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Az élelmiszerek konyhaeotartahnanak meghatarozéasa az élelmiszervegyész
munkaja soran gP/akran eléallo feladat. A gyakorlatban elterjedt modszerek
rendszerint a Volhard- vagy Mohr-féle eljarast kovetik. Ilyenek Mohler [1],
Birner [2] modszere, vagy Alexandrovics és munkatarsai [3] mikrdtérfogatos
eljardsa. A magyar szakirodalomban, valamint a szabvanyos mddszerek kozott
is leginkabb argentometrids eljarasokat talalunk [4J.

A inerkurimetrias kloridmeghatarozas az egyszerl Kivitelezhet6ség szem-
pontjab6l az argentometrias eljardsokkal szemben hatarozott elényokkel bir.
jelen dolgozatunkkal e madszer el6nyeire kivanjuk a figyelmet felhivni. A
igany(I)nitrat-mér6oldat gyakorlatilag korlatlan ideig titeralland6 és nem
fényérzékeny. A Volhard-féle titralassal szemben a mérkurimetria csak egy mérg-
oldatot hasznal. A titralas savas kozegben hajthatd- végre, mig a Mohr-féle
argentometrias meghatarozas kaliumkromat indikatorral gyakorlatilag csak
semleges oldatban hasznéalhatd. Ha a mérdoldatot kozvetlen natriumkloridra
allitjuk be, az egyenértékpontban beallott zavarosodas a titralas végpontjat
jelzi, s igy a leolvasott milliméterekbdl, a szakirodalomban egyébként javasolt,
javitdértekeket nem kell levonni. Ennek feltétele az, hogy a& meghatarozast
ugyanazon korilmények kozott végezziik, mint a mér6oldat beallitasat.

Kloridionokat tartalmazé oldathoz jol disszocialé higany(I1)s6-oldatot adva,
vizben alig disszocialé higany(I)klorid keletkezik, mikézben a kloridionok az
oldathol ,eltlinnek”. A reakcio tehat alkalmas kloridionok titralasara. A meg-
hatadrozds soran a szabad higany(ll)ionok kimutatasara Vototek [5] szerint
indikatorként a nitroprusszid-Na igen alkalmas, amely a higanyﬁlljionokkal
fehér csapadékot ad, a higany(ll)halogenidekkel viszont nem reagél. Erdey és
Banyai FB] vizsgalatai szerint kaliumjodat ugyancsak alkalmas indikator a
titralas végpontjanak jelzésére. Berezin és Pogodina [7] kloridionok merkuri-
metrias meghatarozasakor floroglucin indikatort hasznalnak. A difenilkarbazid
majd difenilkarbazon indikatort Dubsky és Trtilek [8] alkalmaztak els6sorban
kloridionok mikromeghatérozasara, valamint ivovizek Kkloridtartalmanak mcr-
kurimetrids mérésére. Az eredeti Votoéek-féle titralasoknal a fogyott méréoldat
milliliteréib8l Kolthoff és Bak [9] szerint javitdértékeket kell levonni.

Az élelmiszerkémiai analitikdban a merkurimetrias kloridmeghatarpzast
elsének Grossfeld [10] alkalmazta a Votoéek-féle kivitelezésben. Ujabban tdbb
szerz0 szorgalmazza a merkurimetrias kloridmeghatarozas alkalmazasat, mivel
e mddszer egyszerd, gyors, s jol reprodukalhatd eredményeket ad. Meyer [11]
munkajaban reszletesen ertékeli a merkurimetrias modszer el6nyeit, és kalon-
boz6 elelmiszerek, fliszerek, halak, haskészitmények, konzervek, levesporok
konyhasotartalmat hatarozta meg merkurimetrias aton. Péksitemények konyha-
sotartalmanak meghatarozasara Obrtel és Pur.S [12] is merkurimetrias eljarast

javasol. Westd és Lautenbach [13] sérok kloridion-tartalmanak mérésére szintén
higany(Il)nitrat méréoldatot hasznal.
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Tejek kloridtartalmanak meghatarozasat Geyer és Rotsch [14], valamint
Sarudi [14a] merkurimetriasan vegzik. Ivanova es Kovalenko [15] modszere
kaiomel 6sszehasonlitd és higyanindikator elektrodok alkalmazasaval, merkuri-
metridsan hatdrozza meg a halogenidéket.

Kisérleti rész
— Sziikséges vegyszerek:

1 0,1 n Hg(l)nitrat mér6oldat, amelyet a kovetkez6képpen készitiink;
10,030 g analitikai tisztasagl higanyt 500 ml-es Kjeldahl lombikban 50; mi
50%-o0s salétromsavval vizfirdén addig rnelegitiihk, Thig er6s nitrozus gazfejl6-
dés kezd megindulni. A lombikot ezutan a vizfurdérél levessziik és megvarjuk a
higany teljes feloldddasat. A nitrozus gazokat ezutan gy (izziik ki, hogy a lonjibi-
kot kb. 90 percig vizfiird6be siillyesztve melegitjik. Kozvetlen melegites alkalfna-
zasat az egész oldasi folyamat alatt keruilnink kell, mert a folyadékt6l el nem
lepett lombikfellletre kerll6 oldatrészek betéményednek, ott higanysé kris-
talyosodik ki, amely hé okozta bomlast szenved, ami higanyveszteséggel jar.
A lehilt higany(Il)nitratoldatot ezutan 1 literre toltjik fel. Az igy készilt
mérdoldat pontosan tizednormal, azt beallitanunk nem kell. ,

Higanyoxidbdl is készithetlink mer6oldatot. 10,8 g higanyoxidot 300 ml-es
Kjeldahl lombikban 50 ml 25%-0s salétromsavban vizfiirdon melegitve oldunk,
s a lehdlt oldatot 1 literre egészitjik ki. Az igy kapott mérdoldatot be {cell
gllitl?nunk. A méréoldatot legcelszertibb 0,1 n natriumklorid- vagy sésavoldatra
edllitani.

2.2 n HNO3

3. Poritott nitroprusszidnatrium (NaZFe/CN/SNO),

4. Carrez 1 derit6™oldat: 15 g K4[Fe(CN)e].3 HD/100 ml viz,
5. Carrez Il derit6-oldat: 30 g ZnS04-7 HD/100 ml viz.

Munkamenet j

Mkeghatérozésainkat az alabbi anyagok konyhasotartalom mérésére alkal-
maztuk:

Folyadékok (viz, konzerv[é),

S(ritmények (Eritamin, suritett paradicsom, lecsé, mustar),

Szaritott leveskészitmények (zoldség-, %ulyés-, marhahUs-, és paradicsom-
leves, csehgyartmaiiyd levespor és leveskocka),
ek L)isztes aruk (sos ropogos keksz, sajtos perec, haztartasi keksz, fliszeres
eksz),

EgE(/éb élelmiszerek (sertésmajkrém, sajt, malactap).

A kloridmeghatarozashoz az egyes élelmiszerekbol térzsoldatot készitiink,
amelyet ismert térfogatra valo feltoltés el6tt Carrez szerint deritlink. A derités
célja: egyrészt a merkurimetrids titralast zavard alkotorészek (kolloidok, isir
sth.) eltavolitasa, masrészt az, hogy kristalytiszta oldatot nyerjlink, amelyben
a titralas végpontjat jelz6 gyenge zavarosodast jol észlelhetjik.

A killonboz6 élelmiszerek vizsgalatanal egységes munkamenetet irunk™ le,
amelynél a 250 ml-es mér6lombikban oldatot, vagy vizes kivonatot készitink,
amit 5-5 ml Carrez I. és Il. oldattal deritlink és a lombik mozgatasaval atke-
vert folyadékot a jelig toltjik fel. Kb. 15 perces allas utan az oldatot redGsszlirén
szlirjuk és 100 ml szlredékben 10 ml 2n salétromsav s 70-80 mg poritjott
nitroprusszidnatrium hozzaadasa utan a kloridot titraljuk. A 0,1 n hlganyﬁU)-
nitratoldatot folytonos keverés kdzben, gyors cseppekbeti vagy vékoni sugarljjan
adjuk hozza. Minden csepp mérdoldat zavarosodast okoz, amely az atkeveréshél
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/. tablazat

4 Konyhasé- araz-
€ e . Bemert  Talalt  Kulonbség tartalom  SZaraZ
. konyhasé anyag . .

N Megnevezeés tartsllom, MSZ tartalom Megjegyzés
szerint, o

& 0,1 n NaCl ml* % !

i KUTVIZ.iiiis 975,8 mg Gay —Lussac szerint 976,5

Cllit mgCl/lit.

2. P&colt halkonzerv leve .. 7,00 31,16 31,29 +0,13 1 — A leveskockanal  némi

3. Sosvizes uborkaié . 2,06 10,15 10,27 +0,12 _ . indikator  huzalkodast

4. Pritamin 0,24 10,12 10,15 +0,03 _ 19,0 tapasztaltunk, ami

5. Sdritett par 0,30 10,12 10,06 -0,06 /| — 28,6 erélyesebb  keverésnél

6. Sdritett paradicsom 3,98 10,12 10,07 -0,05 4.20 42,0 (méagneses) nem jelent-

7. Sliritett paradicsom 4,08 10,05 9,98 -0,07 4,15 42,0 kezik. HORVATH és

8. Lecso zsir nélkal 0,38 10,12 10,20 +0,08 — _ munkatarsai [16] altal

9. Mustar.......... 1,98 10,12 10,07 -0,05 _ — kozolt adatok, amelyek

LLI. Zoldségleves 14,02 10,12 <10,09 -0,03 — _ szaritott leveskészit-

11. Gulyasleves 13,15 10,12 10,05 -0,07 — _ ményekre vonatkoznak,

12. Marhahusleves 14,20 10,12 10,16 +0,04 14,16 - altalunk kapott ered-

13. Paradicsomleves... 4,11 10,12 10,10 -0,02 _ ményekkel jo egyezést

14. Cseh Eyértményl’l 15,52 10,12 10,06 -0,06 15,60 mutatnak, (lasd a tab-

15. Leveskocka 51,05 10,12 10,09 -0,03 _ — lazat 10 —13. adatait).

16. Sés ropogés keksz 2,98 10,12 10,15 +0,03 —

17. Sajtos perec ... 1,82 10,05 10,02 -0,03 —

18. Haztart. keksz.. 0,71 6,53 6,52 -0,01

19. Fliszeres keksz.. 3,08 14,65 14,74 +0,09

20. Sajt 3,52 10,05 10,00 -0,05 3,46

21. Sertésméajkrém 1,55 10,05 10,11 +0,06 —

22. Malactap 0,58 2,01 2,00 -0,01 - -

* Parhuzamos kisérletekben a Carrez szerint deritett anyaghoz a feltéltés el6tt, a mérélombikba adott ismert mennyislé%l’j
0,1 normal NaCl oldat.



mindaddig eltlinik, ameddig kloridionok még jelen vannak az oldatban. Mara-
dandé zavarosodas feIIéEése a reakcio végét jelzi. Hogy az els§ zavarosodast
pontosabban észlelhessik, a titrdlo edényt fekete alapra helyezzik. 1 ml 0,1 n
mér6oldat = 3,5457 mg Cl = 5,8448 mg NaCl.

A torzsoldatok készitéséhez az alabbi megjegyzéseket flizzik:

atlatszo, tiszta vizmintakat kozvetlendl titralunk. Zavaros vizmintat a fen-

tiek szerint Carrez-oldatokkal deritiink. Konzervlevékbdl (uborkalé, pacolt hal-
konzerv leve) 25 ml-t 250 ml-es mér6lombikban a derités el6tt n natriumhid-
roxidda! fenolftalein indikator jelenlétében gyengén megldgositunk, majd 2n
ecetsavval éppen megsavanyitunk. A kloridot 25 ml sziiredékben titraljuk,
melyet el6zOleg 100 ml-re higitottunk. Sdritmények (paradicsoms(ritmeény,
pritamin, mustar stb.) megnyugtaté egynemdsitése végett célszer( azokat Ki-
szerelési egységliknél nagyobb térfogatu edényben jol Osszekeverni. A varhatd
konyhasotartalomtol fiiggben (2. tablazat szerint) a kivant mennyiségeket
400 ml-es f6z6poharba mérjik, kb. 100 ml 50-60 C°-os desztillalt vizet adunk
hozza és a poh&r tartalmét méagneses (elektromos) kever6 segitségével 15-20
percig keverjik.. Ezutan a szobahGfokra lehiitott folyadékot maradek nélkil
250 ml-es mérélombikba mossuk. Szaritott leveskészitmények. A mintakat konyhai
robotgéppel felapritjuk, majd dorzscsészében szétdorzsuljuk, s az igy jol egy-
nemdsitett anyagbol a s(ritményeknél leirt modon készitjik el a tdrzsoldatot.
Lisztes aruk. A jol egynemd(sitett anyagot 250 ml-es mér6lombikba mérjik,
150 ml desztillalt vizzel bnt{'([]k le, és gyakori rézoaatés kdzben kb. 2 6réig szoba-
hémérsékleten allni hagyjuk. Magneses keverd alkalmazasa mellett 30-60 perc
alatt kioldédik a konyhasotartalom. Majkrémekbdl, sajtreszelékbél 400 ml-es
ﬁohérban kb. 100 ml desztillalt vizzel, flithet6 magneses keverén 60-70 C°
6mérsékleten, 30-40 perces keveréssel oldjuk ki a natriumkloridtartalmat.
A pohar tartalmat ezutan 250 ml-es mér6lombikba 6blitjlik. Magneses kever6
hianyaban a kioldast kb. 60 C° hémérséklet(i vizzel gyakori kevergetés kdzben
90- 120 perc alatt végezzik el.

Minden meghatarozasunkkal parhuzamosan végeztiink olyan méreéseket is,
amelyeknél a kisérleti koriilményeket éppen Ggy allitottuk el6, mint az eredeti
titralasoknal, de a mér6lombikba még ismert mennyiség(i kloridionokat tartal-
maz6 oldatot adtunk. Egyes esetekben mas maédszerrel, vagy a szabvanyokban
el@irt eljarasokkal is végeztiink meghatarozdsokat. Eredményeinket az 1 tabla-
zat tartalmazza.

A kovetkez6kben kozoljiik, a gyakorlati munka gyorsasadga kedvéért, hogy
az egyes mintak varhato konyhasotartalmatol fuggden, mennyi anyagot célszerd
lemerni, megadjuk az alikvot mennyiségek kozelitd konyhasotartalmat és méré-
oldat fogyasztasat.

2. tablazat

" . 100 ml szlredékre
Varhaté i . 100 ml sziiredékben fogy6 0,1 n
konyhas%artalom Bemgl/’gggoma}nyag jelenlévé NaCl mg Hg/N03 ml

min. max. min. max.

10,0 0,0 40 0,0 ~ 7,0

5,0 20 100 ~ 35 ~ 18,0

25 50 100 ~9,0 ~ 18,0

1,25 50 100 ~9,0 ~ 18,0

0,625 50 75 ~9,0 ~13,0

0,625 _ 100 - ~ 18,0

0,625 _ 125 - ~ 22,0

0,625 150 — ~ 26,0




Eredményeink kozlésével az volt a célunk, hogy felhivjuk a figyelmet a
merkurimetria el6nyeire, egyszerliségére és az élelmiszerkémiai analitika terile-
tén val6 jo alkalmazhatésagara. Intézetlinkben a merkuriinetridas meghataro-
zasokat tObb évtizede hasznositjuk, s hazai elterjesztését eredményeink alapjan
is javasoljuk. '
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MEPKYPOMETPUYECKOE OMPEAENEHWE COMAEPXAHUSA TOBA-
PEHHOW CO/N B MUNWEBLIX MPOAYKTAX

E. baTban u W. LWapyau

ABTOpbl MOCME KOPOTKOrO0 0630pa /MTepaTypbl 06pallaloT BHUMaHUe Ha
MPeVMyLLECTBO U HAfEXHOCTb MEPKYPUMETPUYECKOrO OMPefenieHusi NoBapeHHol
COMM W TaKkXe Ha MPUrOAHOCTb €r0 MPUMEHEHWS! B 06/1ACTU aHaIM3a MULLEBBIX
MpPOAYKTOB.

Pe3ynbTaTbl O06OCHOBLIBAIOTCS MOZAEbHLIMA UCC/IELAOBAHUSAMMN.

MepKypuMeTPUYECKUM .METOAOM  OMPeae/MaM  CofepXKaHue MOBapeHHON
CONMM B BOJE, KOHCEPBMPOBAHHbIX (DPYKTOBLIX COKOB W CUPOMAx, B cynmuix MO-
POLLKAX, myunwix W3OENUsX, B CbipaX, B MalUTeTax U3 NeueHu, B KOMGUKOpPMAax
nopocAT. Havnbonee TouHble pe3y/bTaTbl MOYYalOTCS MPU OMPEfeNeHHbIX KOH-
I(I'(EHTpaLI'rIFIX II;I)C)BapeHHOI7I CO/M W Mocie NMPUMEHEHUS OCaXAAOLLMX PacTBOPOB

ape3 | un Il).

UBER DIE MERKURIMETRISCHE BESTIMMUNG DES KOCHSALZGE-
HALTES DER LEBENSMITTEL

J. Batyai und 1. Sarudi sen.

Die Verfasser machen - nach einer kurzen Ubersicht der Fachliteratur-
auf die Vorteile, Einfachheit und auch auf dem Gebiete der Lebensmittelanaly-
tik zuverlassige Verwendbarkeit der merkurimetrischen Kochsalzbestimmung
aufmerksam. Die Richtigkeit ihrer Ergebnisse beweisen sie vermittels Modell-
versuche. Sie bestimmten den Kochsalzgehalt von Wasser, Konservsaften,
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Konzentraten, Suppenpraparaten, mehlhaltigen Waren, Lebercreme und Fer-
kelfutter mit der merkurimetrischen Methode. Bei gut gewahlten Konzentra-
tionsbedingungen, unter Verwendung von erfolgreichen Klarlésungen (Carrez
I und II) kénnen die Titrationen mit entsprechender Genauigkeit durchgefthrt
werden.

MERCURIMETRIC DETERMINATION OF THE CONTENT OF SODIUM
CHLORIDE IN FOODS

J. Batyai and 1. Sarudi, sen.

After a brief survey of literature, the advantages, the simplicity and the
reliability, particularly in the field of the chemical analysis of foods, of the
mercurimetric determination of sodium chloride are pointed out. The statements
are proved by model experiments. The mercurimetric method was applied with
success in the determination of the content of sodium chloride in water, preserved
juices, food concentrates, packaged soup preparations, farinaceous products,
cheese, liver creams and fodder preparations for young pigs. Under adequately
chosen concentration conditions, and on using appropriate clarifying solutions
(such as Carrez 1 and Il), it is possible to carry out the titrations with a satis-
factory accuracy.

DOSAGE MERCUROMETRIQUE DE LA TENEUR EN CHLORURE DE
SODIUM DES DENREES ALIMENTAIRES

J. Batyai et I. Sarudi (sen.)

Apres un court apergu littéraire les auteurs attirent I’attention aux avan-
tages, a la simplicité et a I’applicabilité sure aussi dans le domaine de I’analyse
des denrées alimentaires, du dosage mercurométrique du chlorure de sodium. A
I’appui de leurs résultats ils ont effectu¢ des expériences sur des modeles. lls ont
dése la teneur en chlorure de sodium par mercurométrie dans les substances
suivantes: eau, jus de conserves, essences, potages en sachets, farinages, fro-
mages, cr me de foie et patée de cochonnet. Dans des concentrations appro-
prices et aprés I’emploi de solutions clarifiantes efficaces (Carrez | et 11) F on
peut effectuer la titration avec une precision convenable.

19





