozni. - Ezutan kb. 40 g paprikadrleményt cg
pontossaggal lemériink, azt maradéktalanul bedntjuk a desztillalo lombikba és
a tetrakloretilénnel gondosan elkeverjik. - A desztillal6t  a mar el6bb be-
mért 300 ml tetrakloretilénnel - most mar Ugy végezziik, hogy a késziilékben -
a H jelzést pontndl - percenként 100 csepp desztiilatum csepegjen le. A desz-
tillalas folyaman a J-L mér6csében a vizes fazis kialakul. Tul gyors desztilla-
las esetén el6fordulhat, hogy az L-B csdvon visszaaramlé tetrakloretilén ma-
gaval visz vizet is és az itt az L- B cs6ben (kozel a B ponthoz) lecsapodik. Ez
esetben a desztillalast ideiglenesen ledllitjuk és a csének vizcseppeket tartal-
maz6 részét 6vatosan melegitjuk mindaddig, amig a vizcseppek visszakeriilnek
az A-C csBbe. Ezutan tovabbfolytathatjuk a desztillaciot.

Egy 6ra utdn ledllitjuk a desztillaciét és az L -J cs6ben leolvassuk a viz
térfogatat. - Ezutan 30 percig ismét folytatjuk a desztillaciot, most mar per-
cenkent 150-es cseppszammal. A 30 perces potdesztillaciot szilkség szerint - ha
ismételten szaporodna még a ledesztillalt viz mennyisége - meg kell ismételni.
Amennyiben mar nem szaporodik a ledesztillalt viz mennyisége, Ugy azt 5 perc-
nyi varakozas utan, 0,1 ml-es pontossaggal végleg leolvassuk. Ha a fels6 inenisz-
kusz leolvasasat tetrakloretilén cseppek zavarnak, akkor a K csévon at 1 ml
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etilétert - vagy petrolétert - adagolunk a viz fellletére és igy a zavar6 hatést
kiktiszoboljiik.
A viz mennyiségének kiszamitasa:

Viztartalom - slly %-ban = ~---------

ahol:
a leolvasott vizmennyiség - ml-ben,
a viz fajsulya, az adott homersekleten
a lemért paprika mennyisége - g- -ban.
Az ismertetett desztillacios modszerrel meghatarozott paprika viztartalom
értékeket vettik fel alapul a kilonbdz6 héfokon végzett széritasi kisérletek
eredményeinek értékeléseéhez.

§U<
nnn

Kilénbdz6 hémérsekleten végzett szaritasi kisérletek

A Konzerv és Paprikaipari Kutaté Intézettel egytttmiikodve, tébb pap-
rikamintaval, 90, 95, 100 és 105 C°-on szaritasi kiserleteket vegeztunk annak
megallapltasara hogy a hémérséklet és a szaritasi id6 fliggvényében miként ala-
kul az érlemények sulycsokkenése. Két minta vizsgalati eredmeényeit a kévetke-
z6kben ismertetjuk.

Az egyik orlemenymlnta (csemege paprika) viztartalmat 6,3%-nak, a
masikat (eédesnemes paprika), 7,8%-nak hataroztuk meg, az elébbiekben is-
mertetett tetrakloretilénes desztillaciés modszerrel.

A ket minta 5-5 g-nyi mennyiségét 90, 95, 100 és 105 C°-on kilon-ktilon
edényekben szaritottuk és a sdlycsokkenést 6ranként meghataroztuk. A kisér-
leti eredményeket a 2. és 3. abran grafikusan abrazoltuk, ahol feltiintettiik a
desztillaciés maddszerrel meghatérozott viztartalom ertekeket a szaritds soran
bekovetkezo sulﬁcsokkenest (abszcissza) és a szaritasi id6t (ordlnata)

és 3. abran vilagosan leolvashatd, hogy mind a 6,3% viztartalmd cse-
megepapnkaorlemenynél, mind a 7,8% viztartalmG édesnemes Orleménynél
105 C°-on kb. 90- 105 perces, 100 C°-on kb. 150- 165 perces, 95 C°-on pedig
kb. 270 perces szaritassal elért sulycsokkenés megegyezik a viztartalom érté-
kekkel. (90 C°-on 8 ora alatt sem tavozik el teljesen a paprika viztartalma!)
Az emlitett id6pontokban a mintakon porkolddés jele még nem mutatkozott,
tehat joggal feltételezhet6, hogy a sulycsdkkenést gyakorlatilag csak a viz-
tartalom tavozasa okozta.



A kisérletek tehat igazoljak, hogy - ellentétben egyes kiilféldi szabvany-
el6irasokkal - pl. 105 C°-on nem 4-5 orai, vagy még ennel is hosszabb idejd,
hanem egy rovidebb ideig tarto - kb. 1 1/2-1 3/4 6ras - széritassal lehet gya-
korlatilag™ val6s viztartalom értékhez jutni.

Az abrak azonban azt is bizonyitjak, hogy a 105 C°-os szaritas grafikonja -
s6t még a 100 C°-¢é is - eléggé ,.meredek”, tehat figyelemmel a rovid szaritasi
idGre, az elGirtnal egy kissé hosszabb ideig tarto szaritas vagy a szaritoszekrény-
nek bar csak kisebb foku hémérsékletvaltozasa is, viszonylag nagymértékben
valtoztathatja meg a mérési eredményt. Ezért a ,,lankasabb” gorbét figyelembe-
véve, tehat a hibaforrasok, illetéleg a hibalehet6ségek kikiiszobolése érdekében,
a 95 C°-on 270 percig tartd szaritast hozzuk javaslatba a paprikadrlemények viz-
tartalménak széritassal val6 meghatérozasara.

Mindenesetre meg kivanjuk még jegyezni azt is, igen fontos, hogy a megha-
tarozasnal a szaritoszekrény héfoka mar a szaritas kezdetén megallapodotton
95 C°-U legyen és ez a héfok a késBbbiek soran is csak egészen kis mértékben
(legfeljebb +0,5 C°) ingadozzék. Tovabba, miutan a szaritészekrény héfoka
az egyes polcokon szamottevéen valtozd értékeket szokott mutatni, ezért az
el6irt 95 C°-0s hémérsékletet kozvetlenil a mintdk kdzelében kell mérni.

*

Az elGbbiekben ismertetett kisérleti eredmények alapulvételével a fliszer-
paprikaérleménynek a méar emlitett és az elmult évben hatalybaléptetett magyar
metodikai szabvanya (MSZ9681 - 1962) is végs6 fokon a 95 C°on 270 percig tartd
szaritast irta el6 a fliszerpaprika viztartalmanak meghatarozasara.

*

A fliszerpaprika viztartalmanak meghatarozasara - de csak kisebb szamu
minta esetén - az ismertetett tetrakloretilénes mddszeren kivill, az acetil-
kloridos (11) (12) modszer alkalmazast is javaslatba hozzuk.

A flszerpaprika viztartalmanak meghatarozasa acetilkloridos mddszerrel

A Smith és Bryant altal vizmeghatarozasra ajanlott acetilkloridos mdd-
szert Lorant (13) mar részletesen ismertette. Itt tehat réviden csak annyit em-
li tink meg, hogy a mddszer a kdvetkezd két egyenleten alapszik:
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CH3-C0C1 + R-OH =CH3COUR + HCl
és
CH3- COCL + H - OH =CH3COOH + HC1

Az els6 eEyenIet szerint folyik le a vakprdba, amikor az abszolit alkohol
hatasara keletkezik s6sav, viszont a masodik egyenlet szerinti reakci6 - termé-
szetesen az elsé egyenlet szerinti reakcié mellett - akkor jatszodik le, amikor a
vizsgalati anyaggal végezzilk az elemzést; ez esetben a vizsgalati anyag viz-
tartalménak hatasara sosav és ecetsav is keletkezik. Mindkét esetben a kelet-
kezett sbsavat, illetve ecetsavat alkalimetrias titralassal hatarozzuk meg. Az
elobbiek ertelmében vilagos, hogy a masodik mérés soran meghatarozott glo-
balis savtartalom-érték és a vakproba soran mért savtartalom-érték kilonb-
sége egyenértékii a vizsgalt anyag viztartahpaval.

A mobdszer hasznéalhatdsagat és megbizhat6sagat tobbféle anyaggal elvég-
zett vizsgalatok eredményei igazoltdk (14) (15) (168J .

Ennek soran nemcsak mas mddszerek eredményeivel valé dsszehasonlitas,
hanem a vizsgalati anyaghoz adagolt, analitikai pontossaggal lemért viz- tehat
egi tobblet vizmennyiség - meghatarozasa is a modszer jo hasznalhatésaga-
nak igazoldsaul szolgalt.

A kisérleti eredmények annak a feltételezését engedték szamunkra, hogy
ez a modszer a fliszerpaprika Grlemény viztartalmanak meghatarozasara Is
megfeleléen hasznalhaté lesz, illetve erre a célra alkalmazott mas maodszer ellen-
Orzésére is alkalmas lesz.

Az acetilkloridos maodszer eziranyd alkalmazasat illetéen rendelkezésre
alltak azok a kisérletek is, amelyek a modszernek a szaloncukor (fondant) viz-
tartalom meghatarozasara valé alkalmassagat is igazoltdk (16). Ennél az elja-
rasnal a cukor viztartalmat ismert mennyiseg(i piridinbe visszlik at és a piridi-
nes oldat aliquot részébdl hatdrozzuk meg a viztartalmat, majd azt az anyag
egész_mennyiségére vonatkozoan szamitjuk Ki.

A paprikadrlemény az acetilkloridos modszernél hasznalt reagensekben
globalisan nem oldddik, tehat indokoltnak latszott a fliszerpaprika vizsgalata-
nal is ezt a piridines kdzvetité modszert kiprébalni és alkalmazni.

A vizsgélati mddszer ismertetése

Szlikséges vegyszerek:

a) Acetilklorid-reagens (1 liter pro anal, min6ségl toluolban oldott 150
g pro anal, mindségi acetilklorid),

b) Piridin pro anal.,

c) Abszolut alkohol (etilalkohol),

d) 0,5 n NaOH-oldat,

e) Alkoholos fenolftalein oldat (1%-0s).

Kb. 4 g paprika6rleményt 0,01 g pontossaggal bemériink egy 50 ml-es mér6-
lombikba. A lombik nyakéra tapadt 6rleményt 25 ml piridinnel bemossuk. Az
elegyet 30 percig bedugaszolva allni hagyfuk, ezalatt a lombikot tobbszor Gssze-
razzuk. Ezutan a lombikot piridinnel lJe ig toltjuk, majd bedugaszolva a tar-
talmat homogenizaljuk. Az érlemény lelilepedés utan a tiszta oldatbdl 20 ml-t
200 ml-es jodszamlotnbikba pipettazunk és a lombikot bedugaszolva 5 percig
jégtormelék kozott hitjiik. Ezutdn 10 ml acetilklorid reagenst adunk hozza,
és az elegyet korkoros razassal jol homogenizaljuk. Ot perc utan a lombik belsé
falat - pipettdbdl csurgatva —20 ml abszolut alkohollal ledblitjiik és az olda-
tot - bedugaszolt lombikban - 10 percig allni hagyjuk, majd pedig fenolftalein
indikéator hasznélata mellett 0,5 n NaOH oldattal megtitraljuk. - A vakpré-
bat az el6bbiek szerint végezzik el - természetesen vizsgalati anyag nélkil —
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azzal, hogy indulasként mindjart 20 ml piridint pipettazunk a jédszamlom-
bikba.
A viztartalmat a két mérés kiilonbségéb6l a kovetkez8k szerint szamit-

juk ki:
. fa-b) -/-2,5-0,009
Viztartalom % ™ o -100

ahol:

a = avizsgalt anyag 0,5 n NaOH fogyasztasa - ml-ekben,

b = a vakpréba 0,5 n NaOH fogyasztasa - ml-ekben,

/" = a05n NaOH faktora,

2,5 = viszonyszam (az aliquot mennyiségben kipipettazott piridin figye-

lembevételével) o
0,009 = az egyenértéksuly szerinti szorzészam,
¢ = a bemért paprikadrlemény - g-okban.

Egyedi minta vizsgalata esetén a modszerrel egy vizsgalat kb. egy ora
alatt, sorozatvizsgalat esetén rovidebb id6 alatt elvégezhet6.

Az indikatoros titralasnal - kilénosen kevesebb gyakorlattal rendelkezd
dolgozonal - hizonyos mértékben zavarélag hat a_paprika kioldott szinezékeé-
nek piros szine. Ezert a titrdlas célszerien potenciometrias titralassal is elvé-
gezhetd.

*

Az elGbbiekben_ismertetett acetilkloridos vizsgalati modszer alkalmazasa-
val tobb fliszerpaprika minta viztartalmat meghataroztuk, egyben a vizsgélati
értékeket ©sszehasonlitottuk a tetrakloretilénes desztillacioval megallapitott
viztartalom értékekkel. Erre vonatkozd vizsgélati eredményeket a 2. tablazat-
ban ismertetlnk.

2.'tablazat

Tetrakléretilénes desztillacioval és acetilkloridos moddszerrel meghatarozott fliszerpaprika
viztartalom értékek

Tetrakloretilénes desztillacioval Acetilkloridos médszerrel
Minta
meghatarozott viztartalom %
1 6,6 6,44 (6,54, £,34)
2 6,0 6,14 (6,21, 5,98)
3 7,1 6,91 (6,97, 6,85)
4 7,8 7,72 (7,80, 7,64)

A 2. tablazat adatai bizonyitjak, hogy az acetilkloridos vizsgalati modszer
is megfelelden hasznalhatd a flszerpaprika Grlemények viztartalmanak megha-
tarozasara; az acetilkloridos modszerrel, valamint a desztillacios eljarassal
megallapitott viztartalom értékek - kb. 0,15-0,2%-0s megengedhetd eltérés-
sel - megegyeznek. Az acetilkloridos mddszerrel végzett parhuzamos megha-
tarozasok vizsgalati értékei kozott a legnagyobb eltérés - a 2. tablazathol is
lathatéan ~ szintén kb. 0,2%-nak mutatkozik.

Megbeszélés

Miutan az ismertetett kisérletek elvégzésével és az dsszehasonlitd vizsgalati
eredmények feldolgozasaval tisztaztuk a paprika viztartalom szaritassal valo
meghatarozasanak feltételeit és kortilményeit, megallapithatjuk, hogy - ameny-
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nyiben megbizhatéan beallithaté h6mérsékletl szaritoszekrénnyel rendelkeziink:
és kildéndsen sorozatvizsgalatoknal - feltétlenil a szaritdsos modszert kivanatos
hasznalni (hivatalos ellen6rzd vizsgalatnal, szabvéanyel6iras szerint, kell is
hasznalni), mert a legyegyszer(ibb, legkevéshé munkaigényes és a vizsgalati
(eregnzwg/n)yek, az el6irasok pontos betartasa esetén, kielégitéen pontosak is
+0,2%).

A tetrakldretilénes desztillaciés mddszert az 1SO 34. bizottsaga (TC 34)
- a szaritasos modszer mellett - mind a flszereknél, mind a fliszerpaprika-
nal, mindenbizonnyal 1965. vagy 1966. évfolyaman, nemzetkdzi szabvanyajan-
lasként elfogadja. A modszert természetesen csak a legpontosabban elkészitett
desztillacios készilékkel és a vizsgalati maodszer el8irasainak legaprolékosabb
betartdsa esetén lehet eredményesen alkalmazni. Ebben az esetben viszont a
modszerrel meghatarozott vizsgalati értékek megbizhatoak; ezért is vettik
alapul az.igy meghatéarozott viztartalom értékeket a szaritdsos modszer ered-
ményeinek értékeléséhez. - Sorozatvizsgalatok ellatdsara természetesen a
modszer nem ajanlhatd, mert viszonyag hosszabb ideig tart.

Az acetilkloridos modszerrel egyes vizsgalatokat gyorsabban lehet elve-
gezni, mint az ismertetett desztillacids eljarassal, de a titralas befejezésének
megallapitasanal - indikator hasznalata esetén - a kevesebb gyakorlattal
rendelkezd dolgoz6, mint mar emlitettik, konnyen tévedhet. J6 gyakorlatd
analitikus azonban a modszert szintén eredményesen hasznalhatja, amely madd-
szer - indikatoros kivitelezésben - a legkevesebb laboratoriumi berendezést
és Uvegnemdit igényli.

*

Végil a kdézleményben ismertetett kiilonbdz6 vizsgalatok pontos és lelki-
ismeretes elvégzéséért Dr. Kiss Jozsefné és Forgacs Jozsefné kartarsnéknek, az
Orsz. Mez8gazdasagi Min6ségvizsgalé Intézet szegedi paprikamindsit6 osztalya
dolgozoinak, valamint Pollak Lészloné kartarsnének, Budapest Févaros Vegyeé-
szetl és Elelmiszervizsgalé Intézete dolgozojanak ezuton is halas koszdnetiinket
fejezzik ki.
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OMPEAENEHUVE COOEPXAHUWA BIAXHOCTW B CMOJIOTOM TMEPLE
V. ManoTaw, B. flopaHT u [l. Muxanmk

ABTOpbI COOBLLAIOT BUAOM3MEHEHHbIV OUCTUNNSALMOHHBIA MeTog TeTpax/iop-
3TUNIEHOM ,, K ykunr —MUANETOHA” U pe3y/ibTaTbl NPUMEHEHWUS MeTofa ANs onpe-
[eneHns BMaXHOCTU CMOMIOTOro nepua.

ABTOPbI CEPUMHBIMUA UCCNEfOBAHUAMU cywwu YCTAHOBWIW, YTO B MPOTU-
BOPEUMM C OTAENbHbIMU 3apY6eXHbIMU CTaHAAPTHBIMW NPeANUCaHNAMU MPaBUb-
HYI0 B/I&YKHOCTb MNepLa MOXHO OnpefenuTb BbiCyLuBaHnemM npu 105° B TeyeHUn
1 1/2 yaca, npn 100° B TeueHun 2 1/2—2 3/4 v npn 95° B TeyeHUn 4 1/2 4acos.
YCTaHOBU/N TaKXe, 4TO MpW BbiCylwmBaHMWM npu 100-105° B TeyeHun 6Gornee
ONVTENbHOTO BPEMEHW MONYYatoTCs MPedyBeuyeHHble AaHHbIe BNaXXHOCTU nepua
TaK, Kak mpu 3Tux TemmepaTtypax Nocrie OnpefeneHHOro BPeMeHW repew, Kapa-
MeNun3npyeTcs, pacLuennseTcs 1 TakuMm o6pa3oM Kpome BfIaXHOCTW Nosyvaercs
y6blb Beca. MccnefoBaHus nokasanu TakXke, YTO BbiCyluvBaHuem npu 100 —
105° Henb3a foCcTUraTb MOCTOAHHOIO Beca nepua. ABTOPbI AN ONpeLenieHns Bnax-
HOCTV CMOJIOTOrO Mepua BbICYLUMBAHWEM MPeSaraloT cywwy MpU 95° B TeyeHUn
4 1/2 vacos.

ABTOpbI CO06WaOT Takxe MeTog Cmuc —bpailaHT-a — NpUMeHeHVe aue-
TUIXNOpUAa — W YCTaHOBUAW, YTO BWOOW3MEHEHHOM METOZIOM TakXXe MOXHO
YCTaHOBUTb BIAXHOCTb Mepua npubnusntensHo 0,2%-0M KonebaHueM.

UBER DIE WASSERGEHALTSBESTIMMUNG VON GEMAHLENEM
GEWURZPAPRIKA

J. Palotas, B. Lorant und D. Mihalik
/

Die Verfasser beschrieben - in Abbildung und Text- die Destillations-
methode mit Tetrachloraethylen nach Cocking-Middleton und wenden dieselbe
zur Wassergehaltsbestimmung von gemahlenem Gewiirzpaprika an. Des Weite-
ren beweisen die Verfasser mit serienweisen Trocknungsversuchen dass der
Wassergehalt des gemahlenen Gewiirzpaprikas - in Gegenteil zu einzelnen
auslandischen Normenvorschriften auf 100 °C mit einer Trocknung von 2X2- 234
Stunden, bei 95 °Caber mit 472 stindiger Trocknung richtig bestimmt werden
kann. Es wurde auch festgestellt, dass bei 100- 105°Cmit langerer Trocknungs-
zeitdauer zu hohe Wassergehaltswerte bestimmt werden, dass bei dieser Tem-
peratur, nach einer gewissen Zeit das Gewurzpaprika durch einen Karamelli-
sationsvorgang zersetzt wird und dadurch neben dem Wasserverlust noch an
Gewicht verliert. Die Versuche erwiesen auch, dass bei 100- 105 °C eine Ge-
wichtskonstanz bei gemahlenem Gewdlrzpaprika nicht erreicht werden kann. -
Die Verfasser empfehlen fir Wassergehaltsbestimmung des gemahlenen Ge-
wirzpaprikas mit Trocknung eine Trocknung bei 95 C° 4X2Stunden lang.

Schliesslich wird das Acetylchloridverfahren nach Smith-Bryant beschrie-
ben und die Verfasser beweisen durch experimentelle Daten, dass der Wasser-
gehalt des gemahlenen Gewiirzpaprikas auch mit dieser Methode - in einer
gew(ijssenkmodifizierten Form - mit einer Abweichung von ca. 0,2% bestimmt
werden kann.
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DETERMINATION OF WATER CONTENT IN POWUERIZED PAPRIKA
J. Palotds, B. Lorant and D. Mihalik

The modified Cocking-Middleton method of distillation with tetrachlorethy-
lene is described in detail, and its application for the determination of the water
content in powderized paprlka is investigated.

It is proved by the results of a series of drying experiments that, in cont-
rast to the standard prescriptions given in foreign methodologied, the accurate
water content of powderized paprika is to be determined by drying at 105° for
about 90 minutes, or at 100° for about 150 to 165 minutes or at 95° for about
270 minutes. Further.it was found that the values obtained on drying at 100-
105° for periods much longer than those given above significantly exceed the
real data. Namely, at this temperature the powderized paprika undergoes cara-
melization and decomposition after certain periods, and thus, over the loss due
to water elimination, other losses in weight take place. It was proved by experi-
ments that drying to a constant weight at 100- 105° is practically inattainable
in the case of powderized paBrlka Based on own experiences, drying at 95°
for 270 minutes is suggested by the authors.

Finally, the Smith-Bryant acetyl chloride method is described. Data of
investigations carried out with this method proved that, using certain modifi-
cations, also the Smith-Bryant method lends itself to the determination of water
content in powderized paprika, with a tolerable error of about 0,2%.

SUR LE DOSAGE DE LA TENEUR EN EAU DU PAPRIKA D’EPICE
MOULU

J. Palotds, B. Lérant et D. Mihalik

Dans leur memoire les auteurs donnent la description avec des illustrations
de la méthode modifiée de Cocking-Middleton pour la destination au tetrachlor-
éthyléne et son emploi pour le dosage de la teneur en eau du paprika d’epice
moulu.

Ensuite les auteurs démontrent par des essais de dessiccation en série que
Fon peut doser correctement la teneur en eau du paprika d’épice moulu en le
séchant pendant U/2heures env. & 105 C°, 212- 234heures & 100 C° et 4X2 heures
& 95 C° contrairement aux (prescrlptlons de certaines normes méthodiques
étrangéres. lls ont aussi établi que la dessiccation prolongée & 100-105 C°
donne des valeurs d’eau exagérées, parce qu’a cette température aprés un certain
temp, le paprika d’épice se caramélise, se décompose et perd ainsi de son

0ids.

P Les essais ont aussi prouvé que par séchage & 100- 105 C° Fon ne peut pas
obtenir un poids sec constant avec le paprika d’épice. Les auteurs préconisent
pour le dosage de la teneur en eau du paprika d’épice la dessiccation pendant
4X2 heures & 95 C°.

En fin les auteurs donnent aussi la description de la méthode de Smyth —
Bryant au chlorure d’acetyle, et la preuve expérimentale que la teneur en eau
du paprika d’épice moulu peut étre dosée aussi par cette méthode, avec certaines,
modifications avec une deviation admissible de 0,2% env.
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