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A kavéital értekelését harom Osszetételi tényezdre szoktuk alapozni:
vizes kivonat mennyiségére, a koffein tartalomra és az érzékszervi tulajdonsa-
gokra. A kavéanalitika korszer(i problémainak megoldasra var6 feladatai kozé
tartozik ezeknek az értékelési bazistulajdonsagoknak nemzetkézileg egységesen
végrehajthato és értékelhet6 meghatarozésanak kidolgozasa.

Orolt porkélt kavé vizes kivonatdnak meghatarozaséara szdmos mddszer
ismeretes. Megis ezek a moddszerek ugyanazon a mintan alkalmazva_nagyon
eltéré eredményekhez vezetnek. Ugyanez érvényes porkoltkavé egyéb vizsgalati
modszereire is. igy kilénbozd szerz6k adatainak dsszehasonlitasa gyakorlatilag
nehezen oldhatd meg. Célszerlinek latszott a mddszerek szabvanyositadsa az
Osszehasonlithato eredmények eléréséhez.

A jelenleg ismeretes es gyakrabban alkalmazott porkélt kavéra vonatkozo
vizsgalati eljarasok megfelelo kritikai értékelésére nemzetkdzi munkacsoport
alakult az Association Scientifique Internationale du Café (A kavé tanulmanyo-
zasaval foglalkoz0 Nemzetkozi Tudomanyos Egyesllet) keretében az Institut
Francais du Café et du Cacao (Francia Kavé es Kakad Intézet) vezetésével.
Résztvesznek a kévé termelésében, Kkikészitésében és felhasznalasaban érdekelt
eurdpai, eszak- és délamerikai, afrikai és &zsiai orszagok élelmisztertudomanyi
intézeteinek laboratériumai. A nemzetkdzi munkacsoporthoz csatlakoz6 labora-
toriumok munkdjanak célja nem els6sorban pontos elvi mddszerek kidolgozasa,
hanem az ismert mddszerek egymas melletti tanulméanyozésa, a kiloénbdzd
orszagok laboratoriumabol a k('szonti helyre beérkez6 szamos eredmények sta-
tisztikai értékelése, mely utan lehetévé valik mindenkor reprodukalhaté, meg-
bizhatd6 mddszer kivalasztdsa és nemzetkdzi szabvanyositasa.

A nemzetkdzi munkacsoport egyikiink (Teleﬁdy Kovats LaszI6) elndkletével
1963. V. 19-ével kezdte meg mikodését. Els6é kozos feladatként a kiilonbdz6
nedvesség meghatarozasi modszerek fellilvizsgalatat és értékelését végezték el;
természetesen a kozponti szerv altal eljuttatott egységes mintdkon. Majd a
porkoltkavé vizes kivonatdnak meghatarozasara szolgalo mddszerek &ssze-
hasonlitasa kovetkezett. Az Intézetlink altal vallalt feladatot elvégeztiik és az
aldbbiakban szamolunk be részeredményeinkrdl, illet6leg tapasztalatainkrol.

A vizoldhaté kivonat mennyiségére - konvencionalis médszerek haszna-
latanadl - a porkolési fok és kulondsen az Orlési finomsag nagy hatassal vannak.
Ennek a nehezségnek athidalasara a kdzponti mintat el6keszitd szervaz I. F. C. C
technologiai laboratériuma két kilénboz6 tipust kdvémintat porkolt és 6rolt,
majd gondos homogenizalas utan a mintakat 0,12 mm vastag polietilén félidba

hegesztve és aluminium edénybe zarva juttatta el a munkacsoporthoz tartozo
laboratériumokba.
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Az 6sszehasonlitasra javasolt vizsgalati modszerek szama igen nagy vélasz-
tasi lehet6séget biztositott, valamint azt, hogy mdédot adtak minden résztve-
vbnek tovébbi modszerek kiprébalédséra és eredményeinek ismertetésére. igy
vettlik fel az 6sszehasonlitand6 mddszerek sordba a Magyar Szabvanyban sze-
replé vizsgalatot is.

Egységes megallapodas értelmében: minden meghatarozast harom parhu-
zamos méres mellett kétszer egymas utan kellett elvégezni: egységes nedvesség-
meghatarozasi maddszert alkalmazva, a vizes kivonatot szarazanyagra szamitva
megadni. Az 8rolt kdvét kozvetlenll az elemzések el6tt 25 perces vakuumkeze-
lésnek kellett aldvetni, hogy megakadalyozzuk a forrd vizben el6fordulé fel—
habzst.

Fizikai adatok:

Kéavétipus: 1 Arabica

2. Robusta

Szitaméret: Az 6rolt kavét No 30-as szitan at kell szitalni, melynek rés-

tévolsé?a 0,61 mm-es és kb. megfelel a kdvetkezd szitaknak:

Tyles szabvany szita: No 28.

B. S. A 410. No 25.

G. P. 1. el6iras No 500.

D. I.N. 1171 No 0,600

Francia szita NFX 11-501

és P18 340 No 29.

Porkolési fok Lovibond Tintométerrel mérve.

P S K = barna

9,3 10,4 8,4 = 28,1

Az Osszehasonlitas alapjat képez6 vizsgalati mddszerek:

oo Egységes nedvességmeghatarozas:
5 g 6rolt kavet 15 6rdn 4t 100-101 C°-on széritdszekrényben szaritur
60 mm-es merdedényben.

Porkoltkavé vizes kivonatanak maddszerei:

1. AOAC modszer 61960)

Ez az eljards kb. 20 C°-0s inflzién alapszik, s ezért nagyon eltér a kavéital
készitésére szokasos modszerekt6l vagy a kavékivonat-készités technikajatdl.
Minthogy azonban ez az USA hivatalos eljarasa, tehat a vildg legnagyobb
fogyasztojanal bevezetett, ki kellett probélni és megfontolas targyava tenni.

Eljaras: 4 g kavét (200 ml) mér6lombikba helyezzik, desztillalt vizzel
jelig toltunk, 8 oran at allni hagyjuk (id6kozonkent végzett razassal), majd
16 oréan at razas nélkil. Szlrink és a szlredékbol 50 ml-t kristalyosito csészében
szérazra parolunk. Utana 100 C°-on széritunk, hiitlink és merink. Az ered-
ményeket szarazanyagra adjuk meg.

2. Novellier és munkatarsainak modszere (1960)

2 g 6rolt kavét 200 ml-es mérélombikba helyeziink, hozzaadunk 150 ml
80 C°-0s vizet, az Uveget termosztat firdébe (80 C° + 1 C°) helyezilink hat oérara.
oranként az Uveg tartalmat alaposan atkeverjik. Ezutan gyorsan hiitink,
jelig toltink és szlirlnk. A szlirlet 50 ml-ét Kkristalyosit6 cseszében szarazra
paroljuk: 100- 102 C°-on allandé sulyig szaritunk. Az eredményt szarazanyagra
adjuk meg.

3. Jacober és Staub eljaras, mddositva (1963)

10 g 6rolt k&vet 200 ml-es normal lombikba helyezink: 150 ml kb. 90 C°-0s
vizet adunk hozz4, s olyan elektromos f(it6lapon, mely 5 percnél révidebb id6 alatt
forrasig melegiteni képes, melegitiink. Pontosan 5 percig forralunk, kdzben 4 -
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5-sz0r rézunk. Gyors h(ités utdn jelig toltlnk, majd redds szlr6n szirink.
A sziiredék 50 ml-ét kristalyosité csészében bepéroljuk, majd 100-102 C°-on
allando sulyig szaritunk, az eredményt szarazanyagra adjuk meg.

Ez a konvencionalis mddszer egyszerd, gyors és jol reprodukalhato kis fold-
rajzi magassagokban. Nagy magassagban fekvé laboratériumokban azonban a
viz forraspontja 100 C°-nal kisebb és ebbdl hiba szarmazhat. Ezért bizonyos
gs?(t.glﬁbegﬂaz adatokkal egyutt a foldrajzi magassag vagy a normal forraspont
is kozlendd.

4. Brazilia javasolt modszere (ISO/TC 34/SC 8/GT 2 No 402j1F. (1965)

Sz(ir6papirba csomagolt vagy celluléz extrahald hiivelybe tett, a vatta-
dugdval lezart 2 g 6rolt kdvémintat, amelyhez 4 g mosott homokot adunk,
extrahalo késziilékbe helyezzilk. Meg kell tenni a szikséges intézkedéseket,
hogy a folytonos triilést megakadalyozzuk (szakaszosan).

A Kkészulék Erlenmeyer lombikjaba 100 ml deszt. vizet adunk és az elsd
folyadékiriilés utan legalabb 3 o6ran at forraljuk. Ezutidn szobah6mérsékletre
h(tunk, s a kivonatot 100 ml-es mér6lombikba mossuk at. Feltdltés utan a Ki-
vonat 50 ml-ét 70 mma-ji és 15 mm magas kristalyositd csészében, forré viz-
flrd6n szarazra parolunk. 3 6ran at 105 C°-on szaritunk, CaCl2os exszikkatorban
hiitink, meérink, majd_tovabb szaritunk legalabb 30 percig, s Ujra mériink.
Ezt a mlveletet addig ismételjik, mig két egymas utani mérés kilonbsége nem
tobb mint 0,2 mg. Az eredményt szarazanyagra vonatkoztatva adjuk meg.

Az IFCC megjegyzései a Brazil modszerrel kapcsolatosan

a) Az extraktor nem szabvényositott (Soxhlet- Kumagava- B. B. S_
vagy mas). Minthoay az eredményt a késziilék befolyasolhatja, kérték a hasznalt
Eégzbulé)k tipusat kozolni. (Az altalunk alkalmazott Soxhlet készulék: lasd

abra),

b) Az extrakcids id6 legalabb 3 ora, de a javasolt eljaras nem mondja melyik
a maximalis id6, vagy maximalis szamu urllés. Az extrakci6 alatt hidrolizis
jatszodik le, ezért az els6 és utolsé Urilés kozotti id6t is kdzolni kell. (Nalunk az
elsé és utolso Uriilés kozotti id6 3 dra volt.)

c) 70 mm-es, 15 mm magas csésze elméletileg bl,1 ml Grtartalmd. Az 50 ml
hig folyadék tébb mint 13 mm ma%asségig ér. Véleményiink szerint nagyobb
cseszét kell hasznalni. (Mi munkankban nagyobb csészét hasznaltunk.)

d) A CaCl2talan nem a legjobb szarit6 anyag. Célszerli meggy6z6dni arrdl,
hogy az elemzés idejében a termék valoban vizmentes. (A friss CaCl2os szarito-
anyag megfelel6nek bizonyult.)

e) A végul mérendé 0,1 mg 0,01 p 100 vizoldhatd kivonatnak felel meg,
de gbmeghatérozés pontossadga ennél Iényegesen kisebb, az eljaras hibaja na-
gyobb.

5. MSZ 9451.

N edvességtartalom

Analitikai mérlegen fedével ellatott mérGedénykébe kb. 5 g Orolt kaveét
mériink, szaritoszekrényben 105 *2C°-on 4 6rén &t szaritjuk, ekszikkatorban
leh(tjik, meérjik. Ezt a mlveletet tovabbi 45-45 perces szaritasi idével addig
folytatjuk, amig két méres kozti kilonbség a 0,2 mg-ot me? nem haladja.

A nedvesséegtartalmat %-ban (V) a kovetkezd képlet alapjan szamitjuk Kki:



K
Ki

Vizes

kivonat

a bemért kavé sulya szaritas el6tt g-ban.
a kavé sulya széritas utan g-ban.

Kb. 10 g, analitikai mérlegen mért, 6rolt kavét 150 ml deszt. vizzel f6z6-
pohéarban, uvegpalcaval keverve felforralunk és pontosan 5 percig forrashan
tartjuk. Majd az elegyet 200 ml-es mér6lombikba szlirjuk és az tledéket 40-
50 ml deszt. vizzel 4-5 részletben mossuk. A szlrletet és mosdvizet tartalmazo
mérdlombikot lehdilés utan jelig toltjik és elegyitjiik. Az oldathol 20 mi-t ismert
sulyd platina vagy porcelantalban vizfirdén beparolunk, szaritdszekrényben
3 oran at 103 +2Cc°-on szaritjuk, exikkatorban hitjuk és mérjik. A vizben
oldédd anyagok mennyiségét %-ban (V) szdrazanyagra szamitva a kovetkezd
képlet alapjan szamitjuk ki:

ahol: K
T
\%

a_bemért kavé silya
vizben oldédé anyago
kavé nedvességtartalma g-ban.

T-

10- 100- 100

K-(100-vO ~

-ban,

stlya g-ban,

A felsorolt moddszerekkel végzett vizsgalati eredmények 6sszehasonlitasat
az 1 és 2. tablazatban ismertetjik.

7. tablazat

Robusta porkélt kavé vizoldhatéd extrakttartalma

Extrakttartalom szarazanyag

Vizsgalati moédszer

AOAC 27,57
Navallier és mtsai 32,60
Jacober és Staub 31,48
Brazil nemzeti 33,58
Msz 31,21

2.

27,68
32,59

31,35

33,52

31,19

3.

27,35
32,28

31,37

33,50

30,93

4-
27,28
32,43

31,56

33,69

31,00

%-ban parhuzamos mérések

5.

27,47
32,48

31,44

33,57

31,08

1d6-
igény

32 h 15

14 h 25'

8 h 50

12h 05

8 h35'

Megjegyzés

Hideg eljaras, 20 C° infazié
80 C°termosztatfirdén 6 6ran
at. A modszer jél reprodukal-
hat6. A keverés a reprodukal-
hatésagot noveli
90 C°-os vizzel forrazva 5 per-
ces forralas
a) Kils6 korulmények, hém.
ingadozasok nagyon befo-
lyasoljak
b) Alkalmazott készuilék lasd
1. dbraSoxhlet-tip.
c) Azels6 és utolsé Urulés ko-
z6tti id6 3 ora
5 perces forralas

181



2. tablazat
Arabica porkélt kavé vizoldliaté extrakttartalina

Extrakttartalom szarazanyag
%-ban, parhuzamos mérések 1d6- . .
Vizsgalati médszer P i gény Megjegyzés

1 2. 1 3. 4, 5.

AOAC 24,56 24,54 24,54 2453 24,54 32 h 15" Hideg eljaras, 20 C° infazié

Navallier és mtsai 29,16 28,86 29,41 29,51 29,24 14 h25' 80 C° termosztatfirdében 6
6ran at. A mddszer j6l rep-
rodukalhaté. A keverés a
reprodukalhatésagot néveli

Jakober és Staub 27,55 27,83 28,08 27,96 27,85 m8h50" 90 C°-os vizzel forrazva, 5 per-
ces forralas

a) Kulsé korulmények, hém.
ingadozasok nagyon befo-
. . lyasoljak
Brazil nemzeti 30,23 29,94 30,01 29,89 30,02 12h05 b) Alkalmazott késziilék lasd.
1. &braSoxhlet tip.
c) Az els6 és utolsé Urulés ko-
zOtti id6 3 dra

MSz 2781 27,79 27,14 27,39 27,53 8h35" 5 perces forralas

KPUTNYECKOE COIMNOCTABJ/IEHVE HECKOJIbKX METOAOB
AHANN3A BOAHOINO 3SKCTPAKTA OBXAPEHHOIO KO®E

. Tenerpn-Kosay, Cunawxe M. KenemeH, A. Hegenkosuy

Mem,n,yHapo,gHblVl paboumnii kKOMUTET nog pykoBoacTBom W.®.L.L,. ycTtaHo-
BUM LeNb Pa3spaboTKuM efyHbIX BOCMPOM3BOAMMBIX METOLO0B aHanu3a 06KapeH-
HOTO KO(be 4719 MexAyHapogHOl cTaHfapTu3aumu. B pamkax [aHHON padoThl
COMOCTaBUN Hauboniee M3BECTHble METOAbl aHann3a BOAHOMO JKCTpakTa 06>a-
PEHHOro Koe M YCTaHOBWUN CleflytoLue:

1 Metog AOAC He creflyeT 3a €XeAHEBHOW MPaKTUKOW M 3TUM METOAOM
Henb3s nonyuuts PeasibHoe O6BLACHEHWE O UCTUHHON BkycoBoii LIEHHOCTN KO-
(heliHOrO 3KCTpaKTa.

2. Kak 3Kcrpecc - MeTOf, XOPOLUO OMpaBAascs, AOCTATOYHO TOYHbIA W Npo-
CTOi meTop, cTaHfapTa MC.

3. W3 6onee TOUHbIX METOAOB B MEPBYIO Ouepedb OMNpaBhblBAIOTCA METOAbI
HaBanve-a n fAkobep - Lltayb-a.

4. HaumoHanbHbIli MeTof Bpasvnnnm npyu yKa3aHHbIX ycnosusx HEMb3S
OCYLLECTBOBATb: [aHHbIi 3KCTPaKTOp B EBpOMe He M3BECTHbINA. Mpu akcTpakumu
Ha annapaTe CoKcneTa YCTaHOBW/M, YTO NPOLECC B GO/bLUOKA CTeneHW 3aBUCUT
OT YC/OBWA, MO3TOMY He [aeT TOYHble pesynbTarbl. HauuoHaNbHbIA MeTog
Bpasunu TpebyeT abCONKOTHbIE TOUHbIE ycnosns: TEPMOCTATHYHO KOMHATy, che-
UnanbHble 060pYAOBaHUA W.T.. U HECMOTPS Ha 3TO BOCMPOM3BOAMMOCTb METOAA
He 6ofbllasd, HECMOTPA Ha TO, YTO AaeT HamborfbluuMe COAepXaHWs 3KCTPakKTa,
NpUMeHseMble YCNOBMA [aNeKO OT peasbHON NpakTUKW. Hurge He M3roToBnsiOT
KOhe C 3KCTpaKLumeid B TeYeHUM 3 4acos.
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KRITISCHE VERGLEICHUNG EINIGER ZUR BESTIMMUNG DES
WASSERIGEN EXTRAKTES VON ROSTKAFFEE DIENENDEN
METHODEN

L. Telegdy Kovais., M. Szilas und J. Nedelkovits

Die unter der Leitung der I. F. C. C. gebildete Internationale Arbeits-
komission setzte sich die Schaffung von einheitlichen, reproduzierbaren Unter-
suchungsmethoden fur Roéstkaffee zwecks internationaler Normung zum Ziele.
Die Verfasser fihrten im Rahmen dieser Arbeit vergleichende Untersuchungen
mit den bekanntesten Methoden des wasserigen Extraktes von Rdstkaffee durch
und stellten Folgendes fest:

1 Die AOAC Methode weicht von der alltdglichen Praxis ab, mit derselben
kdnnen hinsichtlich des tatsdchlichen Genusswertes von Kaffeeaufgiissen keine
reellen Informationen erhalten werden. i

2. Als Schnellmethode eignet sich die Vorschrift der ungarischen Norm
f(l\ﬂsg) sehr gut, sie ist von zufriedenstellender Genauigkeit und einfach durch-
Uhrbar.

3. Unter den genaueren Verfahren entspricht vor allem die Methode von
Navallier und Mitarbeiter, sowie diejenige von Jakober und Staub.

4. Die brasilianische Nationalmethode ist auf die angegebene Weise nicht
durchfiihrbar, der verwendete Extraktor ist ndmlich in Europa unbekannt.
Bei einer Ausfiihrung vermittels der Soxhlet—Apparatur erwies sich die Extrak-
tion von den Versuchsbedingungen in hohem Masse abhéngig, daher weder
exakt, noch préazis. Die brasilianische Nationalmethode beansprucht eine absolut
genaue Ausfuhrung, einen Thermostatraum, spezielle Einrichtung uzw., ihre
Reproduzierbarkeit ist selbst unter solchen Umstanden nicht eindeutig. Obwohl
sie den hochsten Extraktgehalt liefert, weichen ihre Versuchsbedingungen von
ger reellen Praxis ab. Kaffee wird nirgendwo mit einer 3 stiindigen Extraktion

ereitet.

CRITICAL COMPARISON OF SOME METHODS FOR THE INVESTI-
GATION OF THE AQUEOUS EXTRACT OF ROASTED COFFEE

L. Telegdy Kovats, M. Szilas and J. Nedelkovits

The International Working Committee established under the guidance of
the I. F. C. C. set the aim to develop uniform and reproducible methods of investi-
gation for roasted coffee, in order to facilitate international standardization.
Within the framework of this task, at first comparison tests were carried out
with the best known methods for the investigation of the aqueous extract of
roasted coffee. From the results, the following conclusions were drawn.

1 The AOAC method does not follow the everyday practice, this method
is unsuitable for furnishing real informations as regards the correct palatability
value of coffee extracts.

2. The standard method MSZ (Hungarian Standard) lends itself as a rapid
method of satisfactory accuracy which can be carried out very simply.

3. Of the more precise methods, mainly those suggested by Navallier and
co-workers, and by Jakober and Staub, respectively, proved suitable.

4. The Brasilian national method cannot be carried out in the described
way because the prescribed extractor is unknown in Europe. On carrying out
the method with a Soxhlet extractor it was found that the experimental condi-
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tions affect the extraction process to a great extent, and thus the results are
not exact and not precise. The Brasilian national method requires an absolutely
precise operation (such as thermostat room, special equipment etc.) and even
under such conditions the reproducibility of results is not unequivocal. Though
this method gives the highest extract contents, the experimental conditions
essentially differ from those really occurring in practice (coffee extracts are
never prepared by a three-hour extraction).

COMPARASION CRITIQUE DE QUELQUES METHODES POUR
L’ANALYSE DE L’EXTRAIT AQUEUX DU CAFE TORREFIE
L. Telegdy Kovats, M. Szilas et J. Medelkovits

Le Comité d’Action International sous la direction de IT. F. C. C. s’est
doimé comme but le développement de méthodes d’analyses uniformes, repro-
ductibles, concernant (’examination du café torréfié pour arriver & une stan-
dardisation internationale. Dans le cadre de ce travail nous avons exécuté des
essais comparatifs avec les méthodes les plus connues de I'analyse de I’extrait
aqueux du café torréfié et nous sommes arrivés aux conclusions suivantes:

1 La méthode A. O. A C. ne suit pas la pratique quotidienne et par con-
séquence ne peut pas donner des renseignements réels concernant la valeur de
jouissance du café fait.

2. La méthode de la norme MSZ répond trés bien aux exigeances d’une
méthode rapide, eile est suffisamment exacte et d’exécution facile.

3. Parmi les procédés plus précis ce sontJJremierement les méthodes de
Navallier et collaborateurs, et, respectivement, de Jacober et Staub qui s’adap-
tent aux exigeances.

4. L’on ne peut pas exécuter la méthode du Brésil de la maniére préconisée
parce gue Fextracteur y figurant n’est pas connu en Europe. En executant ce
procédé avec un appareil Soxhlet nous avons trouvé qu’ainsi I’extraction dépend
extraordinairement des conditions, il n’est done pas précis. La méthode natio-
nale du Brésil exige une exécution absolument précise, une chainbre & thermostat,
des appareils spéciaux, etc. et m'me ainsi sa reproductibilité n’est pas concor-
dante. Quoique eile donne la plus haute valeur pour I’extrait, les circonstances
de son exécution sont éloignées de la pratique rélle. L’on ne prépare nullepart

du café par une extraction de trois heures.

WAGER H. G.:
Z0ldborso tarolasaval kapcsolatos fizioldgiai vizsgalatok.

(Physiological studies of the storage of
green peas)
J. Sei. Food Agric. 15, 245, 1964.
Zodldborsokkal régebben gaztérben
végzett tarolasi kiserletek azt mutat-
tak, hogy hivelyesen tarolt zéldborsd
Iényegesen lassabban veszit élvezeti
értekeb6l, mint hivelytelenitetten. E
kisérletek ellen6rzése céljabol zart
hivelyes zoldborsot, nyitott hivelyes
z0ldborsét, tovabba elkulonitett hive-
lyeket és zOldbors6szemeket kiilonbdz6
gazelegvekben tarolas utan tartalmi
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anyagaik, lelekzésiik, tovabba izlk,
szinlk és szilardsaguk megvaltozasara
vizsgaltak meg. A kisérletekbdl Kitint,
hogy akar a zart, akar a nyitott hi-
velyeiben tarolt zdldborso kiléndsen
iz tekintetében sokkal jobb volt, mint
a huvelytelenitett zoldborsé. A vizs-
galati eredmények alapjan arra a ko-
vetkeztetésre jutottak, hogy a hive-
lyekbdl folyamatosan a zoldborsdsze-
mekbe vandorlé hormonszer( anyagok
késleltetik a bors6 min&ségromlasat.

Kieselbach Gv. (Budapest)





