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Teaitalok minGségének, illetve tartalmassaganak vizsgélata hazankban az
élelmiszerellen6rzésnek meglehetésen elhanyagolt teriilete. Ez tébb korilmény-
nek tudhat6 be:

1 A koéztudatban nem él eléggé a tednak koffeintartalmabol fakado értéke,
sokan nem tudjak, hogy egy ,csipetnyi” tea felhasznalasaval helyesen elkészi-
tett ital koffeintartalma egy szimpla és egy dupla kavé kozé esik. A hazai tea-
fogyasztas - részben emiatt - lényegesen csekélyebb a kavefogyasztasnal, ter-
meészetesen a tednak a vendéglatdiparban felszolgalt, s igy ellen6rzésre szoruld
hanyada is messze elmarad a Bresszékban sth. megf6zott kavék dsszes mennyi-
sége mogott. A vendéglatdiparban a tea nem kiemelt cikk, ara is olcsobb a kavé-
nal, ezért ellen6rzése is kevésbbé fontosnak tiinik.

2. EzidGszerint nincs kell6 nyomatékkai kiadott anyagnorma, valamint nincs
egyseges fGzési utasitas. Egy csesze - 2 dl - teahoz altalaban 2 g Pa-Nyong
kinai teat hasznalnak fel, amit - mérce hianydban - csak szemmerték szerint
adagolnak. Az elkészités modjat rabizzak az egyes teaf6z6helyekre s ezek tet-
szésere van bizva az is, hogy az adalékanyagokat (cukor, citrom, rum) el6re be-
teszik-e a csészébe, vagy csak mellékeiik-e ahhoz. (Kivétel a rum, amelyet mellé-
kelni nem szabad). llyen koérllmények kozott az ellen6rzd vizsgalat is nélkuldzi
az egységes alapot.

3. Végil a legfontosabb: jelenleg - tudomasunk szerint - sem a hazai, sem
a kulféldi szakirodalom nem kozol megfelel6, sorozatvizsgalatokra is alkalmas vizs-
galati médszert.

A tea-fogyasztas fokozddasaval, az idegenforgalom ndvekedésével és a tea-
szabvany folyamatban levé megalkotadsdval parhuzamosan Intézetink kezde-
ményez0 Iépéseket tett a tea-ital- ellendrzés feltételeinek megteremtése érdekeé-
ben. Aldbbiakban csupan a vizsgalati modszer kialakitadsaval foglalkozunk.

A teaf6zetek tartalmassaganak elbiralasat a kavéf6zetekkel szemben két
korilmény neheziti:

1 A tea vizoldhatd anyagai sokkal lassabban vonddnak ki, mint a kavéi:
A tea vizes kivonatanak meghatarozasahoz négyszeri kif6zés, vagy visszafolyo
h(ités melletti 1 oras fézés szukséges. (1)

2. Afolyékony fazis az elkészitéstdl kezdve egészen a fogyasztas, illetve min-
tavétel id6pontjaig (kivéve a slritménybdl készilt teaitalokat) a szilard fazissal
érintkezik és ez utébbibdl az id6 fliggvényében egyre tébb anyag vonodik ki.

Itt tehat a kavéhoz hasonlo vizsgalat (2) csak Ugy volna elképzelhet6, ha a
felhasznalt tedbol készilt dsszehasonlitd f6zet elkészitesénél ismernék a mintaul
vett fOzet szilard fazissal vald érintkezésének pontos idétartamét. Ez a gyakor-
lathan szinte teljesithetetlen kovetelmény.

Ennélfogva itt nem marad mas hatra, mint a standardizalt kérilmények
kozott fozott felhasznalt tea egy lényeges minGségi jellemzojét éspedig célszerlien
koffeintartalmat venni alapul és az ettol vald elterést szazalekosan kifejezve élla-
El’tani meg a minta érték(ségét tekintet nélkil arra, hogy milyen koriilmények

0z06tt készult.

A koffeintartalom vizsgalatara a Valentin féle koffeinreakcié mutatkozott
legmegfelelbbnek (3). Ez azon alapszik, hogy a koffein - minden el6zetes keze-
Iés nélkil - n/10 jédoldat és hig (1 +5) kénsav 1:1 arén&/l] el?yével koffein-
tetrajodid (CgH"N"O,-HJ -J4) alakjaban levalaszthat6. A képzddott sotétharna
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csaﬁaplék hig asvanyi savakban oldhatatlan. A tea szokasos adalékanyagai a
reakciot nem zavarjak.

Ezt a reakciot hasznaltadk fel Prange és Walther (4) presszokdvék koffein-
tartalméanak meghatarozaséara, illetve tartalmassaganak becslésére; eljarasu-
kat a magunk részérél is Kiprébaltuk (2). Richter fotometrids mddszer kidolgo-
zaséhoz vette alapul (5). Ujabban Hase 6% kozolte ez utdbbinak egy leegyszer(-
sitett valtozatat, mely ugyancsak kavéitalok koffeinalapu tartalmassaganak el-
biralasara alkalmas.

Fentiek értelImében mindenekel6tt a Valentin-reakcid alakulasat kellett meg-
vizsgalnom tobbszori kif6zés mellett a f6zési (forrdzési) id6 fiiggvényében. Egy-
Gttal mértem a mindenkor kioldodott szarazanyag értékeit is.

Vizsgalati eljaras

Kisérleteimet 1960, 1961 és 1962. kiszerelés(i eredeti zart csomagokbol vett
Pa-Nyong kinai teaval végeztem. A vizsgalati anyaghdl 2 g-ot mértem le két-
tizedesnyi pontossaggal, 100 ml-nél megjel6lt hengerpoharban a jelig forrasban
lev6 deszt. vizzel leforraztam, majd oratveggel lefedve kiilonb6z6 idokig (20'-
-20") hagytam allni szobahmérsekleten. Az id6 leteltével teasz(irén &t 100 ml-es
mér6lombikba ontdttem, lehdlés utan jelig toltottem fel es redds sz(ir6n meg-
szlirve hasznéaltam fel a vizsgélatokhoz.

A vendéglatoiparban el6irt 2 g/200 ml-es f6zet helyett azért dolgoztam a
fenti ,,dupla”™ koncentréacioju fézettel, mert kisérleteim szerint ez alkalmasabb
a tartalmassagi vizsgalatokhoz: megfelelébb intenzitdsu koffeinreakciét ad és
szarazanyagtartalma is pontosabban hatarozhat6 meg. Ez utobbi szempontja-
bol egyébkent - tapasztalataink szerint - nincs mérhet6 kiillénbség a szimpla és

dupla fézetek kozott.

A koffeinreakcid kivitelezésére Valentin a kdvetkez6 el6irast adja: 2 ml f6-
zethez 2 ml vizet és 2 ml reagenst adunk. Koffein jelenlétében vorosbarna csa-
padék képzddik.

A reakciot pontosan elGiras szerint végezve, tapasztalataink szerint a teak-
nal nem minden esetben képzddik csapadek, ami a koffeintartalom kiilénbdz6-
séga(ével fligghet Gssze. Minden esetben dis csapadék valik azonban le a f6zetbdl
akkor, hogyha annak 2 ml-éhez vizzel vald elézetes higitas nélkil adjuk a reagens
2 ml-ét. A tovabbiakban tehat ezzel a csekély mddositassal dolgoztam és csak a
levalas utan higitottam a kémcs6 tartalmat (4 ml) vizzel, hogy a csapadék meny-
nyisége becslésre alkalmasabb legyen. Minden esetben 4 tagu higitasi sort készi-
tettem, hogy ismert értékekkel csdkkend koffeintartalmak reakci¢janak inten-
zitasat figyelhessem meg és a tagok olyan hatarértékeket kepviseljenek, amelyek-
kel a vizsgaland6 tea koffeintartalma jellemezhet6. E hatarértékeket tényleges
koffeintartalmakhoz val6 viszon?/ithatéséguk érdekében tiszta, 0,04%-0s kof-
feinoldatbol készilt higitasi sorral hasonlitottam Gssze. A higitasi sorok gy ké-
szliltek, hogy a vizsgalandé oldatbdl a 2 ml-en kivil 1,5, 1,0 és 0,5 ml-t mértem
be és a térfogatokat vizzel 2 ml-re egeszitettem ki. A reagens hozzaadasa utan
kéf)z(idbtt csapadékokat levalasuk utan kb. 1 perccel eloszor tovabbi higitasi
nélkil figyeltem meg, mert a csekély intenzitasu reakcidk igy értékelhet6k leg-
jobban. Ezutan a birettdbdl 4-4 ml vizet adva mindegyikhez, viladgossag felé
tartva is megnéztem a higitdsi sort. A nagyobb koffeintartalmd tagok kozott a
csapadék mennyiségében mutatkozé kiilonbségek igy érvényesiltek leginkabb.
A két megfigyelés egyesitett eredményét + és - jelek segitségével rogzi-
tettem.
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Egyéb, a reakciondl szerepet jatsz6 tényezdk

Az oldat hémérséklete nagymértékben befolyasolja a csapadékképz6dést:
Forr6 80 C°-0s, vagy magasabb homersekletli teabdl vett proba egyaltalan nem
szolgaltat csapadékot. Az oldat lehiilésekor levalik ugyan csapadek, de az a le-
hilés sebességétdl fliggben kiilonbozé jellegl, a hideg teaf6zetekben kdzvetlendl
képz6doknél joval durvabb eloszlasu is lehet és ig%/ téves kovetkeztetésekre adhat
alkalmat. A mar levalt csapadék melegitéskor feloldddik. Kisérleteimet ennél-
fogva mindig szobah8mérsékletre lehitott, 20 O-os f6zetekkel végeztem.

A reagens tarolasi ideje - feltehet6en a jodkivalas folytan - befolyasolja a
reakcié intenzitadsat oly értelemben, hogy egyre novekszik a levalt csapadék
mennyisége. Azt tapasztaltuk, hogy nemcsak a frissen készilt teafézet, hanem a
tiszta koffeinoldat reakcidjanak intenzitasa is 10 naf alatt mintegy 25%-kal nétt,
ha a reagens ezen id§ alatt szobahémérsékleten allt. Az ebbdl adodhatd hibak
ugyan kiesnek azaltal, hogy a vizsgalando és standard f6zet mindig egyidében
Iligr(ljtnelg Osszehasonlitasra, mégis ajanlatos a reagenst 2-3 naponként frissen

észiteni.

A szérazanyagtartalom meghatirozasa

A tea (t0bbszori forrazassal nyert) vizes kivonatainak szarazanyagtartal-
mat a fézetek 50 ml-einek vizfiirdén valé beparologtatasaval, majd szaritdszek-
rényben 100+2 C°-on mintegy 10 perces szaritasa és leh(lése utani méréssel
hataroztam meg, és a bemért tea 100 g-jara szamitva adtam meg. Egyuttal meg-
hatdroztam a tea 0sszes vizes kivonatéat (7) valamint viztartalmat is.

Vizsgalati eredmények

Az 1 és 2 tablazatban egy 1962. januari csomagolasi Pa-Nyong tea (Gsszes

vizes kivonata 30,8%, viztartalom 7,6%),,dupla” koncentrcioju f6zeteinek ada-
tait - mint jellegzeteseket - tuntettem fel.

1 tabléazat

Forra- Teafézet Forrazas id6tartama 0,04 %-0s
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2. tablazat
Az 1. tablazat szerinti Pa-Nyong tea vizes kivonatainak szazalékos értékei

Forrézés Forrazas id6tartama
szama 200 & 3 5 v 10 20
1 82 111 154 171 18,2 10¢ 19,0
(12,4-16,5) (15,2-17,5) (17,4-19,8)
2 65 6,8 6,0 6,4 6,2 6,0 53
(6,0-7,5) (5.4-7,1) (3,5-6,1)
3 32 36 2,6 21 2,4 18 17
(2,4-4,1) (1.1 -3,2) (1,2-1,9)
Osszesen
kioldo-
dott 179 205 24,0 25,6 26,8 26,3 26,0

* A zardjelbe tett szamok a mas idépontokban kiszerelt Pa-Nyong tedkbdl egyezé korilmé-
nyek kozott nyert szdmos vizsgalati eredmény als6 és fels6 hatarértékeit jelzik.

Az 1 tablazatbol kitlinik, hogy

1 A koffein zdme az els6 forrazasndl megy oldatba, tehat alkaloidtartalom
szempontjabol csak ennek az elsd fézetnek van értéke. A masodik fézet a reagens-
sel csupan gyenge zavarosodast ad, a harmadik minden esetben negativ.

i 5 Haromperces forrazasi id6t6l szamitva a reakcio intenzitasa kozelitéleg
allando.

3. A vizsgalt tedk els6 f6zete koffeinreakcid tekintetében 0,04%-o0s koffein-
oldattal volt egyenértékii (ami a tedkra vonatkoztatva durva megkozelltesben
2% koffeint jelent); a standard korulmények kozoétt 5'-ig forrazott ,,dupla”
koncentracigju teaf6zet ilyen koffelnoldattal helyettesithetd is volt.

4. A higitasi sor szomszédos tagjai kdzott a koffeintartalom 25%-kal tér el,
enn%ll eltérés a koffeinreakcio intenzitasaban szignifikans kuldnbseget okoz. A
koffeintartalom becslésénél tehat ennyi maximalis hibaval kell szamolnunk.

Az 1 tablazathol kiolvashatd, hogy - haromperces forrdzasi id6t6l kez-
déden az els6 fézet vizes kivonata a teljesne mintegy 50-55%-a csu-
pan, a masodikban 20%, a harmadikban 10% kérul mozog. A harom forrazasnal
0sszesen kb. 84%-a oldodott ki.

Egybevetve az 1 és 2. tablazatban rogzitett eredményeket megallapithato,

?y a tea esetleges extrahdlt voltanak elbiralasara a koffeinalapl vizsgalat al-

asabb, a fézet szarazanyaganak meghatarozasa pedig alatamasztja a nyert

ertekeket és értékes szolgalatokat tehet egy észlelt csokkentértékliség tovabbi
okainak felderitésében.

Extrahalt és kezeletlen tealevelek egyméas melletti kimutatasa mikroméret(
modositott Valentin-reakciéval.

A teavizsgalatok soran gyakran felmerll az a kérdés, hogy a tea nem tar-
talmaz-e hozzakevert, kif6zott és djra megszaritott tealevelekét. Az élelmiszer-
vizsgalati ke2|konyveknek még Gjabb kiadasai is a kerdés eldontésére altalaban a
vizes kivonat, a koffein, a csersav és asvanyi anyagok meghatarozasat ajanljak (8)
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a kezeletlen és kivont e%yes tealevelek megkilonboztetésére pedig Nestlernek
1901-ben kidolgozott szublimaciés mikromddszerét ismertetik. (9) Ez az eljaras
a koffeinnek a poritott tea 0,01 ...0,02 g-jabdl melegitéssel vald kilizésen és
sosavval és aranykloriddal val6 azonositasan alapszik. A médszer tapasztalatunk
szerint nem nyujt teljes biztonsagot, sorozatvizsgalatokra kevéssé alkalmas,
koltséges reagenst és moszert igényel. Eppen ezért a leirt modositott Valentin-
reakcli(o alapjan egyszer( Uj eljarast dolgoztunk ki, melyet az alabbiakban ismer-
tetink.

A vizsgalando teabdl legalabb tiz ﬁcélszerl’jen kis, pl. 5 ml Grtartalmd) kém-
cs6be bemériink egy-egy nagyobb tealevelet (mar 3-4 mg sulya is megfelel,
persze jobb, ha nagyobb: pl. 10 mg stb. suly(). Forrasban levd deszt. vizb6l
annyiszor 0,1 ml-t pipettazunk hozzajuk, ahany mg volt a bemért mennyiség, majd
a kemcsdveket néhany percre forrasban levo vizfird6be allitjuk. Lehlés (cel-
szer(ien valamennyit egyutt egy pohar hideg vizbe allitjuk) utéan sziirés mell6-
zésével a reagensh6l annyi tized ml-t adunk mindegyikhez, amennyi a forrazo
viz térfogata volt. (pl. 0,3, 0,4, 1,0 ml-t stb.) A kezeletlen levelek intenziv koffein-
reakciot adnak, a kivontak legfeljebb igen gyengét. A legalabb tiztagy vizsgalat-
sorozatra azért van szlikség, mert a kezelt, de a kezeletlen tealevelek kivonhat6
koffeintartalma kozott is van némi kilénbség, a kozéttik lev6 bioldgiai kiilonb-
sé?(ek folytan, valamint a fermentacios kezelés eredményeképen. A levalt csapa-
dékok értékelését itt is megkonnyiti a vizzel val6é utélagos higitas. Ez legjobb, ha
:ggalébb ugyanannyi ml, mint a forrazashoz hasznalt viz, legfeljebb ennek a dup-
ja.

Az ellenérz6 vizsgalat menete. (Mintavétel, vizsgalat, értékelés.)

Az ismertetett vizsgalati eredmények figyelembevételével a teaf6zetek ming-
ségének, illetve tartalmassaganak ellenérzésére a kovetkezd eljaras ajanlhatd:

A mintavétel terjedjen ki a fézetnek (jol zaré folyadékivegben vett) teljes
térfogatan kivil a kif6zott tealevelekre, valamint a bontott csomaghol kivett
(felhasznalt) teara is. Ez utobhibdl minteg%/ 10 g-ra van sziikség. Ha jellegminta
a vendéglatdiparban az illetd idészakban felhasznalt teardl nem all rendelkezé-
suinkre, akkor ajanlatos egy bontatlan csomagolasi egyseghGl is ugyancsak 10
g-nyi mintat venni.

Vizsgalatkor mindenekel6tt mér6hengerben megmérjik a fézetminta tér-
fogatat. Ezutdn a jellegmintdbdl az ismertetett mddon ,,dupla” fézetet készi-
tink és a vizsgalandé minta alikvot részét is vizfurdén erre a koncentraciora s-
ritjik be. A koffeintartalom becsléséhez elegend6 az dssztérfogat 1/10 részének
10 ml-re valo besdritése. (Pl. ha a teaital 6ssztérfogata 180 ml volt, Ggy 18 ml-t
s(iritink be 10 ml-re). E sGritményb6l 2 ml-t a standardb6l késziilt higitasi sorhoz
viszonyitva adjuk meg koffeinértékét, vagyis a minta értékét koffeintartalom
szempontjabdl.

Ha a standard higitasi sor egyes tagjainak koffeintartalmat sz&zalékosan
fejezzuk ki, vagyis

2 ml 15 ml I'ml 0,5 ml
100% 75% 50% 25%

koffeintartalmat jelent, akkor teljesérték(inek, 25%, 50% és 75%-ban értékcsok-
kentnek mindsitjuk a mintat, ha koffeinreakcidjanak intenzitasa a fenti hatar-
értékek valamelyikével egybeesik. Ha a csai)adé mennyisége a két hatarérték
kozé esik, Ugy az értékcsokkenést becslés alapjan adjuk meg.
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A megallapitott értékcsokkenéshdl
am
136

képlettel kiszamithatjuk, hogy a vizsgalt teaf6zet hany g normal, (vagyis a jelleg-
mintanak megfelel6 mindsgii) tea felhasznalasaval keszult. A képletben
a jelenti a f6zet készitéséhez elGirt teat grammokban

b pedig a fentiek szerint megallapitott értékcsokkenést %-ban. Pl. ha a min-
tat - a koffeintartalom alapjan - 60%-ban értékcsdkkentnek mindsitettik,
Ugy készitéséhez

normal tedt hasznaltak fel.

Megjegyezzilk, hogy a standard teafGzet helyett mindenkor megfelel6 kon-
centracioju, vagyis azonos intenzitasi koffeinreakciot ado tiszta koffeinoldat
is felhasznalhato. (1. fent)

El6fordulhat, ho%y a vendéglatoipari Gizemek alapanyagként olyan teat kap-
nak, amely nem a tablazatban tipusosként feltlintetett intenzitasa koffeinreak-
ciot adja, hanem ennél nagyobb vagy kisebb intenzitasut. llyen esetben meg-
nézziik, hogy standard teanknak milyen koncentréciéljﬂ fézetével adnak a bel6le
készilt higitasi sor tagjai az értékelés alapjaul szolgalhaté megfelel§ intenzitasu,
vagyis olyan reakcidt, amely az 1 ml-es tagnal még hatérozottan pozitiv, a 0,5
mi-es tagnal pedig teljesen, vagy kozelitéleg negativ. A vizsgalando fézetet ilyen-
kor - slritéssel, va%<y higitassal - ugyanolyan koncentraciéra allitjuk be”és
csak ezutan értékeljuk koffeintartalmat.

Ha a vizsgalandd f6zet - rumon kivil - mas adalékanyagot nem tartal-
talmaz, akkor ajanlatos a koffeinalapu értékelést a szarazanyagtartalom meg-
hatarozasaval is alatdmasztani. Egy 50 %-ban csokkentértékii tea vizes kivonata
pl. 7-8% koril lesz, amely érték egyszeri kif6zottségre, vagy fele mennyiségi
normal tea felhasznalasara enged kovetkeztetni.

Ha értékcsokkentnek talaltuk a teat, tovabbi vizsgalatokkal donthetd el,
hogy mi a csokkentértékiség oka. llyenkor megvizsgaljuk a mintaul vett ki-
f6zott tealeveleket (megszaritds utan sulyuk visszamérése, figyelembe véve a
mar megallapitott vizes Kivonatot, a bennilk meg visszamaradt vizes kivonat
extrahalasa sth.) Megnézziik tovabba a bontott csomagolasbdl vett teat koffein-
és szarazanyagtartalom szempontjabol. Ha az a gyana merdl fel, hoEy_ez a minta
kezeletlen és kif6zott tea keveréke, a kérdést Valentin-fé\e mikroreakciéval dont-
juk el. 1degen, méasfajta novény leveleivel valé esetleges hamisitas felderitésére
a szabvany szerinti makroszkdpos és mikroszkdpos vizsgalatok alkalmasak.

Ha a teaital sritménybdl készult, természetesen ezt is meg kell mintdznunk.
Koffeintartalméat megfelel6 higitds utan vizsgaljuk.

Megjegyezzik, hogy a koffeinreakcié - kell6 szakértelemmel - (h6mérsék-
let, térfogati viszonyok!) a mintavétel helyszinen is végezhetd. Az ilyenkor gya-
nusnak talalt tedk azonban feltétlendl alalposabb laboratoriumi vizsgalatra szo-
rulnak. E vizsgalatok alkalmaval egydttal az is ellenérizhet6, hogy a rum el6irt
mennyiségét tették-e be a fézetbe.

Végil megemlitjik, hogy a gyakorlatban el6fordulhatnak olyan esetek is,
amikor a teafézet koffeintartalmanak Fontos meghatarozasara van sziikség. Az e
téren folytatott kisérleteinkr6l mas alkalommal szdmolunk majd be.
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CEPUINHOE NCCNEJOBAHNE YAMHbIX OTBAPOB
n. ran

ABTOp OLEHMBaeT OTBapbl Yas Ha OCHOBE COAepXaHusi KodenmHa. [Ans
onpefeneHns CoaepXKaHus KoenHa NpMMeHseT peakuuio KodemHa no BaneHTuHy
C TaKUM V3MeHeHWeM, 4To OTBapbl, pa3baBnseT TONbKO Moc/e YAaneHus ocafka.
[ns conoctaBneHus cnyxur OTBAP MCCNEAYEMOr0 4as MPUrOTOBNEHHbIA Mpy
CTaHAAPTHbIX YCNOBMAX. YCTaHaB/MBAeT, YTO BMECTO CTaHZApTHOro OTBapa
MOXXHO MPUMEHNTb TAKXKEe YMCTbIA pacTBOP KoderHa onpesfeneHHON KOHLEHTpaLmm
Pe3ynbTaTbl OLEHKM COfepXXaHusi KodenmHa NOATBepXaeT Takxke OnpefenieHnem
COflepXXaHusi CyXmx BeLLeCTB B MccrefyemMoM OTBape 4as. HakoHel, coobliaer
METOf, Pa3/iMums HeobpaboTaHHbIX M 3KCTPAarMpoBaHHbIX YalHbIX IUCTLEB MO
MUKpOpeakuun BaneHTuHa.

SERIENPRUFUNG VON TEEAUFGUSSEN
I. Gal

Verfasserin beurteilt den Wert der Teeaufgisse auf Grund ihres Coffein-
gehaltes. Zu diesem Zweck verwendet sie die Coffeinreaktion nach Valentin
mit der Anderung, dass die Verdiinnung des Aufgusses nicht im vorhinein, son-
dern erst nach Abscheidung des Niederchlages erfolgt. Zum Vergleich dient
der unter standardisierten Bedingungen bereitere Aufguss des verwendeten Tees.
Es wird festgestellt, dass der Standardaufguss auch durch eine reine Coffein-
lésung entsprechender Konzentration ersetzt werden kann. Die durch Schat-
zung des Coffeingehaltes gewonnenen Resultate werden auch durch Bestim-
mung des Trockensubstanzgehaltes des Teeaufgusses erhértet. Schliesslich
wird ein auf der Valentin’schen Reaktion beruhendes Mikroverfahren angege-
bendzum Nachweis von unbehandelten und extrahierten Teeblattern nebenei-
nander.

ROUTINE INVESTIGATION OF TEA BEVERAGES
. Gal

The tea extracts are evaluated on the basis of their content of caffeine. For
this purpose, the caffeine reaction of Valentin is applied with the modification
that the infusion is not previously diluted but only after the formation of the
precipitate. The infusion of the same batch of tea prepared under standardized
conditions serves as a basis of comparison. It was found that also a solution of
pure caffeine of ap‘propriaj[e concentrate is suitable for use instead of the standard
infusion. The results obtained by this type of assessment of caffeine content are
also supported by the data of determination of dry matter content of the examin-
ed tea beverage. Lastly, a method is sugfgested for the detection of untreated and
S/xtlract_ed tea leaves In the presence of each other, using the micro-reaction of

alentin.
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