Hazai buzakbol készilt lisztek lipidjeinek vizsgalata
I. Gliceridek és zsirsav-gsszetételtk
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A buza és méas gabonaféleségek viszonylag kevés lipidet tartalmaznak.
Fokozottabban vonatkozik ez a buzalisztekre, amelyekben a csirarész részleges
vagy kozel teljes eltavolitdsa kovetkeztében minddssze 0,5-2,0% lipid talal-
hato. A kis mennyiségek ellenére a lipidek sit6ipari technoldgiai jelent6sége
szamottevd, amire szdmos 6sszefoglalé jelleglii md is utal (1, 2, 3, 4, 5).

Erre vezethetd vissza, hogy az ut6bbi évtized sordn nagy figyelmet szen-
teltek a blza, ill. bazaliszt lipidek vizsgalaténak is. A korszerl kromatografias
és bioanalitikai, valamint egyéb mddszerek alkalmazasaval sikeriilt a bonyolult
lipidkeverékek szétvalasztasa és szamos komponens azonositasa, majd mennyi-
ségi meghatarozdsa. Az eredményekrdl jo 0Osszefoglaldst ad MacMurray és
Morrison (6) Ujabb kozleménye. A kilonbozd szerz6ktél szarmaz6 adatok
szerint, a liszteket el nem szappanosithatd lipidek (szénhidrogének, tokoferolok,
szinezékek, szterinek), semleges lipidek (trigliceridek, kevés mono- és diglicerid),
foszfolipidek (kolaminfoszfatidok, etanolaminfoszfatidok, szerinfoszfatidok, inozit
;os(zjfa}tidﬁk,Iﬂszfingomielinek), glikolipidek (glukogliceridek, cerebrozidok stb.)
ordulnak elé.

Hazai viszonylatban VUk (7) a huszas és harmincas években végzett széles
kord vizsgalatai ota a buza lipidek behatobb vizsgalatdval nem foglalkoztak,
ennek megfelelc’iendjelenleg nem rendelkeziink részletesebb adatokkal a magyar-
orszagi buzak lipid Osszetételére vonatkoz6an. Az intézetlinkben folyd gabona-
kémiai kutatasok kereteben a fehérjék (8, 9,10), egyes vitaminok (11) vizsgala-
tan tal célul tlztik ki a buzalisztek lipidjeinek részletesebb megismerését.
E hosszabb tavra tervezett munka elsd lépésként buzaliszt trigliceridjeivel,
illetve azok zsirsav-osszetételével kapcsolatos nehany vizsgalatrél szamolunk be.

A lipidek kivonasa

A kivonast kereskedelmi BL 112-es lisztb6l végeztiik petroléter (fp. 70—
75 °C? alkalmazasaval. Az extraktumbol a petroléter nagy részét (kb. 90%)
desztillalassal t&volitottuk el, majd vAkuumszaritd szekrényben végeztik el
a teljes oldoszer mentesitést. A lipid-mintakat egyesitve 0—5 C°-on taroltuk.
Osszesen kb. 50 kg lisztet dolgoztunk fel.

A gliceridek elvalasztasa

A gliceridek elvalasztidsira a kdvetkez6 eljarast hasznéltuk. Az extrahalt
lipid keverékébdl a 0 °C-on torténd hosszabb &llas utdn kivalé csapadékot
(tdlnyomorészt szterinek) leszdirtiik, majd a i Oﬁroteinek fehérje komponensé-
nek eltdvolitdsa érdekében sosavas absz. alkohollal kezeltik a sziredéket.
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Kb. 2 oréas allas utan a kivalt fehérje csapadékot (purotionin) centrifugalassal
elvalasztottuk. A felllUszot etanolban oldottuk, majd -20 °C-ra hiitve 4 6ran
at dlepitettik a kikristalyosodd csapadékot. A csapadékot hit6centrifugan
vélasztottuk el. A oldast és a kristadlyosodast 0jbdl megismételtik. A vegil
kinyert csapadék a vékonyréteg-kromatografids ellenérz6 vizsgalat (petrol-
éter : éter : ecetsav = 80 :20 : 1) tanulsdga szerint tdlnyomorészt trigliceride-
ket, kevés szterint és foszfolipidet és nyomokban mono- és diglicerideket tartal-
mazott. A tovabbi vizsgalatokat ebb6l az anyagbdl végeztik.

A gliceridek zsirsavosszetételének vizsgélatat

A gliceridekben el6forduld zsirsavak felszabaditasat és elvalasztasat a ko-
vetkez6 maddon végeztik: kb. 1g gliceridet 25 ml 10%-0s KOH-val elegyitettik.
Az elegyet visszacsepegd hitdvel ellatott lombikban ng oran at vizfurdén
melegitettilk. Az elegyet lehltve petrolétert rétegeztiink foléje, majd fenolftalein
jelenlétében a kdzeg megsavanyitasaval felszabaditottuk a zsirsavakat. A zsir-
savakat razotolcsérben petroléterrel kirdztuk, majd metilnarancs jelenlétében
konyhaséval telitett vizzel savmentesre mostuk az elegyet. Ezt kovetSen viz-
mentes natriumszulfaton sz(irtik. Az oldatbdl az olddszer nagy részét atmosz-
ferikus nyomason,majd a maradékot vakuumszaritészekrényben tavolitottuk el.

A tovabbiakban a géazkronjatografids vizsgalathoz a zsirsavak etilésztereit
készitettik el a kdvetkez6 eljarassal:

Kb. 0,2 g zsirsavelegyhez 50 ml abszolut etalont adagoltunk, majd hozza-
adtunk 2 ml tdmény kénsavat. Az elegyet 15 perces allas utan razotélcsérbe
vittiik és 50 ml éter-petroléter 1: 1aranyl eleggyel kiraztuk. A kirdzast kétszer
megismételtik, majd az etilésztereket tartalmazd alacsony forrpontl fazist
metilnarancs indikator jelentéltében, vizes natriumklorid oldattal semlegesre
mostuk. A vizmentesités utan az oldatot beparolva az olddszert eltavolitottuk.
Az igy kapott észterelegyet hasznaltuk fel gazkromatogréafias vizsgalatra.
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A gazkromatografalast a kdvetkez6 miszaki feltételek mellett végeztik:

Detektor:
Kolonna téltet:

Beadagolas h6mérséklete:

Kolonna héfoka:
Detektor héfoka:
Vivégaz:
Viv6gazsebesség:
Kolonna hossza:
Kolonna atmérdje:

Langionizacios

Dietilszukcinattal impregnalt celit
(100- 120 mesh)

250 °C

190 °C

200 °C

nitrogén

18 10

1800 mm

0,4 mm

Jellegzetes kromatogrammot az 1 abran mutatunk be. A mingségi azono-
sitds, majd ezt kovetd mennyiségi meghatarozas alapjan a gliceridek zsirsav-
Osszetétele az .. tablazatban feltlintetett adatokkal jellemezhetd:

7. tablazat

Buzaliszt gliceridek zsirsav-0sszetétele

Mennyiség a teljes

Zsirsav zsirsav-mennyiség
szazalékdban
Palmitinsav ............ 20,4
Sztearinsav 0,8
Olajsav ... 19,5
Linolsav ..... 55,3
Arachinsav 2,8
Linolénsav 1,2

Gliceridosszetétel

A gliceriddsszetétel varhato értékeinek megadasa érdekeben az ismert zsir-
saveloszlasi elméletek alapjan szdmitisokat vegeztiink. A véletlen (mdlszaza-
lékos) eloszlasi elvet alkalmazva a kdvetkezd értékek adodnak a négy 6 tri-

licerid tipusra,figyelembe véve, hogy a telitett zsirsavak részardnya T —24%
és a telitetlen zsirsavaké L = 76%

Ts 243
GT. . = 0,
’ e o000 = 138%
Ls 763
GL = 43,909
’ . 10000 _ 43:90%
T3 242-76 -3
GLT, .3 13,12%
104 10 000
TL 24 +76243
GL.T 41,56%
104 10000

Frakcionalt kristalyositassal (12, 13) meghataroztuk a GT3 ill. a GTZL
tipus gliceridek mennyiségét. A két kiserleti érték 0,6%-nak, ill. 12,0%-nak
addédott. Ugyancsak elvégeztiik a glicerid dsszetétel szamitasos meghatarozasat
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Karika korlatozottan véletlen eloszlas elméletére tdmaszkodva. A szamitott
értékek a kovetkez6k voltak:

GTA tipusu glicerid 14,5%
GTL2tipusa glicerid 41,0%
GL3 tipusu glicerid 43,9%
GT3 tipusu glicerid 0,6%

A vizsgalati eredmények azt mutatjdk, hogy a hazai buzalisztek glicerid-
jeiben ugyancsak a telitetlen 18 C-atomos zsirsavak az uralkodoéak és a gliceri-
dek nagy része telitetlen jellegd.

Vizsgalataink a tébbi lipid komponens elvalasztidsara és mennyiségi meg-
hatarozasara folyamatban vannak.
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VCMbITAHVE NnnnaoB MYKI/I M3rOTOBIEHHbBLIX
N3 OTEYECTBEHHOW MWEHWLUbBI. 1. TTNUEPVNAbI N COCTAB
XNPHbIX KVIC!'IOT

P., NacTuTn, L., MoHopu, E. BuHug,

ABTOpbI 3aH/MAOTCA U3YYEHVEM SINNUA0B OTEUYECTBEHHON MLUEHUYHOW myku
B/1-112. WsBnedeHne nMNUA0B MPOBOAWIM  METPONENHOIMUPHBIM ~ METOAOM.
B cooteeTCTBYIOWMM 06pa3OM OTAENEHHBIX FAMLUEPUax ra3oBoi XpomMarorpa-
(hvieil oNpefennIn KayeCTBEHHbIE U KOJIMYECTBEHHbIE BHAYEHUS XXUPHbLIX KWC/OT.
Mo pacuyéTy onpefennnn WM MNPOLEHTHOE KONMYEeCTBO 4-eX BWAOB [/MLEpPULOoB
OCHOBHOIO TUMa.

PRUFUNG DER LIPIDE VON AUS EINHEIMISCHEN WEIZEN
BEREITETEN MEHLEN
I. GLYCERIDE UND DEREN FETTSAUREZUSAMMENSETZUNG

P. Lésztity, S. Monori, E. Vince

Die Verfasser beschéftigten sich mit der Untersuchung der Lipide des
einheimischen Weizenmehles BL 112. Die Lipide wurden mit Petrolather extra-
hiert. In_den nach entsprechender Trennung gewonnenen Glyceriden wurden
mittels Gaschromatographie die qualitativen und quantitativen Kennzahlen
der Fettsduren bestimmt.

Mittels eines Berechnungsverfahrens wurden auch die prozentuellen Mengen
der 4 Glyceridgrundtypen bestimmt.
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INVESTIGATION OF THE LIPIDS IN FLOURS PRODUCED FROM
HUNGARIAN WHEATS
I. GLYCERIDES AND THEIR FATTY ACID COMPOSITION

R. Lésztity, S. Monori, E. Vince

The study deals with the investigation of the lipids in the Hungarian wheat
flour BL 112. Lipids were extracted by the petroleum ether method. In the
glycerides adequately separated, the qualitative and quantitative data of fatty
acids were established by gas chromatography.

Also the percentage amounts of the four basic types of glycerides were
established by calculation.

L’EXAMEN DES LIPIDES DES FARINES PRODUITES A PARTIR
i DES FROMENTS HONGROIS
I. LES GLYCERIDES ET LEUR COMPOSITION EN ACIDES GRAS

R. Lasztity, S. Monori et E. Vince

Les auteurs s’occupent de-l’analyse des lipides de la farine du froment Hon-
grois BL 112. L’extraction des lipides s’est effectuée par la méthode & I’éther de
pétrole. Dans les glycérides séparés convenablement, on a déterminé la qualité et
la quantité des acides gras. On a calculé le pourcentage des 4 types principaux de
glycérides.
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