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Ut6bbi id6kben egb re nagyobb felhasznalast nyert az élelmi-
szeriparban a széjabab, illetve szjaliszt. Ezzel parhuzamosan
szamos modszert dolgoztak ki, mel?/ekkel a sz6ja meghataroz-
hatd az élelmiszerekben, ezen belul buza- és rozsliszt mellett.
A felhasznalt modszerek két f6csoportra oszthatdk : fizikai és
kémiai modszerekre. A fizikai mddszerek kdzott leggyakoribb
a mikroszkopos vizsgalat. Ez a szdjabab (és altalaban a huve-
lyesek) jellegzetes paliszad sejtjeinek kénnyd felismerhetGségén
(1), masrészt a szojaliszt aleuronsejtjeinek, illetve hejrészeinek
bizonyos vegyszerkezelések mellett (2, 3, 4) a buza- és rozsliszt
részecskéitdl eltéré szinez6désén alapszik. Ide tartozik az ultra-
ibolya fényben fellépd lumineszcencia jelenségek alapjan térténé
vizs?élat (5). A kémiai modszerek a széjaliszt és a blza, illetve
rozsliszt osszetételében fennallé nagy kuilonbségen alapulnak
(lecitin, fehérje, zsirtartalom) (6). Felhasznalhato a kimutatésra
a szobjalisztben el6forduld uredz enzim, oly modon, hogy az enzim
altal karbamidoldatbodl fejlesztett ammoniat hatdrozzuk meg
(n.

Az aldbbi mddszer azon alapul, hogy a szjaliszt 6sszllgos-
sadga (az 0Osszes bazisos csoportok altal me?kb'to'tt savmennyi-
ség) (8) igen nagymértékben eltér a buza, illetve rozsliszt meg-
feleld ertékeitél (1. tablazat).

Ennek az eltérésnek a szojaliszt mennyiségi meghataroza-
sara valo felhasznalashoz meg kellett vizsgélni, hogy a liszt-
keverékek esetében az dsszllgossag értekek linedrisan adddnak-e
Ossze a komponensek adataibol? Vizsgélataink azt mutatjak,
hogy az 6sszligossag értéke a meghatarozas hibahatéarain belil
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1. labléazat

Lisztfajta Hamii Osszlligossag*
Széja 1 ... 6,85 39,8
Széja 2 ... 6,15 38,0
Buza 1 0,38 4,0
Blza 2 0,49 41
Rozs 1 0,80 4,2
Rozs 2 ... 1,30 3.9

* Az 0Osszligossadg értékek 5 g légszaraz anyagra
fogyott 0,1 n. sav ml-eket jelentik.

linearisan adodnak 0©ssze, amint ez a 2. tablazat adataibol
lathato :

2. tablazat
Széjaliszt tartalom %
Keverék- '
?Xje{ ; 10 20 30 40 50 60 70 0 D
0sszlligossag

Blza 1—

széja 1 .. 7.9 10,6 14,0 17,6 21.7 23,8 28,0 30,8 351
Blza 2—

szbja 1 .. 75 10,9 13,8 17,8 21,7 24,4 28,1 31,3 36,0
Rozs 1

szbja 1 .. 71 10,8 13,8 17,1 20,9 24,8 275 314 34,8
Rozs 2

széja 2 .. 7,9 11,4 14,2 18,3 21,3 245 28,6 32,0 35,7

A 3. tablazatban néhany ismert Osszetételi keverék tény-
leges és az Osszlugossag ertekek alapjan szamitott szazalékos
Osszetételét kozlom :

B tablazat
Tényleges szbjaliszt tartalom %
Keverék- 2 5 10 15 20 25 30
fajta

szamitott széjaliszt tartalom %
Blza 1—sz6ja 1 2,3 45 10,6 16,0 19,6 24,1 311
Buza 2— sz0ja 1 1,5 5,4 10,5 14,5 20,2 25,6 29,6
Rozs 2— szbja 2 2,6 5,5 9,4 15,3 19,5 24,8 29,0
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A tablazat adatai azt mutatjak, hogy ily médon a széja-
liszt mennyiség a buza- és rozsliszt mellett £0,7% (abszolut)
pontossdggal meghatarozhatd. Ez a szamitas azonban csak arra
az esetre vonatkozik, ha a keveréket alkotdé két liszt adatait
ismerjuk. Ha a két liszt adatai nem ismertek, akkor az elérhet6
pontossdg joval kisebb. Az altalam ajanlott meghatarozasi
maddszer : 1 g lisztet 10 ml desztillalt vizzel szuszpenziova keve-
rink, majd 90 ml 100%-o0s acetont és 2 ml timolkék-metilénkék
keverék indikéator (0,1%-0s alkoholos timolkék és 0,01 %-os
metilénkék oldat keverési ardny 1:1) adunk hozza. A szusz-
penziot 0,1 n alkoholos soOsavoldattal titraljuk pH 2,15-ig.
(Az indikator szine z6ldbdl barnaspirosba megy at.) A végpont
megallapitasdhoz eleinte célszerli 6sszehasonlité pufferoldatot
hasznalni, késébb kis gyakorlat utdn a végpont konnyen meg-
allapithatd 6sszehasonlité oldat nélkul is. A fogyott ml-e
szamabdl le kell vonni a vakpréba titralasanal fogyott értéket.
Az (sszligossag ertékbdl a szojaliszt tartalom (ha az Gsszldgos-
sagokat kozépertekben 39,0-nak, ill. 4,0-nak vesszik), a kovet-
kezd képlettel szamithato :

ahol A = a keverék 6sszllgossaga.

A tovabbiakban vizsgalatokat végeztem arra nézve, hogy
ezen adat alapjan lehetséges-e a szdjaliszt kimutatasa szaritott
tésztaban, illetve kenyérben is. E célbol altalam készitett
szaraztésztak, illetve kenyerek 0sszligossagat vizsgaltam. Az
adatokat a 4. tablazat tartalmazza.

4. téblazat

Tésztafajta 06sszlligossag Kenyérfajta* 0sszligossag
Blza 1 ... 4,2 Blza 1 6,1
Blza 2 ... 3,9 Blza 2 ... 6,4
Rozs 1 ... 4,2 Rozs 1 ... 54
Széja 2 .... 35,6 Rozs 2 ... 6,0

1Sz6ja 2 ... 26,0

« Kenyérnél az adatok 5 g kenyérszdrazanyagra vannak megadva.

A téblazat adatai azt mutatjdk, hogy széaraztésztak eseté-
ben gyakorlatilaﬁ ugyanaz a helyzet, mint lisztkeverékeknél,
tehat a modszer hasznalhat6 és az elérhetd pontossag is hasonld.
A kenyér esetében a szdja és a blza, illetve rozs értékek kdzeled-



nek egymashoz, ily moédon sokkal kisebb mérték(i az elérheté
pontossag. Az 5. tablazat néhany keverékliszthdl készilt tészta,
illetve kenyér tényleges és az 6sszllgossag érték alapjan szami-
tott Osszetételét tartalmazza.

J. tablazat
Tényleges %
Vizsgalt anyag 2 5 10 15 20
szamitott %
Blza 1 szbja 2 kenyér 0,6 6,0 10,4 14,1 215
Blza 2 szbja 2 kenyér 15 4,2 11,5 13,9 191
Rozs 1 szbja 2 kenyér 3,0 45 8,9 16,1 18,8
Rozs 2 szbja 2 kenyér 2,1 5,6 11,2 15,5 21,2
Blza 1 sz6ja 2 tészta 15 52 10,6 15,3 19,3
Blza 2 szdja 2 tészta 1,9 4,7 9,8 15,8 211
Rozs 1 széja 2 tészta 2,3 4.4 10,4 14,8 20,8
Rozs 2 széja 2 tészta 1,8 55 10,1 15,0 20,5

A Kkenyérvizsgalathoz ajanlott maddszer: 5 g kenyeret
30 ml vizzel egyenletes szuszpenzidova dorzsolink el ; hozzdadunk
270 ml 100%-os acetont és 6 ml indikatorkeveréket. 0,1 n alko-
holos sésavval pH 2,15-ig titraljuk, a kapott eredménybél le-
vonjuk a vakprobanal fogyott ml-ek szamat és az eredmenyt
atszamitjuk 5 g kenyeérszarazanyagra. A kapott értekbGl (A)
a szazalekos szojaliszt tartalom a kodvetkez6 képlettel szamit-
hat6 (ha az 0©sszlugossagokat 26,0-nak, ill. kdzépértekben
5,9-nek vesszik).
A—59
0 )
Sz % 0.2
Ha a keveréket alkotd lisztek adatai nem ismertek, akkor
kenyér esetében a szdjaliszt tartalomra csak kozelit§ értékd
adatot kaphatunk. Befejezésil kdszonetét mondok Telegdy-
Kovats Laszlo egyetemi tanarnak, a munkam soran nydujtott
tanacsaiért.

OSSZEFOGLALAS

A szerz6 a szoja, illetve rozs- és blzaliszt &sszligossdga kozotti
nagy eltérés alapjan 0j modszert dolgozott ki széjaliszt kimutatasara
blza- és rozsliszt mellett. A moédszer alkalmas szdjaliszt kimutatasara
blza- és rozslisztb6l készult szaraztésztdkban és kenyérben is.
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HOBbIA CMOCOB [ANA MNOKA3AHWA COW MNPUMELWIEHHOW K
MWEHWYHOWN N PXXAHOWN MYKE

P. NacTurun

ABTOp pa3paboTan meToh AN onpedeneHUs cCOuM B MLWEHWYHON U pxa-
HO MyKe Ha OCHOBe pa3HMLbl 06Lel LIeNO0YHOCTU MEeXAY COell WU pxaHol
UNN MNWeHWYHOW MyKoW. MeTof npurojeH ANA nokas3aHUs cou B WU3Aennsx
Tecta ¥ B x/febe, MPUrOTOBMAEHHbIX W3 MLWIEHWYHON U PXAHON MYKMW.

EINE NEUE METHODE FUR BESTIMMUNG VON SOJAMEHL
NEBST WEIZEN- UND ROGGENMEHL

von
R. Lésztity

Auf Grund der sich in der Gesamtalkalitdt von Weizen-, Roggen-
und Sojamehl zeigenden grossen Abweichung, arbeitete der Verfasser
eine neue Methode fir Bestimmung von Sojamehl neben Weizen- und
Roggenmehl aus. Die Methode ist gebrauchsfahig auch fiir Bestimmung
von Sojamehl in Teigwaren und in Weizen- und Roggenbrot.
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