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Az utóbbi időben egyre sűrűbben fellépő igény, hogy a húskonzervek és 
húskészítmények keményítőtartalmának meghatározására gyors és pontos 
vizsgálati módszer álljon az analitikus rendelkezésére. Szabványosított módszer 
nincs, a nálunk eléggé közismert Mayrhofer-eljárás viszont nagyon hosszadal­
mas (3. nap).

Az élelmiszervizsgáló laboratóriumok általában indirekt úton határozzák 
meg a keményítőtartalmat. Ez az eljárás se nem gyors, se nem pontos, mert 
négy alkotórész mennyiségi meghatározásán alapul és mivel egyik vizsgálat 
sem ad teljesen pontos eredményt, a hibaszázalékok esetleges egyirányú összege­
ződése esetén a számított keményítő tartalom jelentősen eltér a valódi értéktől. 
Éppen ezért Intézetünk azt a feladatot tűzte ki célul, hogy az irodalomban 
található módszereket felülvizsgálva, kipróbált jó és gyors vizsgálati módszert 
bocsájtson az ellenőrző laboratóriumok rendelekezésére.

Az irodalomból számos keményítő meghatározási módszer ismeretes. Hús- 
készítményekre, ahol nagy mennyiségű zsír és fehérje mellett aránylag kevés 
keményítő található, háromféle típusú módszer mutatkozik használhatónak; 
ezek a következők:

1. A húskészítmény mintákat alkoholos kálilúgoldattal kezelik, miáltal a 
fehérjék és zsírok oldatba mennek. A visszamaradt anyag főtömegében kemé­
nyítő, melyet sósavban oldanak és a tisztára szűrt oldat forgatóképességét 
polariméteren mérik [Grossfeld, Ewers stb. módszer (1)7-

2. A fehérjétől és zsírtól alkoholos kálilúggal megszabadított anyagot a 
nyersrost leválasztása után súlyszerint mérik [Mayrhofer-módszer (2)].

3. A húskészítményekből kivont keményítő csapadékot több órás sósavas 
főzéssel hidrolizálják. A kapott cukor mennyiségét valamelyik cukor-vizsgálati 
módszer (pl. Bertrand) segítségével határozzák meg [König, Lintner, Reinke
(2)7-

Az első típusba tartozó módszerek kivitelezésben eltérnek egymástól, így 
eltérnek az anyag előkészítésében, a keményítő oldatbavitelében, derítőszerek 
használatában stb. Mi a legmegfelelőbb módszernek Grossfeld eljárását tartjuk, 
Mayrhofer anyagelőkészítését alkalmazva. Az eljárást bizonyos módosításokkal 
kiegészítve közöljük. A második csoportba tartozó Mayrhofer-ié\e módszert 
átdolgozva, leegyszerűsítve szintén jó módszernek találjuk, különösen olyan 
laboratóriumok számára, ahol nincs polariméter. Az átdolgozott eljárást ugyan­
csak e cikkben közöljük.

A harmadik csoportba tartozó eljárások használhatóságát elvetettük, 
mert nagyon hosszadalmas és igen sok hibalehetőséget rejt magában.

1. Polariméteres eljárás
1.1 A módszer elve.

A kísérőanyagoktól megszabadított és oldatba hozott keményítő polari- 
rnetrálása esetén az elforgatás szöge a koncentrációval arányos. A fajlagos 
forgatóképesség ismeretében a vizsgálandó anyag forgatóképességének a meg-

Húskészítmények keményítőtartalmának
meghatározására alkalmas módszerek
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állapítása után a keményítőtartalom kiszámítható. A fajlagos forgatóképességet 
burgonyakeményítőnél:

[a] D = 199,3 ívfoknak találtuk*
L J  20

1.2 A meghatározáshoz szükséges kémszerek

Alkoholos káliumhidroxid-oldat (80 g káliumhidroxidot 50 ml vízben ol­
dunk. Feloldás és lehűtés után 96%-os alkohollal 1000 ml-re töltjük)

50%-os alkohol
25%-os sósav
bázisos ólomacetát oldat 100 g sárga ólomoxidot (PbO) és 300 g ólom- 

acetátot porcellántálban kevés vízzel forró vízfürdőn addig melegítünk, amíg 
az egész tömeg fehér színű nem lesz, majd forró vízzel felvéve 1000 ml-es mérő­
lombikba mossuk át. Lehűtés után jelig töltjük és ülepítjük. A derítéshez az 
oldat tisztáját használjuk fel).

Dinátriumhidrogénfoszfát szobahőmérsékleten telített oldata.

1.3 A vizsgálandó anyag előkészítése

20 g finoman őrölt egyenlősített húskészítményt 250 ml-es főzőpohárba 
mérünk, 60 ml alkoholos kálilúgot adunk hozzá kis adagokban, közben 
gondosan elkeverjük úgy, hogy az anyag lehetőleg csomómentes legyen. A főző­
poharat óraüveggel lefedjük és vízfürdőn addig forraljuk, míg a fehérje és zsír 
fel nem oldódik (kb. 1 óra) közben egyszer-egyszer megkeverjük. Kihűlés és 
ülepítés után dekantáljuk, majd kb. 50 ml 50%-os alkoholt öntünk rá, ezután 
az oldatot Schleicher-Schüll 597 sz. papíron szűrjük. A szűrőpapíron levő csapa­
dékot 50%-os alkohollal addig mossuk, míg a lecsepegő mosófolyadék lúgmentes 
lesz. (A szűrést Alihn csőben kialakított szűrőfelületen is végezhetjük üveg­
gyapot és aszbesztpehely segítségével.) A szűrőpapíron levő csapadékot üveg­
bot segítségével kb. 60 ml 25%-os sósavval 100 ml-es Stift lombikba mossuk. 
Ha nem sikerül a csapadékot a szűrőpapírról teljesen átmosni, a szűrőpapír 
csapadékot tartalmazó részét is bejuttatjuk a lombikba. Sósav hatására a csapa­
dék hamar feloldódik (kb. 10 perc), az oldást a lombik rázogatásával elősegít­
hetjük. Ha a csapadék feloldódott derítés céljából hozzáadunk 5 ml bázisos 
ólomacetát oldatot, majd 10 perc múlva 10 ml dinátriumhidrogénfoszfát 
oldatot. Ezután a lombikot 25%-os sósavval jelig feltöltjük és szűrjük.

1.4 Meghatározás

A tiszta szürletet polariméteren mérjük. A polárcső lehetőleg 200 mm 
hosszúságú legyen.

A keményítőcsapadék sósavas oldását és a polarizálást gyorsan végezzük, 
mert huzamosabb állás után a keményítő a sósav hatására kezd hidrolizálni és 
ez az eredmény csökkenéséhez vezet.

* A burgonyakem ényítő fajlagos forgatóképessége Ewers szerint 195,4°, H opkins  szerint 
200°, a búza és rizskem ényítőé 183,7°.
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1.5 Számítás
100 a 100

К ----------------
/[a]?o 5

К = keményítőtartalom % 
а = elforgatás szöge 
I = rétegvastagság

[a]ö = a keményítő fajlagos forgatóképessége 20 C°-on 
a Na D vonalra vonatkoztatva = 199,3 

S = bemért anyag mennyiség.

Példa
20 g bemérés esetén 200 mm-es polárcsövet' használva, az elforgatás szöge

3,3 ívfok.
100-3,3 100

Keményítő tartalom % = — ------ ------ --- 4,1%.
y /0 2 • 199,3 20

Két párhuzamos vizsgálat között az eltérés 0,3%-nál nem lehet nagyobb. 
Egyes laboratóriumokban polariméter helyett szachariméter található. 

Ezt a műszert is lehet keményítőmeghatározáshoz használni, azonban a műszer 
Ventzke-skálával van ellátva (1 Ventzke-fok megfelel 0,346 ívfoknak) a számolás­
nál ezt figyelembe kell venni.

2. Súly szerinti eljárás

2.1 A módszer elve
A húskészítményeknél a növényi adalékanyag (liszt, fűszer) általában a- 

teljes mennyiségnek csak kis hányadát teszi ki. (5-8% ). A bennük levő nyers­
rost mennyisége olyan kevés, hogy ezek az értékek a mérési hiba-határon belül 
vannak, így elhanyagolhatók. Ezért a Mayrhofer-féle eljárás a következő módon 
egyszerűsithető: alkoholos kálilúggal kioldjuk a húskészítményekből a fehérjét 
és a zsírokat. A visszamaradt anyagot szűrjük és mérjük. A maradékban levő- 
ásványi anyagok meghatározása céljából az egészet elhamvasztjuk. A két mérést 
eredmény különbsége adja a keményítőt.

2.2 A meghatározáshoz szükséges kémszerek
Alkoholos káliumhidroxid-oldat (80 g káliumhidroxidot 50 ml vízben ol­

dunk. Feloldás és lehűtés után 96%-os alkohollal 1000 ml-re töltjük).
50%-os alkohol
96%-os alkohol
éter p. a.

2.3 A vizsgálandó anyag előkészítése
10 g finoman őrölt egyenlősített húskészítményt 250 ml-es főzőpohárba^ 

mérünk, 60 ml alkoholos kálilúgot (1) adunk hozzá kis adagokban, közben gon­
dosan elkeverjük úgy, hogy az anyag lehetőleg csomómentes legyen. A főző­
poharat óraüveggel lefedjük és vízfürdőn addig forraljuk, míg a fehérje és a 
zsir fel nem oldódik (kb. 1 óra), közben egyszer-egyszer megkeverjük, kihűlés 
és ülepítés után dekantáljuk, majd kb. 50ml 50%-os alkoholt öntünk rá.
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