
Búza- és rozslisztek, valamint kenyerek vízzel kioldható 
része, mint minőségi jellemző csirázottság, egyéb rom

lottság, illetve keverési arány megállapítására
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Érkezett: 1956. január 23.

Az 1948 évi csapadékban gazdag nyár a termés learatása 
és betakarítása körül igén nehéz helyzetet teremtett, a gabona 
részben még lábon, részben keresztekbe rakva sok esetben csí
rázásnak indult. A tárolási hiányosságok további gabonameny- 
nyiségek romlásának, befülledésének, csírázásodásának voltak 
okozói.

Hasonló, de bizonyos mértékben még súlyosabbá vált az 
1955 évi helyzet, aminek következtében ugyanúgy, mint 1948— 
49-ben igen gyakran merültek fel panaszok búza- és rozslisztek
kel szemben azok sütőipari felhasználásánál a normálistól 
többé-kevésbé eltérő viselkedésük miatt. Ez indított arra már 
az 1948 nyarát követő hónapokban, hogy a csírázott gabonából 
őrölt lisztek felismerésének kérdésével behatóbban foglalkoz
zunk, tömegvizsgálatokra alkalmas meghatározási módot talál
junk és ezáltal lehetőséget teremtsünk nagyobb népgazdasági 
károk és közellátási zavarok megakadályozására.

A csírázás folyamán a gabonaszemek oldó diasztatikus és 
proteolitikus fermentumai erőteljes aktivitást tanúsítanak. 
A proteolitikus folyamatok lényegesen gyengébbek, mint a 
diasztatikusak, végül is azonban mindegyik révén az oldott 
anyagok mennyisége növekszik. Jelentékenyebb mértékben 
csírázott gabonából őrölt lisztek e folyamatok következtében 
a sütőképesség lényeges romlását mutatják. Az ilyen lisztekből 
sült kenyér bélzete minden esetben bizonyos mértékig nyerseség 
benyomását kelti még akkor is, ha egyébként külső megjelenés 
tekintetében teljesen normálisnak látszik. Az ilyen kenyér bele
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ragacsos, rugalmatlan, kézzel összeállóit csomóvá nyomható 
össze könnyűszerrel. Ugyanilyen csomók keletkeznek a bélzet 
megrágásakor a szájban is, ilyen állapotban jutnak ezek az 
emésztőcsatornába, semmi előnyét nem tartva meg a kelesztés 
útján nyert felületnövekedésnek, ezért tehát nehezen emészt- 
hetők. Ä sütőipar szempontjából hátrányos tulajdonsága pedig a 
gyenge vízfelvevőképességben jelentkezik.

Minthogy a csírázott gabona lisztjéből készült termék (ke
nyér, fehérsütemény) teljesen olyan tulajdonságú, legalább 
látszatra, mintha sületlen volna, felmerül a szüksége annak, 
hogy az ilyen hibás készítményről megállapítható legyen, 
vajon sütési-, avagy liszthibáról van-e szó.

A keresett módszer tehát olyan legyen, hogy a csapadékdús 
nyarakat követő időszak tömeges igényeit is ki tudja elégíteni, 
nyújtson megbízható támpontot búza- és rozslisztek megítélé
sére, sőt amennyire lehetőséges — mert nem minden esetben 
biztosítható a megítélés számára a kiindulási anyag, a felhasz
nált liszt maradéka — legyen alkalmas arra, hogy a kész ter
mékekből is megállapítható legyen a lisztek csírázott, avagy 
csírázatlan volta.

A probléma maga lisztekkel kapcsolatban nem új keletű. 
Miután a mikroszkóp útján történő vizsgálat csak tájékoztató 
jellegű, többen foglalkoztak olyan vizsgálati módszer kialakí
tásával, amely a csírázottság számszerű jellemzésére alkalmas. 
Az előzőkben említett proteolitikus és különösen a diasztatikus 
hatás a vonatkozó hőmérsékleti optimumokon utat jelöl a kö
vetendő módszerek számára. Az eredetileg oldhatatlan anyagok 
a csírázás folyamán részben kioldhatókká válva növelik a víz
ben oldható anyagok mennyiségét és vagy ezek összességének, 
illetve valamely alkatrészének meghatározása révén, vagy vala
mely fizikai tulajdonságuknak (rendszerint a viszkozitásnak) 
számszerű meghatározásával lehetővé válik a csírázottság fel
ismerése. A gyakorlatban mindkét út többféle változatban 
szerephez jutott.

Elcsirizesített és diasztatikus hatásnak alávetett liszt- 
szuszpenziók belső súrlódásának meghatározására többféle e 
célra alkalmas, vagy külön szerkesztett műszer használható, 
mint pl. az ,,amlyometer’\  a „farinográf” , az átalakított 
„laborográf” , úgyszintén több viszkoziméter típus (1) (5).

A fermentumhatások következtében keletkezett termékek 
felszaporodásának mérésénél elsősorban a maltóz mennyiségé
nek növekedését igyekeztek alapul venni, pontosabb számszerű 
értékelésre az eziránvú munkák közül Runiseynek a diasztatikus
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aktivitással kapcsolatosan tett megállapításai nyújtottak lehető
séget. Ramsey módszerében figyelmet érdemel az, hogy a liszt
ben levő enzimek aktivitását nem az enzimek optimális ható
hőmérsékletén, hanem viszonylag alacsony, a rendes szobahő
mérsékletet nem nagyon meghaladó 27 C°—30 C°-on állapítja 
meg.

Molin (2) ezzel szemben az optimális 62 C° hőmérsékletű 
autolízis folyamán keletkezett vízben oldható anyagok meny- 
nyiségének meghatározására alapította módszerét. A meghatá
rozást merülő refraktométerrel hajtotta végre, ami lényegesen 
egyszerűsítette a módszert, anélkül azonban, hogy az eredmé
nyek értékelésére közelebbi támpontot nyújtott volna.

Kozmina (3) a vízben oldható anyagok felszaporodását a csí- 
rázottság jellemző kísérő jelenségének minősíti, emellett azon
ban lisztek esetében döntő fontosságot a diasztatikus hatásnak 
tulaj donit, számos lisztre és kenyérre vonatkozó adatot közöl, 
az oldási viszonyokat azonban közelebbről nem ismerteti.

Tájékozódó vizsgálatok arra az eredményre vezettek, hogy 
a kitűzött célhoz vezető utat legegyszerűbben a vízben oldható 
anyagok összes mennyiségének meghatározásával lehet meg
találni, mert ezek jellegzeteseknek mutatkoztak. Az oldási idő 
és hőmérséklet rögzítésével mód nyílott olyan értékek meg
határozására, amelyek nem csupán minőségi megállapításra, 
hanem mennyiségi következtetésre is alkalmasak. Kétségtelen, 
hogy az oldás ideje alatt, úgy amint azt Rumsey is figyelembe 
vette, a lisztben levő enzimek fermentativ hatásukat a hőmér
séklettől függő mértékben fejtik ki, ezért a hőmérséklet és az idő 
betartására gondot kell fordítani. Az enzimhatást az oldást 
megelőző megfelelő hőkezeléssel ki lehetne küszöbölni, azonban 
számos összehasonlító vizsgálat eredménye azt bizonyította, 
hogy a várható kísérleti pontosság határain belül mutatkozó 
eredmények figyelembe vételével erre szükség nincs, normális 
szobahőmérsékleten számottevő hibától, azonos oldási időtarta
mok betartása mellett nem kell tartani.

Az oldott anyagok mennyiségének meghatározására telje
sen kielégítő pontosságot nyújtó a Molin által is használt refrakto- 
méteres mérés azzal az eltéréssel, hogy merülő refraktométer 
helyett megfelelő leolvasási lehetőséget és pontosságot biztosító 
cukorskálás kézi refraktométer szolgáltatta adatokra is lehet 
támaszkodni. Ez lehetővé teszi igen kis mennyiségű oldatok 
egyszerű és gyors értékelését. Ehhez a vízben oldható anyagok
nak olyan koncentrációjára kell törekedni, amely lehetővé teszi 
a meghatározásnak refraktométer útján is gyakorlatilag kellő
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pontossággal való végrehajtását. Ebből a szempontból egyfelől 
az oldható anyag aránylag csekély mennyisége, másfelől a lisz
tes-vizes keverék szürhetősége szab korlátot.

Legmegfelelőbbnek az 1 : 5 (liszt: víz) arány mutatkozott.
Ugyancsak lényeges a lisztrészecskék és a víz bensőséges 

elkeverése, ami a liszt csomósodási hajlama miatt egyszerű 
rázogatással nem mindig biztosítható, ezért az elkeverést 
dörzscsészében kell teljes homogenitásig lehetőleg gyorsan vé
gezni. A tökéletes elkeverés nagyobb mennyiségű liszt és víz 
alkalmazása esetén huzamosabb időt vesz igénybe, ezért a pá
rolgási veszteségek lehető kiküszöbölése miatt is kisebb mennyi
ségekből való kiindulási alapra kell törekedni, amit az a körül
mény tesz lehetővé, hogy a refraktométeres meghatározáshoz 
igen csekély mennyiségű oldat is elegendő.

Gyakorlatilag jól alkalmazhatónak találtuk a következő 
eljárást: légszáraz állapotú lisztbűi 0,01 g érzékenységű tára
mérlegen lemérünk 5,00 g-ot, dörzscsészébe töltjük, az eset
leges csomókat szétdörzsöljük, majd 25 ml 20 C° hőmérsékletű 
vizet adagolva hozzá az egészet egyenletes péppé keverjük. 
Néhány percnyi keverés és alapos eldörzsölés után, amely alatt 
minden rögnek és csomónak el kell tűnnie és sem a dörzscsésze 
falán, sem a pisztillen sűrűbb részek nem maradhatnak tapadva, 
a lehetőleg tökéletesen homogenizált pépes anyagot egy teljesen 
száraz 50 ml-es gömblombikba öntjük át. Az átöntésnek minél 
gyorsabban kell megtörténnie, nehogy ezalatt a cseppfolyós és 
szilárd részek szétválása bekövetkezhessék, ami hibát okoz
hatna. Ennél a műveletnél nem kell kvantitatív átvitelre 
törekedni, ezért a pisztillhez, valamint a dörzscsésze falához 
tapadó és onnan le nem folyó részleteket figyelmen kívül lehet 
hagyni. Az idáig folytatott műveleteknek kizárólagos célja az, 
hogy a vizsgálat alá vett lisztből és desztillált vízből 1 : 5 arányú 
egyenletes szuszpenzió keletkezzék, egyébként a mennyiségek
nek már semmi szerepük nincs. A lombikot az anyag betöltése 
után óraüveggel letakarjuk és félóránként alaposan felrázva úgy, 
hogy a keletkezett üledék teljesen eloszoljék, két órán át 20 C° 
körüli szobahőmérsékleten állni hagyjuk.

Ez idő letelte után a lombik egész tartalmát felrázva száraz 
redős szűrőre töltjük, a tölcsért — főként rozslisztek esetében — 
óraüveggel lefödjük, nehogy a lassú átszürődés közben párolgási 
veszteségek hibát okozhassanak és a szűrletet száraz kémcsőbe 
gyűjtjük. Az első néhány csepp olykor zavarosan cseppen le, 
ilyenkor a később már tisztán jelentkező szürletet külön fogjuk 
fel. A szürlet néhány cseppjét ezután kompenzált, teljes pontos
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sággal O-ra beállított, megbízható skálázatú, vagy helyesen 
kalibrált cukorskálás refraktométer prizmájára helyezzük, a 
prizmát azonnal zárjuk és két percnyi állás után, a hőkiegyen
lítődés bekövetkeztével 20 G° körüli hőmérsékleten tized 
skálarésznyi pontossággal leolvassuk a szürlet szárazanyag
tartalmát cukorszázalékokban kifejezve.

A kapott refraktometrikus értéket át kell számítani a 
liszt szárazanyagára. Az átszámításnál figyelembe kell venni, 
hogy a bemért 5 g liszt légszáraz állapotban volt, tehát ennek 
nedvességtartalmára is tekintettel kell lenni, amit 12%-os 
átlagértékünek tekinthetünk.

Ha a liszt szárazanyagára vonatkoztatott vízben oldható 
anyag százalékos mennyiségét E-nek, a légszáraz anyagra vonat
kozót e-nek, az előbb ismertetett eljárással kapott refraktométer
értéket pedig R-nek jelöljük, akkor — minthogy 100 g légszáraz 
lisztből a fent leírt művelettel 512+e g oldatot nyerünk, a 
következő összefüggés adódik :

e
R

512 +  e 
100 ; és ebből e 512 R 

100— R ;
mivel pedig

E = 100 . e
88 tehát E = 1,14 512 • R . 

100— R ;
Az 1. táblázat néhány, az 1948 évi termésből származó teljesen 
normális viselkedésű búza- és rozsliszt adatait tartalmazza,

1. táblázat

B ú z a l i s z t e k R o z s l i s z t e k

hamu
%

vizes kivonat
%

hamu
%

vizes kivonat
%

0 , 5 2 6 , 1 0 , 6 2 1 2 , 4
0 , 5 5 6 , 7 0 , 6 4 1 2 , 5
0 , 5 9 7 , 0 0 , 6 7 1 2 , 6
0 , 6 6 7 , 2 0 , 7 4 1 4 , 8
0 , 7 1 7 , 6 1 , 2 3 1 9 , 2
1 , 3 9 1 0 , 0 1 , 2 8 1 9 , 2
1 , 4 8 1 0 , 7 1 , 3 2 1 9 , 3
1 , 6 8 1 1 , 3 1 , 3 6 1 9 , 7
1 , 7 5 1 1 , 3 1 , 4 4 1 9 , 2
1 , 7 7 1 1 , 7 1 , 4 8 2 1 , 0
1 , 8 0 1 2 , 5 1 , 5 3 2 1 , 0
2 , 0 0 1 2 , 6
2 , 5 2 1 3 , 0
2 , 6 2 1 3 , 3
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feltüntetve a lisztek szárazanyagára vonatkoztatott hamutar
talmat is.

Világosan látható, hogy a hamutartalom emelkedésével 
növekszik a vizeskivonat mennyisége is, de az is megállapítható, 
hogy az összefüggés a két érték között nem lineáris, hanem azzá 
tehető — legalább is közelítőleg — valamely közvetett függ
vény útján. Tehát általában írható

E =  Q ■ f (H)
ahol Q egy hányadost, / (H) pedig a szárazanyagra vonatkozta
tott hamutartalom valamely alkalmas függvényét jelenti.

Ha grafikonon tüntetjük fel az egymáshoz tartozó értéke
ket, (az abszcisszán a hamu, az ordinátán az E  értékeket), akkor 
azt látjuk, hogy mind a búza, mind a rozslisztek esetében egy-egy 
parabola mentén helyezkednek el az E  értékek, miként azt az
1. és 2. ábra mutatja. A szemléletesség és könnyebb ábrázol- 
hatóság kedvéért az ábrázolt parabola mindkét esetben torzított 
ugyan, amennyiben az x tengely irányában tízszeresen nyújtott, 
ez azonban az összefüggés lényegén nem változtat és így a fenti 
általános egyenlet a parabola paraméteres csúcsegyenlete útján 
megoldható.

1948. év i b ú za lisz tek  (n o rm á lisa k )

parameter -X87 eredet/ görbe paramétere-Jő'72

1. á b ra
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A parabola paraméteres csúcsegyenlete у 2 =  2 рх ; tehát 
у — у2 р х ; s ha у helyébe E-t téve az általános egyenlet 
Q-ját |/2 p-vel azonosítjuk, /(# )-já t pedig |/Я-уа1 helyettesít
jük, adódik az

E = Q • УI I ; összefüggés.

Az összefüggésben tehát kidomborodik a Q E
m

hányados,

mint az ugyanazon parabolához tartozó állandó, és amely így 
voltaképpen a liszthez tartozó parabola kétszeres paraméteré
nek négyzetgyöke. A Q értékek aránylag csekély ingadozást 
mutatnak : az 1. táblázatban szereplő normálisan viselkedő 
liszteknél a búzalisztekhez tartozóak 8,0 és 9,5, a rozslisztekhez 
tartozóak pedig 15,0 és 17,5 közé esnek.

A nem torzított eredeti görbe gyakorlatilag számbajövő 
ívdarabja tekinthető volna körhöz, vagy ellipszishez tartozónak 
is, azonban így is hasonló eredményhez jutunk.

A hasonló helyzetű kör egyenlete ugyanis

A jobboldalak második (.r2-es) tagja mindkét esetben el
hanyagolhatóan kicsiny, az első tagok pedig lényegileg azono
sak a parabolaegyenlet jobboldalával.

Ha az E — Q • (H) =  Q • УН összefüggésben független 
változóként H helyett |/7/-t tekintjük, úgy lineáris függvényt 
kapunk, mely megfelel az általános E = Q • x  formának, s 
amelyben О az egyenes iránytangensét jelenti. (í-nak az értéke, 
akár mint paramétergyök, akár mint iránytangens szerepel, 
változatlanul ugyanaz marad.

Az összefüggés a vízzel kioldható részek és hamu között 
nyilván nem közvetlen. Mind a két érték azonban kétségen 
kívül a gabonaszemeken belüli anyageloszlásnak, így a kiőrlési 
foknak is függvénye. Tehát

E  =  /x (A) ; és II =  /, (A) ;
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az utóbbinak inverz függvényeként A — f3 (H) írható, ennek be
helyettesítésével pedig és / x (/3)-at Q • /-el jelölve E — Q • / (H)- 
hoz jutunk, amely azonos a kiindulásnál feltételezett összefüg
géssel.

Tekintve, hogy a liszt átlagos 12,0%-os nedvességtartalma 
a hamunak szárazanyagra vonatkoztatásánál minden számba 
vehető hiba nélkül alkalmazható, ugyanúgy a Q kiszámításánál 
az eredeti légszáraz anyagból közvetlenül nyert hamuszázalék 
érték is felhasználható. Ha ezt a közvetlenül nyert hamuértéket 
Л-val jelöljük, akkor H  =  1,14 • h, s ez a kifejezés II helyett 
tehető.

A 0 — kifejezésbe £-nek és Я -nak megfelelő kifeje

zéseit téve

Az 547 - jo g — kifejezés minden gyakrabban előforduló

értékét a 2. táblázatban, a ][h értékeket a 3. táblázatban talál
hatjuk.

2. táblázat

R 547 . R 
100—R R

547 . R
1ÖÖ—R R

547 . R
. IÓ0=R

0 , 8 ................ 4 , 4 0 1 , 9  . . . . . . 1 0 , 6 5 3 , 0  . . . . . . 1 6 , 9 0
0 , 9 ................ 4 , 9 5 2 , 0  . . . . . . 1 1 , 2 0 3 , 1  . . . . . .  1 7 , 5 0
1 , 0 ................ 5 , 5 2 2 , 1  . . . . . .  1 1 , 7 5 3 , 2  . . . . . .  1 8 , 0 0
1 ,1 ................ 6 , 0 6 2 , 2  . . . . . . 1 2 , 3 0 3 , 3  . . . . . . 1 8 , 6 0
1 , 2 ................ 6 , 6 5 2 , 3  . . . . . .  1 2 , 9 0 3 , 4  . . . . . . 1 9 , 3 0
1 . 3 ................ 7 , 2 0 2 , 4  . . . . . . 1 3 , 4 0 3 , 5  . . . . . . 1 9 , 8 0
1 , 4 ................ 7 , 8 0 2 , 5  . . . . . . 1 4 , 0 0 3 , 6  . . . . . . 2 0 , 4 0
1 , 5 ................ 8 , 3 5 2 , 6  . . . . . . 1 4 , 6 0 3 , 7  . . . . . . 2 1 , 0 0
1 , 6 ................ 8 , 8 5 2 , 7  . . . . . . 1 5 , 1 0 3 , 8  . . . . . . 2 1 , 6 0
1 , 7 ................ 9 , 4 5 2 , 8  . . . . . . 1 5 , 7 0 3 , 9  . . . . . . 2 2 , 2 0
1 , 8 ................ 1 0 , 0 0 2 , 9  . . . . . .  1 6 , 3 0 4 , 0  . . . . . . 2 2 , 8 0

E táblázatok adatainak segítségével a () értékek egyszerű 
osztással kiszámíthatók.

A normális, romlatlan lisztekre vonatkozóan közölt érté
kekkel szemben a csírázott gabonából őrölt lisztek Q értékei 
legtöbbször lényegesen magasabbak. Három, minden idegen
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3. táblázat

h 1 h . h \ h h V h h 1 h h k'h

0 , 4 0 0 , 6 3 0 , 6 6 0 , 8 1 0 , 9 2 0 , 9 6 1 , 2 0 1 , 1 0 1 , 4 6 1 ,2 1
0 , 4 2 0 , 6 5 0 , 6 8 0 , 8 2 0 , 9 4 0 , 9 7 1 , 2 2 1 , 1 0 1 , 4 8 1 . 2 2
0 , 4 1 0 , 6 6 0 , 7 0 0 , 8 4 0 , 9 6 0 , 9 8 1 , 2 4 1 , 1 1 1 , 5 0 1 , 2 3
0 , 4 6 0 , 6 8 0 , 7 2 0 , 8 5 0 , 9 8 0 , 9 9 1 , 2 6 1 ,  2 1 , 5 2 1 , 2 4
0 , 4 8 0 , 6 9 0 , 7 4 0 , 8 6 1 , 0 2 1 , 0 1 1 , 2 8 1 , 1 3 1 , 5 4 1 , 2 5
0 , 5 0 0 , 7 1 0 , 7 6 0 , 8 7 1 , 0 4 1 , 0 2 1 , 3 0 1 , 1 4 1 , 5 6 1 , 2 6
0 , 5 2 0 , 7 2 0 , 7 8 0 , 8 8 1 , 0 6 1 , 0 3 1 , 3 2 1 , 1 5 1 , 5 8 1 , 2 7
0 , 5 4 0 , 7 4 0 , 8 0 0 , 9 0 1 , 0 8 1 , 0 4 1 , 3 4 1 , 1 6 1 , 6 0 1 , 2 8
0 , 5 6 0 , 7 5 0 , 8 2 0 , 9 1 1 , 1 0 1 , 0 5 1 , 3 6 1 , 1 7 1 , 6 2 1 , 2 9
0 , 5 8 0 , 7 6 0 , 8 4 0 , 9 2 1 Д 2 1 , 0 6 1 , 3 8 1 , 1 8 1 , 6 4 1 , 3 0
0 , 6 0 0 , 7 7 0 , 8 6 0 , 9 3 1 , 1 4 1 , 0 7 1 , 4 0 1 , 1 8 1 , 6 6 1 , 3 0
0 , 6 2 0 , 7 9 0 , 8 8 0 , 9 4 1 , 1 6 1 , 0 8 1 , 4 2 1 , 1 9 1 , 6 8 1 , 3 1
0 , 6 4 0 , 8 0 0 , 9 0 0 , 9 5 1 , 1 8 1 , 0 9 1 , 4 4 1 , 2 0 1 , 7 0 1 , 3 2

magtól gondosan megtisztított búzatétel, mely csírázatlanul 
megőrölve 7,8—8,0 Q értéket adott, átlagosan 1,5 milliméter 
szabad csírahosszig csíráztatott állapotban lisztté feldolgozva 
13,2—13,7 Q értékkel volt jellemezhető. Egy negyedik búzatétel 
a csíráztatásnál csaknem teljesen passzívan viselkedett. Megálla
pítást nyert, hogy már előzőleg csírázott volt és így csírázó
képessége egészen minimálissá vált. Csíráztatás nélkül megálla
pított Q-ja 12,6, csíráztatás után 13,7 volt. Négy rozstétel 
csírázatlanul lisztté őrölve 15,5—16,4, hét milliméter átlagos 
szabad csírahosszig csíráztatottan 22,8—26,4 Q értéket adott. 
Különböző, a malmok gyakorlatában előfordult csírázott búza
lisztek Q-ja 10,2—14,0 között, rozsliszteké 18,0—26,8 között 
váltakozott. Az általunk csíráztatott búzatételek csírázatlan 
értékei a forgalomból vett lisztmintáknál tapasztalt értékek 
legalsó határán, sőt némileg az alatt mozogtak, aminek az a 
valószínű magyarázata, hogy a kísérlethez használt búzatételek 
minden idegen magtól megtisztítottak voltak, míg a malmi 
őrlésnél kapott termékek minden esetben főként rozzsal szeny- 
nyezettek.

Az eddigi eredmények alapján mindazon esetekben, ame
lyekben a liszt viselkedése kifogásolható és a vizsgálat során 
búzalisztnél 9,5-nél, rozslisztnél pedig 17,5-nél magasabb Q 
mutatkozik, az abnormis viselkedés okául az őrlésre felhasznált 
gabona csírázottsága tekinthető, feltéve hogy nem fülledt, 
dohos, vagy fagyott áruról van szó, mert ez utóbbiak szintén 
a Q növekedését okozhatják.
66



Az 1948 óta állandóan végzett megfigyelések szerint a 
későbbi évek terméseiből származó lisztek teljesen hasonló 
viselkedést tanúsítottak ; a Q értékek szabályszerűsége és szám
értéke állandónak mutatkozott, sőt megemlíthető, hogy az 1955. 
év folyamán behozatalra került külföldi, nevezetesen francia 
és argentin eredetű lisztek is teljesen hasonló módon visel
kedtek.

A Q értékek nem csupán arra engednek következtetni, hogy 
valamely liszt csírázott gabonából származott-e, vagy sem, 
hanem módot nyújtanak a csírázottság mértékének megítélé
sére is és ezzel támpontot lehet szerezni arra nézve, hogy vala
mely normális (f-val rendelkező liszt minő arányú hozzákeverése 
útján lehet gyakorlatilag használhatóvá tenni a csírázott lisz
tet. A Q számszerű alapot nyújt az egyébként sütőipari célra 
alkalmatlan csírázott lisztek felhasználásának és alkalmazásá
nak módjára nézve. Kozmina (3) is utal arra, hogy csírázott 
lisztek megfelelő hibátlan lisztekkel keverve sütési célra alkal
masakká válnak. A keverési arány kiszámítására a (7-k cél
szerű alapot szolgáltatnak, ha az eredő ()-t búzaliszteknél 
8,8-ra, rozsliszteknél 16,2-re állítjuk be.

A jelentse a hibátlan liszt százalékos mennyiségét,
В jelentse a csírázott liszt százalékos mennyiségét,
Qib és Qir jelentse a hibátlan búza-, illetve rozsliszt Q 

értékét,
Qiib és Qjir jelentse a csírázott búza-, illetve rozsliszt Q 

értékét.
Akkor :
AQJB BQub =  880, illetve AQIR +  BQIIR — 1620

továbbá mivel A - j -  В — 100 és В = 100— A

A  (Q ib  Q i i b ) — 8 8 0  1 0 0  Q//B ,

illetve
A (Qir Qiir) =  1620 100 Qiir

és
A (Qiib Qib) — 1000//B 880,

illetve
A (QuR QiR) — 1000//B 1620
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Ezek szerint tehát

a hibátlan búzaliszt % 

a hibátlan rozsliszt %

100- QIIB —  880 _ 
Q.iiB Qib

100 . Qiir — 1620 
Qiir Qir

Pl. ha Q]B =  8,5, QIIB pedig 10,2, akkor a fenti képlet szerint 
a 8,5-tel jellemzett búzalisztből 82%, a 10,2-es Q-jú csírázott 
lisztből 18% keveréke megfelelő lisztet eredményez.

Felhasználható a Q hányados arra is, hogy búza és rozs
liszteket egymástól egy számérték segítségével megkülönböz
tessük.

Előnyösen hasznosíthatók a Q-к azokban az esetekben, 
amelyekben azonos, vagy közel azonos kiőrlési fokú búza és 
rozslisztek keverékében az egyes keverékelemek mennyiségi 
meghatározása a feladat, feltéve, hogy mind a búza, mind a 
rozsliszt normális minőségű volt, illetve feltéve, hogy az al
kotók (?-ja ismeretes. Ha ugyanis a búza-rozsliszt keverékben a 
búzaliszt százalékos mennyiségét В-nek, a rozsét R-nek, a búza
liszt (Aj át QB-nek, a rozslisztét (%-nek jelöljük, és gyakorlatilag 
fennáll a ]fhB = }fhR =  ]fhK egyenlőség, úgy az

В +  Я =  100 és QB . В +  Qr • R = 100 QK 

egyenletek figyelembe vételével

В Qr — Qk 
Qr - Q

Az 1948 évi liszteknél 0 B 8,8-nak, (JR 16,5-nek adódott átlagosan. 
Az azóta végzett meghatározások átlaga szerint QB = 8,5, 
Qr =  16,2. Utóbbi értékek behelyettesítésével;

ahol
B% = 13, (16,2—0K) 

QK a keverékliszt (Aja.

Meg kívánom említeni, hogy az eddigi megfigyelések sze
rint a ()-nak a normális értéktől való bármely irányú eltérése 
a szórási határon túl, minden körülmények között a liszt vala-
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mely abnormitására mutat. így pl. több esetben előfordult az, 
hogy a normálisnál jóval alacsonyabb Q mutatkozott. Abnormi- 
tásukra jellemző, hogy ezek igen gyenge vízfelvevő képességűek 
voltak, búzalisztekből pedig csak igen csekély mennyiségű sikér 
(20% alatt is!) volt kigyúrható. Ezek feltételezhetően éretlen 
gabonából származtak.

Ezzel szemben meg kell állapítani, hogy gyakorlatilag igen 
rosszul viselkedő rozslisztek is számos esetben normális O-val 
rendelkeztek. Ez esetekben az abnormitás oka nem is a csírázott- 
ságban, hanem egyes évjáratokban tapasztalt, a rendesnél 
magasabb trifnktozán tartalomnak volt tulajdonítható.

Várható volt, hogy a lisztekhez hasonlóan — amint azt 
Kozmina számszerű adatokkal igazolta — a csírázott gabona- 
őrleményekből készült kenyér vízzel kioldható része szintén 
lényegesen nagyobb, mint a normális lisztből sütött kenyéré. 
Kozmina számadatai ezúttal is, csakúgy mint a lisztek esetében 
abszolútak, nincsenek tekintettel a kiőrlési foktól való függő
ségre, azonban kétségtelenül utalnak arra, hogy a vízben old
ható részek mennyisége a megítélés számára jól megfogható 
alapnl szolgálnak.

Ebből kiindulva a lisztekkel végzett vizsgálatok kapcsán 
kenyerekre is figyelemmel kellett lenni. Az elgondolás az volt, 
hogy ha normális lisztekből készült kenyerek vízoldható részei 
ugyanolyan törvényszerűség szerint viselkednek, mint a lisz
teké, akkor a kiőrlési fok okozta eltérések ellenére is egységes 
elbírálás válik lehetségessé. Nagy számban végzett meghatározá
sok ezt a feltevést teljes mértékben igazolták. Az összefüggés 
a vízoldható rész mennyisége és az eredeti liszthamu között 
teljesen hasonlónak mutatkozott a lisztekéhez, vagyis

E = Q ■ YH ;
Q értéke a tésztavezetés alatt feltétlenül bizonyos mértékig le
zajlott enzimhatás következtében — mind a normális búza-, 
mind a normális rozskenyér esetében magasabb a felhasznált 
lisztek (t-jánál. Amíg a búzaliszteknek meghatározott (f-ja 
8,2 értékben volt megállapítható, addig az ugyanezen lisztből 
készített kenyéré 9,9-nek bizonyult. Különösnek tűnik, hogy a 
kenyerekhez tartozó 0 értékek ingadozása csekélyebb mérté
kűnek mutatkozott, mint a lisztekhez tartozók, amennyiben 
búzakenyereknél 9,7—10,3 közötti, rozskenyereknél 21,0 és 22,5 
közötti értékek jelentkeztek csírázatlan és egyéb tekintetben 
is normális tulajdonságú lisztek felhasználása mellett.



Csírázott lisztekből sütött kenyerek ezzel szemben lényege
sen magasabb (7-t mutatnak, a csírázás folytán megnövekedett 
diasztatikus hatás a csírázott gabona lisztjének amúgy is lé
nyegesen nagyobb vízben oldható részét a tésztavezetés és rész
ben a sütés is igen jelentős mértékben megnöveli olyannyira, 
hogy a (7-ban minden kétséget kizáró feltűnő kiugrás mutatko
zik. így például egy 10,5-ös (7-val jellemzett, tehát nem nagy 
mértékben csírázott búzalisztből készült kenyér (7-ja 19,5-re, 
egy 19,0 (7-val jellemzett rozslisztből készülté pedig 27,4-re 
emelkedett.

A (7 érték megállapításához a kenyérnek a lisztalkotóré
szekből származó vízben oldható részének, valamint a liszt
alkotórészek hamutartalmának meghatározására van szükség. 
A kenyér csaknem minden esetben konyhasót is tartalmaz, 
ami természetszerűleg növeli a vízzel kioldható részek mennyi
ségét, ezért tehát a konyhasótartalmat meg kell határozni és a 
kapott vízoldható részből le kell vonni. Figyelembe kell venni a 
konyhasó zavaró hatását a hamuérték meghatározásánál is, 
mert csakis a valódi, a felhasznált lisztnek megfelelő hamuérték 
alkalmazható kielégítő módon a Q kiszámításához. Erre való 
tekintettel tehát vagy a kenyérszabvány (MNOSZ 20501) 
sómentes hamumeghatározási előírása szerint, vagy a gyors 
elhamvasztással nyert vegyes hamuból akár az MNOSZ 19810 
szerint (4), akár alkalimetriás módszerrel megállapított P 2 Oh 
tartalom kétszeresének számításba vételével határozzuk meg a 
kívánt hamuértéket. Utóbbi meghatározás azon az általánosan 
ismert körülményen alapul, hogy a liszt hamujának közelítőleg 
50%-a P 2 05-ből áll. A vízzel kioldható szárazanyagmennyiség 
ugyanúgy, mint a liszteknél legegyszerűbben cukorskálás 
refraktométerrel határozható meg.

A vízben oldható anyagmennyiség meghatározásához a 
kenyér 105 C°-on teljesen kiszárított és lisztfinomságúvá po
rított héjmentes (!) bélzetéből 5 g-ot 0,01 g pontossággal le
mérünk, 50 ml-es lombikba töltjük, 25 ml deszt. vizet pipettá- 
zunk reá, 1/2 óránként felrázogatva két órán át 20 C° körüli 
hőmérsékleten állni hagyjuk, majd szűrjük és a szürlet száraz
anyagtartalmát refraktométerrel meghatározzuk ugyanúgy, 
mint a lisztek esetében. A vízben oldott részeknek a kenyér 
szárazanyagára viszonyítása is a lisztekéhez teljesen hasonló 
módon történik, csupán annyi különbséggel, hogy itt teljesen 
száraz kenyérbélből indultunk ki, míg a liszteknél 12%-os 
nedvességtartalmú anyag bemérését kellett számításba 
venni.
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A leolvasott refrakciós értéknek megfelelő %-os száraz
anyagmennyiségeket az

500 - R 
h  -  100— R

képlet alapján a 4. táblázat tünteti fel, ahol E  a vízzel kioldható 
szárazanyagszázalékot jelenti száraz kenyérbélre vonatkoz
tatva az R refrakciós értéknek megfelelően. Az így kapott E'-ből, 
amely nyers értéket képvisel, a konyhasó száraz kenyérbélre 
vonatkoztatott %-os értékét, valamint a vízzel kioldódó anya
got szaporító járulékos anyagoknak megfelelő értéket is le kell 
vonni, hogy a tisztán a lisztre eső korrigált E értéket, amely 
most már a Q kiszámításához alapul szolgálhat, megkaphassuk. 
Ilyen járulékos anyagok : a burgonyapép, a búzapehely. A bur
gonyapép különleges számbavételt nem igényel, mert száraz
anyagára vonatkoztatott vízben oldható része az átlagos búza
lisztét nem haladja meg. A búzapehely 2,5 %-os adagolásban a 
ref. értéket 0,3-al emeli, ennélfogva alkalmaztatása esetén szá
mításba is kell venni.

4 .  t á b l á z a t

R E R E R E R E

1,4 7,10 2,6 13,35 3,8 19,75 5,0 26,24
1,5 7,61 2,7 13,87 3,9 20,29 5,1 26,78
1,6 8,13 2,8 14,40 4,0 20,83 5,2 27,32
1,7 8,64 2,9 14,93 4,1 21,38 5,3 27,86
1,8 9,16 3,0 15,46 4,2 21,92 5,4 28,40
1,9 9,68 3,1 16,00 4,3 22,46 5,5 28,94
2,0 10,20 3,2 16,53 4,4 23,00 5,6 29,48
2,1 10,73 3,3 17,05 4,5 23,54 5,7 30,03
2,2 11,25 3,4 17,59 4,6 24,08 5,8 30,56
2,3 11,78 3,5 18,14 4,7 24,62 5,9 31,10
2,4 12,30 3,6 18,67 4,8 25,16 6,0 31,64
2,5 12,82 3,7 19,20 4,9 25,70 6,1 32,18

A csírázó ttság felismerése keveréklisztek esetében sem üt
közik rendszerint nehézségbe.

Hasonlóan a lisztekhez a Q értékek segítségével kenyerek
nél is tájékoztató adatot nyerhetünk az alkatrészek aránya 
tekintetében, ha legalább közelítőleg azonos kiőrlési fokú, nem 
nagyon eltérő hamutartalmú lisztek felhasználásával készültek, 
normális minőségűek, nem csírázottak, nem fülledtek stb. Ha
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QK a kérdéses kenyérhez tartozó Q, QBK a normális búzakenyér, 
Qrk a normális rozskenyér Q-ja, akkor a kenyérkészítéshez 
felhasznált lisztben

rozsliszt % =  • 100 ;
Qrk  Qbk

QBK számos meghatározás középértékeként kereken 10,0-nek 
vehető, QRK 22,0-nak és így

rozsliszt % =  8,33 (QK — 10,0).
A sütőipar által készített és forgalomba hozott kenyerekre vo
natkozóan számos esetben végzett meghatározásoknál az így 
kiszámított keverési arány az anyagnorma előírással, illetve a 
bemondással rendszerint +  5%-on belül egyezett.

Mind a csírázottság mind pedig a keverési arány minden
napos probléma, az e’ső a liszteknél, kenyereknél egyaránt, 
az utóbbi főként kenyér vizsgálatánál. Ehhez nyújthat segít
séget az ismertetett eljárás egyszerű és gyors, tömegvizsgá
latok végzésére is alkalmas vizsgálati módszerével.

Ö S S Z E F O G L A L Á S

Búza- és rozslisztek vízzel k io ld h a tó  részei a kiőrlési fok, ennélfogva 
a h a m u ta r ta lo m  fü g g vényének  te k in th e tő k .  Az összefüggés p a ra b o la 
egyenle tte l  fe jezhető  ki. N orm ális ,  ro m la t lan ,  jól b e é re t t  lisztek k e t tő s  
p a ram é te re i  á l landó  é r ték ű ek ,  ezek négyzetgyökei,  b ú za l isz tné l  8,0 — 9,5. 
rozsliszteknél 15,0 — 17,5 é r ték n ag y ság  közé esnek, c s í rázo t t  g ab o n a  
lisztjénél ennél lényegesen n a g y o b b ak .  E  szám ok h a tá r o z o t t  é r ték ü k n é l  
fogva n em  csupán  a c s írázo t tság  m eg á l lap í tá sá ra  szo lgá lha tnak ,  han em  
ez ese tben  m e g a d já k  a fe lhaszná lha tóság  m ó d já t  is, az ép liszttel va ló  
keverési a rá n y  a lap já t .  A p a ram é te rg y ö k ö k ,  a ,,Q” -k lehe tővé  tesz ik  
ezenkívül búza-  és rozslisztek m eg k ü lö n b ö z te té sé t ,  v a la m in t  búza-  és 
rozsliszt k ev e rék ek b en  az a lk a t ré szek  a r á n y á n a k  m eg á l lap í tá sá t .

K en y e rek  ese tében  a h ason lóképpen  m eg á l la p í th a tó  ,,Q” in d ik á l ja  
a fe lhasznál t  l isztek rom lat lanság 'á t ,  v a g y  c s í rázo t tság á t ,  ro m la t lan  
lisztek fe lhasználása  esetében ped ig  m ó d o t  n y ú j t  a fe lhaszná l t  lisztek 
keverési a r á n y á n a k  közelítő m eg á l lap í tá sá ra .

ВОДО РАСТВОРИ М Ы Е ВЕЩЕСТВА П Ш Е Н И Ч Н О Й  И Р Ж А Н О Й  
МУКИ И Х ЛЕБА, КАК П ОК А ЗА ТЕЛИ  КАЧЕСТВА, А Т А К Ж Е  

ПОРЧИ ИЛИ ПРОРОСТАНИЯ З Е Р Н А
Э. Линднср

Водорастворимая часть пшеничной или ржаной муки зависит от 
степени помола и поэтому зависит от содержания золы. Зависимость 
можно вы раж ать  уравнением параболы. Двойные параметры нормаль-
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ной, не испорченной, хорошо созревшей муки постоянные, квадратный 
корень которых равен у пшеничной муки 8,0— 9,5, у ржаной муки 
15,0— 17,5, а у муки из проросшего зерна значительно больше. Эти 
данные можно применить не только для определения степени пророста- 
ния зерна, а также для выбора отношения смешивания с хорошей мукой 
при использовании. Квадратные корни параметров — Q — дают воз
можность кроме этого различить пшеничную от ржаной муки а также 
установить соотношение составных частей в смеси пшеничной и ржаной 
муки. Д ля  хлеба значения Q таким же образом дают возможность 
определить доброкачественность или порчу муки в связи с проростанием 
зерна, а при использовании доброкачественной муки приблизительно 
установить соотношение при смешивании.

DAS W A S S E R L Ö S L IC H E  T E I L  V O N  W E I Z E N -  U N D  R O G G E N 
M E H L E N , S O W IE  B R O T E N ,  ALS C H A R A K T E R I S T I K  F Ü R  AUS- 
G E W A C H S E N H E IT ,  V E R D O R B E N H E I T ,  B ZW . M IS C H U N G S 

V E R H Ä L T N IS  
von

E . L indner

Das wasserlösliche Teil v o n  W eizen- u. R oggenm ehlen  ist als F u n k 
lion des A u sm ahlungsgrades ,  bzw. des A schengehaltes  zu b e t rach ten .  
D er Z u sam m en h an g  ist m it einer P arabe lg le ich u n g  ch a rak te r is ie rb a r .  
Bei norm alen , u n v erdorbenen  Mehlen sind die P a ra m e te r  bzw. deren 
Q u ad ra tw u rze l  von k o n s ta n te m  W ert ,  d. i. bei Weizen 8 —9,5, bei 
Roggen 15 — 17,5, sie sind hingegen bei ausgew achsenen Mehlen b e d e u 
tend  höherw ert ig .  Diese Zahlen ermöglichen ausserdem  die B erechnung  
des M ischungsverhältn isses  fü r  die N u tz b a rm a c h u n g  vo n  ausgew ach
senen Mehlen sowie die U n te rsch e id u n g  von  W eizen- u. R oggen
mehlen , bzw. die B es t im m u n g  des M engenverhältn isses  d er  K o m p o  
nen ten  in Roggen- u. W eizenm ehlm ischungen .

D urch  ähnliche  Zahlen ist auch im  B ro t  die A nwesenheit  von au s
gewachsenen Mehlen b e s t im m b ar ,  im Falle  von u n v e rd o rb en en  Mehlen 
ist hingegen m it te ls  deren auf das M engenverhältn iss  der v e rw en d e ten  
Mehle zu sch Hessen.
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