Taré nedvességtartalmanak meghatarozasa konyhasé
felhasznalasaval

MIKLYA JANOS
Szeged Varosi Min@ségvizsgalé Intézet

Erkezett: 7965. februar 20.

Turoféleségek és egyéb tejtermékek viztartalmanak sulyszerinti meghatéa-
rozasa ismert médon Ugy torténik, hogy a vizsgalandé anyagot tengeri - vagy
kvarchomokkal 0sszedorzs6lve 103 - 105 C°-on allandd sulyig szaritjuk. Ezt a
madszert irjak elé az idevonatkozd szabvany, valamint a hazai és kilfoldi szak-
kényvek.

Niemeyer, H. (1) konyvében emlitik, hogy sajtok nedvességtartalméanak
meghatarozasahoz tengerihomok helyett konyhasé is felhasznalhatd, aminek
hatarozott el6nyei vannak a homokkal val6 szaritassal szemben. A homokkal
valo dsszeddrzsolésnél ugyanis még a Ie?(gondosabb munka mellett is el&fordul,
hogy a tejtermék- és homokreszecskék Kipattogzanak (,kifreccsennek”) a sza-
ritoedénybél; mig a konyhaso felhasznéalasa mellett ez nem fordul el6. A homokos
széritdsnak ez a nemkivanatos tulajdonsaga a meghatarozas kivitelét nehéz-
kessé teszi, mivel az 6sszedorzsolést homokkal, szaritas el6tt és az atkeverést,
széritds kozben (az els6 1/4 dérdban) a legnagyobb gonddal kell végeznink, ne-
hogy veszteségiink legyen. A konyhaséval valé szaritasnal a szaritéedény tar-
talmanak atkeverése nem kényes mdvelet s igy sorozatmeghatarozasokkal is
kényelmesebben lehet haladni. Masik elénye a konyhasds eljarasnak az, hogy a
szlgr,l’éél?dények tisztogatdsa kdnnyebb, mivel a s6 a vizben vald &ztataskor Kki-
oldadik.

A konyhas6s mddszer kiprobalasa céljabol, piaci ellenérzések soran vett
tirémintdk nedvességtartalmat hataroztu me? parhuzamosan, egyrészt a
konyhasos; masrészt a homokos modszerrel. A felhasznalt konyhaso a keres-
kedelemben kaphat6 ,,asztali s6”, melyet haztartasi érl6malomban (Turmix-géE)
finom porrd daréaltunk. Az 6rolt sébol 30-35 g-ot szaritéedénykébe tettiink,
az egészet 3/4- 1 6rén at 103- 105C°-on szaritottuk, majd exszikkatorban val6
leh(ilés utan laposvégii uvegbottal egyiitt mértik. Ehhez mértik hozza a vizs-
galando anyag 5-6 g-jat. A tovabbiakban mindenben a homokos modszerrel
azonosan jartunk el.

Eredményeinket az 1 tablazat tartalmazza. A két modszerrel nyert
eredmények gyakorlatilag jol megegyeznek. A konyhas6s moédszer eredményei
+0,5% eltérést mutatnak.

A meghatarozas valéban kényelmesebben végezhetd el, mivel a porradrolt
konyhasd 5-6 percnyi varakozas utan a vizsgalando anyagtdl jol atnedvesedik;
miutan a so és a bemért anyag dsszekeverése kdnnyen és gyorsan elvégezhetd.

A szaritasi id6 megegyezik a homokos modszer szaritasi idejével, de el6-
fordult, hogy a stlyéallanddsag 1/2, esetleg 16raval kés6bben &llott be. A hosszabb
szaritdsi ido hatranyat azonban a mddszer egyszer(iségi elénye egyenliti Ki.
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L, a . . 7. tablazat
Tarémintak 6sszehasonlité eredményei

Nedvességtartalom % Kulonbség a ké%médszer kozott
Sor- Tengerihomok Konyhasé
szam felhasznalasaval  j felhasznalasaval
a—b b—a
a b
1 72,49 72,17 0,32
2 80,12 79,90 0,22 _
3 77,44 76,96 0,48 _
4 72,77 72,43 0,34 —
5 77,86 77,47 0,39 —
6 81,38 81,40 _ 0.02
7 75,01 74,68 0,33 _
8 76,25 76,16 0,09 _
9 79,47 78,97 0,50 —
10 74,39 77,49 0,10

A konyhasdval valé nedvesség meghatarozas mddszerét Intézetlinkben
mar évek Ota jo eredménnyel alkalmazzuk, nemcsak tejtermékeknél, hanem fagy-
laltok (2. tablazat) ételmintak, valamint fogkrémek vizsgalatanal is.

2. tablazat
Fagylaltmintak 06sszehasonlité eredményei
Szarazanyagtartalom g/1 Kulonbség
Sor- i Tengeri . a két modszer
. gerihomok Konyhas6
szam Megnevezes felhasznalasaval felhasznalasaval kozott g/t
a b a—b b—a
1 Tejszin 424.8 4245 0,3
2 Puncs 405,7 411,0 _ 53
3 Koékusz 375,1 379,5 _ 4.4
4 Karamell 420,1 425,0 — 49

IRODALOM

(1) Niemeyer H.: Handbuch fiir Moikerei-Fachleute —Verlag Th. Mann GMBH Hildesheim
5. kiadas, 1959. 418. old.

ONPEAENEHUE B/IAXHOCTW TBOPOI'A TMPUMEHEHMEM  TOBA-
PEHHOW COMN

M. Muks

Mpy BecoBOM OrpefeneHUn BaXXHOCTWM TBOPOra, aBTOp BMECTO Mecka npu-
MEHWN MOBapeHHYH COMb MPU CMELUMBaHWU B CTynKe. MeTog M3BECTHbIA 13 3a-
py6exHoii nuTepaTypbl, aBTOpP MPOBEPAS TOYHOCTb MeToja. MeTo4 MMeeT He-
KOTOpble NMPenMyLLEecTBa Mo CPaBHEHUIO C METOLOM Necka. Pe3ynbTaTbl pasnunya-
totcd B £0,5%-ax oT atoro mMetoga. Meton npurofeH A8 OonpeaeneHus copep-
XaHUA cyxux BELLECTB s 6M104aX N B MOPOXEHOM.
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FEUCHTIGKEITSGEHALTBESTIMMUNG VON TOPFEN MITTELS
KOCHSALZ

J. Miklya

Verfasser verrieb zur Bestimmung des Feuchtigkeitsgehaltes von Topfen
die Substanz mit Kochsalz anstatt von Seesand. Er uberprufte damit eine in der
auslandischen Literatur bereits bekannte und fir gut befundene Methode. Die
Methode hat dem Seesandverfahren gegeniiber praktische Vorteile. Die Resul-
tate sind mit dem Seesandverfahren verglichen befriedigend, bzw. sie weichen
um +0,5% von demselben ab. Die Methode eignet sich auch zur Trocken-
substanzgehaltshestimmung von Speiseeis und Speiseproben.

DETERMINATION OF MOISTURE IN CURD WITH THE AID OF SODIUM
CHLORIDE

J. Miklya

In the gravimetric determination of the moisture content of curds, the
substance was rubbed with sodium chloride instead of sea sand. This method,
already known and found suitable in foreign literature, was subjected to thorough
investigation. Actually, the method offers practical advantages over the sea
sand method. The obtained results compare favourably with those of the sea
sand method, the discrepancies ranging only +0.5%. The method proved to be
suitatl)le also for the determination of the dry matter content of ices and food
samples.

DOSAGE DE LA TENEUR EN EAU DU FROMAGE BLANC AIGRE AVEC
EMPLOI DE SEL

J. Miklya

L auteur s’est servi de sei, au lieu de sable marin pour le dosage de |eau
dans le fromage blanc aigre. a a étudié cette méthode connue et bien appréciée
dans la littérature etrngere. La méthode a des avantages pratiques & i’opposé
de la méthode au sable marin. Les résultats comparés dceux obtenus par I’emploi
du sable marin sont bons, avec une divergeance de +5%. La méthode peut servir
pour le dosage de la matiére séche des glaces et des échantillons de mets.
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