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Utóbbi időkben egyre nagyobb felhasználást nyert az élelmi
szeriparban a szójabab, illetve szójaliszt. Ezzel párhuzamosan 
számos módszert dolgoztak ki, melyekkel a szója meghatároz
ható az élelmiszerekben, ezen belül búza- és rozsliszt mellett. 
A felhasznált módszerek két főcsoportra oszthatók : fizikai és 
kémiai módszerekre. A fizikai módszerek között leggyakoribb 
a mikroszkópos vizsgálat. Ez a szójabab (és általában a hüve
lyesek) jellegzetes paliszád sejtjeinek könnyű felismerhetőségén 
(í), másrészt a szójaliszt aleuronsejtjeinek, illetve héjrészeinek 
bizonyos vegyszerkezelések mellett (2, 3, 4) a búza- és rozsliszt 
részecskéitől eltérő színeződésén alapszik. Ide tartozik az ultra
ibolya fényben fellépő lumineszcencia jelenségek alapján történő 
vizsgálat (5). A kémiai módszerek a szójaliszt és a búza, illetve 
rozsliszt összetételében fennálló nagy különbségen alapulnak 
(lecitin, fehérje, zsírtartalom) (6). Felhasználható a kimutatásra 
a szójalisztben előforduló ureáz enzim, oly módon, hogy az enzim 
által karbamidoldatból fejlesztett ammóniát határozzuk meg
( 7).

Az alábbi módszer azon alapul, hogy a szójaliszt összlúgos- 
sága (az összes bázisos csoportok által megkötött savmennyi
ség) (8) igen nagymértékben eltér a búza, illetve rozsliszt meg
felelő értékeitől (1. táblázat).

Ennek az eltérésnek a szójaliszt mennyiségi meghatározá
sára való felhasználáshoz meg kellett vizsgálni, hogy a liszt
keverékek esetében az összlúgosság értékek lineárisan adódnak-e 
össze a komponensek adataiból? Vizsgálataink azt mutatják, 
hogy az összlúgosság értéke a meghatározás hibahatárain belül
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1. láblázat

Lisztfajta Ha mii Összlúgosság*

Szója 1 .......... 6,85 39,8
Szója 2 ............. 6,15 38,0
Búza 1 .......... 0,38 4,0
Búza 2 .......... 0,49 4,1
Rozs 1 ............. 0,80 4,2
Rozs 2 ............. 1,30 3,9

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

lineárisan adódnak össze, amint ez a 2. táblázat adataiból 
látható :

2 .  t á b l á z a t

Szójaliszt tartalom %
Keverék

fajta 10 20 ' 30 40 50 60 70 80 90

összlúgosság

Búza 1— 
szója 1 . . 7.9 10,6 14,0 17,6 21.7 23,8 28,0 30,8 35,1

Búza 2— 
szója 1 . . 7,5 10,9 13,8 17,8 21,7 24,4 28,1 31,3 36,0

Rozs 1 
szója 1 .. 7,1 10,8 13,8 17,1 20,9 24,8 27,5 31,4 34,8

Rozs 2 
szója 2 . . 7,9 11,4 14,2 18,3 21,3 24,5 28,6 32,0 35,7

A 3. táblázatban néhány ismert összetételű keverék tény
leges és az összlúgosság értékek alapján számított százalékos 
összetételét közlöm :

■3. t á b l á z a t

Tényleges szójaliszt tartalom %

Keverék
fajta 2 5 10 15 20 25 30

számított szójaliszt tartalom 0//0

Búza 1—szója 1 ............ 2 , 3 4 , 5 1 0 , 6 1 6 , 0 1 9 , 6 2 4 , 1 3 1 , 1
Búza 2 — szója 1 ............. 1 , 5 5 , 4 1 0 , 5 1 4 , 5 2 0 , 2 2 5 , 6 2 9 , 6
Rozs 2 — szója 2  ...................... 2 , 6 5 , 5 9 , 4 1 5 , 3 1 9 , 5 2 4 , 8 2 9 , 0
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A táblázat adatai azt mutatják, hogy ily módon a szója- 
liszt mennyiség a búza- és rozsliszt mellett ±0,7%  (abszolút) 
pontossággal meghatározható. Ez a számítás azonban csak arra 
az esetre vonatkozik, ha a keveréket alkotó két liszt adatait 
ismerjük. Ha a két liszt adatai nem ismertek, akkor az elérhető 
pontosság jóval kisebb. Az általam ajánlott meghatározási 
módszer : 1 g lisztet 10 ml desztillált vízzel szuszpenzióvá keve
rünk, majd 90 ml 100%-os acetont és 2 ml timolkék-metilénkék 
keverék indikátor (0,1%-os alkoholos timolkék és 0,01 %-os 
metilénkék oldat keverési arány 1:1)  adunk hozzá. A szusz
penziót 0,1 n alkoholos sósavoldattal titráljuk pH 2,15-ig. 
(Az indikátor színe zöldből barnáspirosba megy át.) A végpont 
megállapításához eleinte célszerű összehasonlító pufferoldatot 
használni, később kis gyakorlat után a végpont könnyen meg
állapítható összehasonlító oldat nélkül is. A fogyott ml-ek 
számából le kell vonni a vakpróba titrálásánál fogyott értéket. 
Az összlúgosság értékből a szójaliszt tartalom (ha az összlúgos- 
ságokat középértékben 39,0-nak, ill. 4,0-nak vesszük), a követ
kező képlettel számítható :

ahol A = a keverék összlúgossága.
A továbbiakban vizsgálatokat végeztem arra nézve, hogy 

ezen adat alapján lehetséges-e a szójaliszt kimutatása szárított 
tésztában, illetve kenyérben is. E célból általam készített 
száraztészták, illetve kenyerek összlúgosságát vizsgáltam. Az 
adatokat a 4. táblázat tartalmazza.

4 . t á b l á z a t

Tésztafajta összlúgosság Kenyérfajta* összlúgosság

Búza 1 . . . 4,2 Búza 1 6,1
Búza 2 . . . 3,9 Búza 2 . . . 6,4
Rozs 1 ........ 4,2 Rozs 1 . . . 5,4
Szója 2  . . . . 35,6 Rozs 2 . .. 6,0

1 Szója 2 . . . 26,0

* Kenyérnél az adatok 5 g kenyérszárazanyagra vannak megadva.

A táblázat adatai azt mutatják, hogy száraztészták eseté
ben gyakorlatilag ugyanaz a helyzet, mint lisztkeverékeknél, 
tehát a módszer használható és az elérhető pontosság is hasonló. 
A kenyér esetében a szója és a búza, illetve rozs értékek közeled-



nek egymáshoz, ily módon sokkal kisebb mértékű az elérhető 
pontosság. Az 5. táblázat néhány keveréklisztből készült tészta, 
illetve kenyér tényleges és az összlúgosság érték alapján számí
to tt összetételét tartalmazza.

J . táblázat

Vizsgált anyag

Tényleges %

2 5 10 15 20

számított %

Búza 1 szója 2 kenyér 0,6 6,0 10,4 14,1 21,5
Búza 2 szója 2 kenyér 1,5 4,2 11,5 13,9 19,1
Rozs 1 szója 2 kenyér 3,0 4,5 8,9 16,1 18,8
Rozs 2 szója 2 kenyér 2,1 5,6 11,2 15,5 21,2
Búza 1 szója 2 tészta 1,5 5,2 10,6 15,3 19,3
Búza 2 szója 2 tészta 1,9 4,7 9,8 15,8 21,1
Rozs 1 szója 2 tészta 2,3 4,4 10,4 14,8 20,8
Rozs 2 szója 2 tészta 1,8 5,5 10,1 15,0 20,5

A kenyérvizsgálathoz ajánlott módszer: 5 g kenyeret 
30 ml vízzel egyenletes szuszpenzióvá dörzsölünk el ; hozzáadunk 
270 ml 100%-os acetont és 6 ml indikátorkeveréket. 0,1 n alko
holos sósavval pH 2,15-ig titráljuk, a kapott eredményből le
vonjuk a vakpróbánál fogyott ml-ek számát és az eredményt 
átszámítjuk 5 g kenyérszárazanyagra. A kapott értékből (A) 
a százalékos szójaliszt tartalom a következő képlettel számít
ható (ha az összlúgosságokat 26,0-nak, ill. középértékben 
5,9-nek vesszük).

Sz % A — 5,9
0,2

Ha a keveréket alkotó lisztek adatai nem ismertek, akkor 
kenyér esetében a szójaliszt tartalomra csak közelítő értékű 
adatot kaphatunk. Befejezésül köszönetét mondok Telegdy- 
Kováts László egyetemi tanárnak, a munkám során nyújtott 
tanácsaiért.

Ö S S Z E F O G L A L Á S

A szerző a szója, il letve rozs- és b ú za lisz t  összlúgossága k ö zö tt i  
n a g y  eltérés a la p já n  új m ó d sze r t  d o lgozo tt  ki szójaliszt k im u ta t á s á r a  
búza-  és rozsliszt m el le t t .  A m ódszer  a lk a lm as  szójaliszt k im u ta t á s á r a  
búza -  és rozslisztből készü l t  s z á r az té sz ták b an  és k en y é rb en  is.
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НОВЫ Й  СПОСОБ Д Л Я  П ОК АЗАН ИЯ  СОИ П Р И М Е Ш Е Н Н О Й  К 
П Ш Е Н И Ч Н О Й  И РЖ А Н О Й  МУКЕ

Р. Ластиги

Автор разработал метод для определения сои в пшеничной и р ж а 
ной муке на основе разницы общей щелочности между соей и ржаной 
или пшеничной мукой. Метод пригоден для показания сои в изделиях 
теста и в хлебе, приготовленных из пшеничной и ржаной муки.

E I N E  N E U E  M E T H O D E  F Ü R  B E S T IM M U N G  V O N  S O JA M E H L  
N E B S T  W E I Z E N -  U N D  R O G G E N M E H L

v o n
R . L ász ti ty

A uf G ru n d  der  sich in der G e sa m ta lk a l i t ä t  vo n  W eizen-,  R oggen- 
u n d  Sojam ehl zeigenden grossen A bw eichung ,  a rb e i te te  d er  V erfasser  
eine neue  M ethode  fü r  B es t im m u n g  von  S o jam eh l neben  W eizen-  u n d  
R oggenm ehl aus. Die M ethode ist gebrauchsfäh ig  auch  für  B es t im m u n g  
v o n  So jam eh l in T e igw aren  u n d  in  W eizen- u n d  R ogg en b ro t .
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