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A kávé és kávészerek összes szabad  sav ta rta lm án ak  m eghatározására  
több  m ódszer ism eretes és használatos. K ülönböző szerzők m ás-m ás m ódszert 
a ján lan ak  a  kávéféleségek sav ta rta lm án ak  m eghatározására. íg y  Täufel (1), 
Pritzker  és Ju n g ku n z  (2) n/10, ille tve  n/25 N aO H -val ti tr á l ja  a kávéfőzőiét, 
m íg Rauscher (3) a  kávéőrlem ényből szuszpenziót kész ít és a z t titrá lja . 
Az eredm ényt m indig  norm ál lúg m l-ben  ad ják  meg. Teljesen eltérő ezektől 
az A ssociation of Official A gricu ltu ra l Chem ists (4) módszere. E nnél a 
m ódszernél a kávéból először alkoholos k iv o n a to t készítenek és ebből a 
sa v ta r ta lm a t n/10 N aO H -val ha tározzák  meg.

A felsorolt m ódszereknél a  kávészerek k ivonatának , ille tve szuszpenzió
já n a k  sö tét, erősen b a rn a  színe m ia tt  a  fenolfta lein  á tcsapása  közvetlenül 
nem , vagy  csak nehezen á llap íth a tó  meg, ezért a  végpont m eghatározására  
a  vizsgálandó o ldat egy-egy cseppjét lakm uszpapíra , vagy  azolitm in-papírra  
kell cseppenteni. Az А. О. A. C. m ódszernél a  h íg ítás következ tében  gabona
káv é  esetében az á tcsapás elég jól észlelhető, cikóriánál viszont olyan nagy 
h íg ítás szükséges, am i a m eghatározás pon tatlanságához vezet. E zen  tú l
m enően ez a  m eghatározási m ódszer hosszadalm as.

A  kávészerek sav ta rta lm án ak  m eghatározására  ez ideig a lkalm azo tt 
m ódszerek te h á t nem  eléggé érzékenyek, nem  elég könnyen  vihetők  keresz
tü l, ezért célszerűnek lá tsz ik  o lyan m ódszer bevezetése, m ely a m eghatáro 
zás végpon tjának  észlelését m egkönnyíti. E z t kem ilum ineszcenciás in d iká to r 
a lkalm azásával k ív án tam  elérni.

A  kem ilum ineszcencia jelenségét először K enny  és K urtz  (5) a lkalm azta  
kém iai reakciók végpon tjának  jelzésére. A zóta számos szerző je le n te te tt meg 
errevonatkozó k u ta tá s i eredm ényt. M int savbázis-ind ikátort, leginkább a  
lum ino lt (3-am inoftálsavhidrazid), a  lucigenint (d im etild iakrid ihum nitrát) 
és a  lo fin t (2-4-5-trifenilimidazol) a ján lják . Az em líte tt indikátorok  
közü l a  lucigenin savbázis in d ik á to rk én t való felhasználására elsőnek 
Erdey  (6, 7) h ív ta  fel a  figyelm et és m ás kem ilum ineszcenciás ind ikáto rra l 
szem ben szám os előnyét á lla p íto tta  meg. R á m u ta to tt  többek  k ö zö tt a rra , 
hogy egy titrá lá s  elvégzéséhez kis m ennyiségre v an  szükség és az indikálási 
fo lyam at reverzibilis.

A kávészerek összes szabad sav ta rta lm án ak  m eghatározásánál luci
gen in t használtam , m in t kem ilum ineszcenciás in d ik á to rt. Ezzel egyidejűleg 
összehasonlításként m éréseket végeztem  a Täufel á lta l javasolt, va lam in t 
az  А. О. A. C. módszerrel.

Kísérleti körülmények
А /l .  K ávéfőzet e lőállítása. 10 g őrölt anyagot 150 m l vízzel 5 percig 

fo rra ltam , m ajd  200 m l-es norm ál-lom bikba szűrtem  és lehűlés u tá n  jelig 
tö ltö ttem .
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2. S av ta rta lom  m eghatározása.
a) Taufel szerin t a kávéfőzet 20 m l-é t n /10 N aO H -val titrá lju k . A 

titrá lás  végpon tjá t a  m in ta  lakm uszpap írra  való cseppentésével á lla p ít
ju k  meg.

b ) K em ilum ineszcenciás in d ik á lá ssa l. A  titrá lan d ó  kávéfőzet 20 m -  
éhez 0,5 m l 0,05%-os lucigenin-ind ikátort 5 m l 3% -os H .0 2-t és 10 m l m e ta 
no lt adunk , m a jd  sö té tben  n/10 N aO H -val titrá lju k . A végpont cseppnyi 
pontosságának elta lá lására  a  b ü re tta  csap já t ü tköző lem ezzel lá t ju k  el. 
A titrá lá s  végpon tja  a  fellépő zöld lum ineszcencia révén  jól észlelhető.

В )  А. О. A. C. m ódszer szerin t 10 g vizsgálandó anyago t 200 ml-es 
Erlenm eyer om bikba m érünk  és 75 m l 80% -os alkohollal leön tjük . A zután  
a  lom bikban levő anyagot a lka lm ankén ti felrázás közben 16 óráig álln i 
hagyjuk , m ajd  szűrjük . A szűrlet 10 m l-é t 200 m l-es főzőpohárba tesszük, 
kiegészítjük 100 m l-re és fenolfta lein  in d ik á to r jelenlétében n/10 N aO H -val 
titrá lju k .

A kávészerek sav ta rta lm án ak  m érési eredm ényeit a  táb lá z a t ad ja  meg.

Savtartalom-meghatározás

Täufel szerint AOAC módszer 
szerint

Kemilimuneszcenciás
indikálással

normá NaOH 100 gramm anyagra

C M R К C M R К C M R К

3 2 ,5 0 1 4 ,6 0 1 1 ,1 5 2 6 ,9 0 2 9 ,8 0 1 2 ,3 5 8 ,6 5 2 4 ,1 0 3 2 ,1 0 1 4 ,4 5 1 0 ,8 0 2 6 ,6 0
3 2 ,3 5 1 4 ,6 0 1 1 ,0 5 26,-85 2 9 ,2 0 1 2 ,3 0 8 ,6 0 2 4 ,1 0 3 2 ,1 5 1 4 ,5 0 1 0 ,8 0 2 6 ,7 0
3 2 ,8 0 1 4 ,5 5 1 0 ,8 5 2 6 ,7 5 2 9 ,3 0 1 2 ,3 0 8 ,6 5 2 4 ,0 5 3 2 ,1 0 1 4 ,5 0 1 0 ,7 0 2 6 ,7 0
3 2 ,5 0 1 4 ,7 0 1 1 ,0 5 2 6 ,9 0 2 9 ,8 5 1 2 ,3 5 8 ,6 5 2 3 ,9 5 3 2 ,1 0 1 4 ,5 5 1 0 ,7 0 2 6 ,7 5
3 2 ,8 5 1 4 ,9 5 1 1 ,1 0 2 7 1 ,0 2 9 ,1 5 1 2 ,3 0 8 ,7 0 2 4 ,1 0 3 2 ,1 5 1 4 ,5 0 1 0 ,8 5 2 6 ,6 5
3 2 ,7 0 1 4 ,5 0 1 0 ,9 0 2 6 ,9 5 2 9 ,7 0 1 2 ,4 0 8 ,7 0 2 4 ,1 5 3 2 ,1 0 1 4 ,4 5 1 0 ,7 5 2 6 ,5 6
3 2 ,2 0 1 4 ,8 0 1 0 ,9 0 2 6 ,6 5 2 9 ,7 0 1 2 ,3 5 8 ,6 0 2 4 ,1 0 3 2 ,1 0 1 4 ,4 5 1 0 ,7 5 2 6 ,6 0
3 2 ,3 5 1 4 ,9 0 1 0 ,8 5 2 6 ,9 0 2 9 ,5 5 1 2 ,3 0 8 ,6 0 2 4 ,1 0 3 2 ,1 0 1 4 ,5 0 1 0 ,8 0 2 6 ,7 0
3 2 ,5 0 1 4 ,7 5 1 0 ,9 0 2 7 ,1 0 2 9 ,2 0 1 2 ,3 5 8 ,6 0 2 4 ,1 5 3 2 ,0 5 1 4 ,5 5 1 0 ,7 5 2 6 ,7 0
3 2 ,1 5 1 4 ,7 0 1 1 ,1 0 2 6 ,8 5 2 9 ,2 0 1 2 ,3 5 8 ,6 5 2 4 ,1 0 3 2 ,1 0 1 4 ,5 0 1 0 ,7 5 2 6 ,7 5

3 2 ,5 0 1 4 ,7 0 1 0 ,9 8 2 6 ,9 0 2 9 ,4 4 1 2 ,3 3 8 ,6 4 2 4 ,1 0 3 2 ,1 0 1 4 ,5 0 1 0 ,7 7 2 6 ,6 8

C =  cikóriakávé, M =  malátakávé, R =  pörkölt rozs, К  =  keverékkávé (családi).

A táb láza tb a  foglalt m érési eredm ényekből lá th a tó , hogy az А. О. A. C. 
m ódszer lényegesen kisebb értékeket ad, am i term észetes is, m ert az alkohol 
m ás vegyületeket old ki. A m ásik  k é t m ódszernél a  m érések középértékét 
véve figyelem be, nincs nagy eltérés, de az egyes titrá lások  k ö zö tt a  Täujel 
á lta l le írt m ódszernél nagyobb az i ngadozás, am i a  végpont nehézkes ész
lelésére vezethető vissza. A  kem ilum ineszcenciás indikálással végzett titrá lá s  
eredm ényét egyenletesnek m ondhatjuk .

M unkám  során n y ú jto tt  értékes segítségéért köszönetét m ondok dr. 
Telegdy K ováts László egyetem i tan á rn ak .
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О П Р Е Д Е Л Е Н И Е  КИСЛОТНОСТИ СУРРОГАТОВ КОФЕ 
Х ЕМ ОЛЮ М И НИ СЦЕН ТН Ы М  И НДИ КАТОРО М

Й. Неделкович

При определении кислотности суррогатов кофе титрование темно- 
окрашенных вы тяж ек  весьма затруднительно. Автор определяет кислот
ность при индикаторе люцигенине, и получает более точные результаты .

BESTIM M UNG D ES SÄ U R E G E H A L TE S VON K A F F E E  W A REN
M IT H IL F E  E IN E S  C H E M ILU M IN E SZE N TE N  IN D IK A T O R S

J . Nedelkovits

Bei der B estim m ung des Säuregehaltes von K affeew aren bere ite t die 
W ahrnehm ung des E ndpunk tes  infolge der dunklen  Farbe  der Lösung 
gewisse Schwierigkeiten. Zwecks A usschaltung derselben verw endet der 
Verfasser L ucigenin zur Ind izierung  des E ndpunk tes. D adurch  w ird die 
G enauigkeit der T itra tionsw erte  erhöht.

D E T E R M IN A T IO N  OF T H E  ACID C ON TEN T IN  C O FFE E  
SU RRO GA TES IN  T H E  PR E SE N C E  OF A C H EM ILU M IN ESCEN T

IN D IC A T O R
J . Nedelkovits

A t th e  determ ination  of th e  acid  con ten t in  coffee surrogates, th e  
ind ication  of end po in t is uncerta in , due to  th e  dark  colour of th e  solution. 
I t  was found convenient to  use lucigenine as an  end po in t indicator. In  
th is  w ay, th e  resu lts  of ti tra tio n  becom e m ore accurate.

D E T E R M IN A T IO N  D U  D E G R E  D ’A C ID IT É  D ES PR E PA R A T IO N S 
D E  CAFÉ E N  PR E SE N C E  D ’U N  IN D IC A T E U R  C H E M I

LU M IN ESC EN T
J . Nedelkovits

Lors de la  determ ination  du  degré d ’acid ité des prépara tions de café 
l’ind ication  du  po in t final est incerta in  ä  cause de la  couleur foncée de la  
Solution. P our en élim iner l ’incertitude  l ’a u teu r se se rt de lucigenine comme 
ind ica teu r du po in t final. Ainsi les résu lta ts  du  titrag e  deviennent plus précis.
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