
Hangyasav és ecetsav meghatározása 
gyümölcslevekben és gyümölcshúsokban

H E L T A I LÁ SZL Ó  és O R E N T S Á K  A L A D Á R N É  
R u d ap est F ő v á ro s V eg y észe ti és É le lm iszerv izsg á ló  In té ze te , B u d a p e st  

Érkezeti : 19.KJ. február 6.

A gyümölcslevek tartósítására hangyasavat, henzoésavas nát
riumot vagy kénessavat engedélyez az MNOSZ 1830. szabvány
(1). Ezeknek a konzerválószereknek valamelyikével készült gyümölcs
levek az úgynevezett „konzerválószerrel tartósított gyümölcslevek”. 
A szabvány előírja a konzerválószerekből felhasználható legnagyobb 
mennyiséget. A benzoésavas nátriumnak és a kénessavnak a gyümölcs
levek konzerválásánál csak kis jelentősége van, igen fontos szerepe 
van azonban a hangyasavnak. A legyártott és mind a külkereskedelmi 
forgalomba kerülő, mind az iparon belül forgalmazott gyümölcs
levek zöme hangyasavval van tartósítva. A szabvány 2.5 g/liter 
hangyasav adagolását engedi, azzal a megjegyzéssel, hogy ez a meny- 
nyiség az átvevő kívánságára legfeljebb 4,0 g/literre emelhető fel. 
A konzerválószerrel tartósított gyümölcsleveket az ipar részben tovább 
dolgozza fel, részben külföldre szállítja. A külföldi fél vagy a magyar 
szabvány minőségi előírásainak megfelelő árut kér, vagy pedig elő
írja azokat a határszámokat, amellyel az árut leszállíttatni kívánja. 
A gyümölcslé szárazanyag-, hamu-, alkohol-, ecetsav- és összessav- 
tartalmát illetőleg a külföldi kívánalmak az esetek túlnyomó részé
ben megegyeznek a magyar szabvány előírásaival — azonban igen 
változó az előírás a hangyasavtartalmat illetően. Az előírások rend
szerint a két szélső határ, 2,5—4 g/liter között mozognak. A gyümölcs
levek vizsgálatánál tehát fontos szerep jut a hangyasavtartalom meg
határozásának. Erre jól bevált és pontos módszer a Firtcke-íéle (2) 
kalomeles, vagy az ezt módosító Szelényi-féle (3) brómecetsavas 
eljárás. Mindkét módszer vízgőzdesztillációval kapott kalciumkar- 
bonatos szűrletből határozza meg a hangyasav mennyiségét. A gyü
mölcslevek vizsgálatánál azonban nemcsak a hangyasav, hanem
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az ecetsav meghatározását is vízgőzdesztillációval kell végrehajtani. 
Tehát egy gyümölcslé vizsgálatánál két vízgőzdesztillálás is szere
pel, ami a meghatározást igen hosszadalmassá teszi. Különösen nehéz
ségek lépnek fel pl. sorozatvizsgálatok esetén, ilyen nehézségek kikü
szöbölésére megkíséreltük a két illósav — a hangyasav és az ecet
sav — meghatározását egyetlen vízgőzdesztillációval megoldani. 
Erre a célra a Fincke-féle vízgőzdesztillálással nyert kalciumkar- 
bonatos szűrlet nem megfelelő, ellenben az MNOSZ 3620 szabvány
ban leírt, az ecetsav-meghatározáshoz előírt vízgőzdesztillációs mód
szer (4) alkalmasnak látszott.

K ísérleti rész
Különböző gyümölcslevekből meghatároztuk a hangyasavat 

az MNOSZ 3621 szabvány (5) 3.2 pontja szerint. Ugyanabból a gyü
mölcsléből az MNOSZ 3620 szabvány 4.2 pontjában leírt módon kapott, 
1000 ml-re pontosan feltöltött desztillátum 200 ml-éből ugyanúgy 
megállapítottuk a hangyasavtartalmat. Az összehasonlító vizsgála
tok eredményét az 1. táblázat foglalja magába.

1 . t á b l á z a t

Gyümölcslé

A kapott hangyasa

CaC03-os szűrletből 
(MNOSZ 3621 

szerint)

j  mennyisége g/liter

Vízgőzzel nyert 1 
liter desztillátumból 

(MNOSZ 3620 
szerint)

S zed erlé  ............................................... ......................... 2 ,55 2 ,50
S zed erlé  ......................................................................... 3 ,42 3 ,43
S o m i é .............................................................................. 2 ,08 1,98
V a d k ö r te ié  ................................................................. 2 ,80 2 ,77
M eggy lé  ............................................................................ 4 ,02 4 ,03
M e g g y l é ......................................................................... 3 ,6 0 3 ,6 0
M álnaié  ......................................................................... 2 ,50 2 ,60
-Málnaié ......................................................................... 2 ,89 2 ,85
M álnaié  ......................................................................... 2 ,7 0 2 ,80
M áln aié  ......................................................................... 2 ,70 2 ,8 0
M álnaié  ......................................................................... 2 ,84 2,84
M álnaié  ......................................................................... 2 ,56 2 ,58
M álnaié  ....................................................................... 2 ,20 2 ,25
M álnaié  ......................................................................... 2 ,6 0 2 ,70
M álnaié  ....................................................................... 2 ,15 2,17
M á ln a ié ......................................................................... 1 ,70 1 ,76
M áln aié  ......................................................................... 2 ,19 2 ,20
M álnaié  . .................................................................... 1 ,96 1,93
M álnaié  ......................................................................... 3 ,4 0 3,38
M álnaié  .................................................................... 2 ,9 0 2 ,93
M á ln a p u lp .................................................................... 3 ,81  g /k g 3,81  g kg
M á ln a p u lp .................................................................... 3 ,3 0  g /k g 3 ,3 0  g /k g
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A táblázatból kitűnik, hogy a kétféle módon nyert hangyasav- 
értékek egyezése igen jó. Az eredmények közötti legnagyobb elté
rés -f- 0,1 g/liter, ami gyakorlatilag teljesen megfelelő. — Az eljárás 
hangyasavval konzervált gyümölcshúsok és velők esetében is jó ered
ménnyel alkalmazható.

A kalciumkarbonatos vízgőzdesztilláció elhagyása lényegesen 
meggyorsítja a vizsgálatot, mert két vízgőzdesztilláció helyett csu
pán egy desztillációt kell elvégezni.

A meghatározást a következőképpen hajtjuk végre :
A vizsgálandó gyümölcslé 50 ml-ét (pulp vagy velő esetében 

50 g'-ot) 500 ml-es lombikba visszük, vízzel 100 ml-re egészítjük ki 
és vízgőz áthajtásával 1 literes mérőlombikban közel 1 liter desz- 
tillátumot fogunk fel. A lombikot pontosan jelig töltjük, majd tar
talmát egalizáljuk. Ezután 200 ml-ből elvégezzük a hangyasav meg
határozását az MNOSZ 3621 szerint, egy másik 200 ml-es részletet 
pedig, az ecetsav meghatározására, 0,1 n nátronlúggal pontosan meg- 
titrálunk. A továbbiakban az MNOSZ 3620 4.2 pont ja szerint járunk el.

Ö S S Z E F O G L A L Á S

Szerzők k o n ze rv á l t  gyüm ölcslevekben  és p u lp o k b an  a h a n g y a sa v  
és ecetsav  egym ás m el le t t i  m e g h a tá ro zásán á l  a k a lc iu m k a rb o n á to s  
desztil lációt e lhagy ják  és csak  az MNOSZ 3620 sza b v á n y b a n  elő írt  
v ízgőzdesztillációt végzik el. A d esz t i l lá tu m  200 — 200 ml-es részleteiből 
h a tá ro zzák  m eg a két il lósavat egym ás m e l le t t  az M NOSZ 3620 szab 
v á n y  4.2 p o n t ja  szerint. E zen  m ódszer  különösen  k o n ze rv á l t  levek  
so roza tv iz sgá la táná l nag y  id ő m e g ta k a r í tá s t  je lent.

О П Р Е Д Е Л Е Н Н Е Е  М У Р А В И Н О Й  И У К С У С Н О Й  К И С Л О Т  В С О К Е  
И М Я К О Т И  Ф Р У К Т О В  

Л. Гелтаи и А. Оренштак

Авторы  при совм естном  оп реде лен и и  м уравиной  и у к с у с н о й  к и сл о т  
в сок ах  и п у л ь п а х  соков и склю чаю т д е с т и л л а ц и ю  с к а л ц и у м к а р б о н а т о м  
а п р о и зв о д я т  только д е с т и л л я ц и ю  с воденым паром по с т а н д а р т у  М Н О С  
3620. П осле  этого  о п р е д е л я ю т  к а ж д у ю  л е т у ч у ю  к и сл о ту  по с т а н д а р т у  
М НОС 3620  под точкой 4 ,2  из 2 0 0 — 200 мл д е с т и л я т а .

Э тот  м етод зн а ч и тел ь н о  эк о н о м и т  время при сер и йн ы х и сс л е д о в а 
н иях  консервны х ф р уктовы х соков.
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B E S T IM M U N G  V O N  A M E I S E N S Ä U R E  U N D  E S S IG S Ä U R E  IN 
F R U C H T S Ä F T E N  U N D  F R U C H T B R E I  

L . Heltai un d  F ra u  A .  Orentsdk :

Die Verfasser lassen bei de r  n eb en e in an d er  erfolgten B es t im m u n g  
vo n  A m eisen säu re  u n d  E ss ig säu re  in  konse rv ie r tem  F ru c h t sa f t  oder 
F ru c h tb re i  die  C a lc iu m ca rb o n a td es t i l la t io n  weg u n d  führen  n u r  die 
in der S ta a t s n o rm  M NOSZ N r. 3620 vorgeschriebene W a sse rd am p f
des t i l la t ion  aus. Die be iden  flüch tigen  S äuren  w erden  aus  je  200 — 200 ml 
des D esti l la ts  n ach  V o rschri f t  des P u n k te s  4,2 der  MNOSZ 3620 n eb en 
e in an d e r  b e s t im m t .  Dieses V erfah ren  b e d e u te t  besonders  bei ser ien
weisen U n te r s u c h u n g e n  d er  k o n se rv ie r ten  F ru c h t sä f t e  eine grosse 
Z e ite rsparn is .
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