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A sütemények zsírtartalmának meghatározása Soxhlet vagy 
Twisselmann készülékben nem adja meg a sütemények pontos zsír- 
tartalmát, minthogy a sejtekbe bezárt és a fehérjéhez kötődött zsír
mennyiség a kivonást elkerüli. Éppígy nem teljesen pontosak a fel- 
tárásos eljárással dolgozó Schmidt—Bondzinski vagy (irossfeld-féle 
módszerek sem, mert a finom zsírhártyával körülvett lisztszemesék 
oldatba vitele még forró sósavval sem sikerül tökéletesen, ily módon a 
sejtekbe bezárt zsírmennyiség a meghatározást elkerüli. Schloemer 
és Rauchnak (1) sikerült a kérdést megoldani oly módon, hogy a süte
mény őrleményt benzol-etanol keverékkel forralva a szabadon levő 
zsírt oldatba viszi, az ily módon zsírtalanított őrleményt híg sósavval 
forralva feltárja és nagy fajsúlyú zsíroldószerrel a felszabadult zsírt 
folytonosan a forró keverék aljára juttatva a rendszerből eltávolítja, 
majd könnyű fajsúlyú zsíroldószerrel újra az oldat tetejére hozva 
alikvot részében a zsírt meghatározza. Én az ő módszerét éveken át 
alkalmazva kiváló eredményeket kaptam. Eljárását a készülék, 
a vegyszermennyiségek terén némileg módosítottam. Ezek alapján 
szabvány módszerként történő bevezetését javasoltam.

Vegyszerek

1. Desztillált benzol.
2. 95 tf %-os etanol.
3. Desztillált széntetraklorid.
4. 10 %-os sósav.
5. Desztillált petroléter 60—80 C° határok között forró része.
6 . Fincmszemcsés, zsírmentes horzsakődara.
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Felszerelés
1. Visszacsepegő golyós hűtő (4—5 golyóval), hozzá becsiszolt
2. 150—200 ml-es gömbölyű álló lombikok, hozzájuk
3. becsiszolt üvegdugók. — Egy golyós hűtőhöz 3 lombikot 

csiszoltatunk be és megkülönböztethetőség céljából a, b, c jelet vése- 
tünk vagy maratunk rájuk. (Kivonó lombik.) Nagyobb számú meg
határozások céljára 4—6 golyós hűtőt szerelünk

4. alkalmas állványzatra. A hűtőket megszámozzuk és a hozzá
juk tartozó lombikokra és azok dugóira azonos jelzéseket vésetünk 
vagy maratunk, pl. 3a, 3b, 3c ;

5. 1 —1 db 10, 20 vagy 25 és 30 ml-es hitelesített pipetta ;
6 . 1 db 50 ml-es beosztott mérőhenger ;
7. 100 ml-es zsírlombikok ;
8 . azbesztdróthálók ;
9. Bunsen-égők vagy elektromos forralólapok.

Eljárás

Lisztfinomságűra őrölt és szitált, 105 (А-on súlyállandóságig 
szárított süteményből 5,000 g-ot legalább 1 mg pontossággal kivonó 
lombikba bemérünk, hozzáadunk kis késhegynyi horzsakődarát, 10,00 
ml benzolt és 10 ml etanolt. A lombikot összekötjük a visszacsepegő 
hűtővel és 15 percig élénken forraljuk. A lombik tartalmának szoba- 
hőmérsékletre való lehűtése után a hűtőesövön át 10,00 ml széntetra- 
kloridot és 30 ml sósavat adunk a lombikba és újból 15 percig élénken 
forraljuk. Kihűlés után a hűtőcsövet 5 ml etanollal a lombikba öblít
jük, a lombikot a hűtőről levesszük, 30,00 ml petrolétert adunk bele, 
bedugaszoljuk és 30 mp-ig erősen rázzuk. Azután annyi desztillált 
vizet folyatunk bele, hogy a kioldott zsírt tartalmazó szerves oldószer- 
keverék magasan a lombik nyakába jusson fel és az elegyet a teljes 
szétválásig bedugaszolva állni hagyjuk. Ezután kis késhegynyi 
horzsakődarát tartalmazó, vele együtt előre 1 óráig 105 C°-on szárí
tott és kihűlés után 0,1 mg pontossággal lemért zsírlombikba a zsír
oldatból óvatosan kipipettázott 20,OO" vagy 25,00 ml-t beleadunk, 
az oldószerke\ érék zömét ledesztilláljuk, és a lombikot tartalmával 
együtt 1 órán át 105 ±  1 C° hőmérsékleten nitrogén vagy széndioxid 
légkörben szárítjuk, lehűlése után 0,1 mg pontossággal megmérjük.

A két mérés különbsége g-ban kifejezve legyen ,,a”, akkor a vizs
gált sütemény szárazanyagának százalékos zsírtartalma :
л . 1000 +  55 a

20,00 ml bemeres eseteben : zs % = ------^ -------a es
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25,00 ml esetében : 1000 +  44 azs % =  -------■-------- а.

Па nem sikerült pontosan 5,000 g süteményport bemérni, akkor 
az előző képlettel kiszámított zsírszázalék eredményt megszorozzuk 
5 5— hányadossal (azaz a valódi zs % =  zs %X— ahol b =  a bemért 

száraz süteményliszt súlya g-okban.

Ö S S ZE F O G L A L Á S

Szerző Schloemer és Rauch  m ódszeré t  ism erte ti  zsiradékok  felhasz
n á lásáva l  készült sü tem én y ek  z s í r ta r ta lm á n a k  pon tos  m eg h a tá ro zásá ra ,  
k isebb a p p a ra t iv  módosítással .

О П Р Е Д Е Л Е Н И Е  Ж И Р О В  П И Р О Ж Н Ы Х  
И. Корпаии

Автор знакомит способ — Шлоемера и Рауха  — точного опреде
ления содержания жира пирожных — изготовляемых использованием 
жиров меньшим техническим изменением.

B E S T IM M U N G  D E S  F E T T G E H A L T E S  V ON  G E B Ä C K  
I. Korpáczy

Der Verfasser beschre ib t  die M ethode v o n  Schloem er u n d  R a u c h  
zu r  genauen B es t im m u n g  des F e ttg eh a l te s  vo n  m i t  F'ett b e re i te tem  
G ebäck sowie eine kleinere ap p a ra t iv e  Modifikation.

E S T IM A T IO N  O F  T H E  F A T  C O N T E N T  IN  F L O U R  P R O D U C T S
I.  Korpáczy

A u th o r  describes th e  m e th o d  of Schloemer an d  R a u c h  for es t im a tin g  
th e  precise co n ten t  of fa t  in  b a k e r ’s an d  co n d ito r’s p ro d u c ts  to g e th e r  
w ith  his own slight modifica tions in th e  a p p a ra tu s  an d  used quan ti t ies .

D O S A G E  D E  LA T E N E U R  E N  G R A IS S E  D E S  G A T E A U X  
I.  Korpáczy

L ’a u te u r  rend  com pte  de la m é th o d e  de Schloem er e t R au ch  pour 
la d é te rm in a t io n  exac te  de la te n e u r  en graisse dans les g á te a u x  p réparés  
avec graisse e t il fa i t  conna itre  certa ines m odifica tions techniques.
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