Adatok az ipari keményit6szorpok és cukrok oOsszetéte-
lerél, kilonos tekintettel a dextrin-malt6z-glikoz
aranyra. 1.**

LUTTER BELA és SZENTJOBI OTTO
Megyei Mindségvizsgalé Intézet, Debrecen

Erkezett: 1956. szeptember 10.

Kozélelmezesi, edesipari és egyeb ipari vonatkozasban a kemé-
nyiték hidrolizis termékei az utobbi két évtizedben egyre nagyobb
és nagyobb szerephez jutottak. Ezt a megallapitast azonban sajnos
a hazai viszonyokra nem lehet minden tovabbi nélkil alkalmazni,
mert ezek a termékek nalunk még ma is meglehetésen mostoha elba-
nasban részesllnek. A dextroznak és a szorpnek (kapillarszorp, bon-
bon szorp, stb.) legnagyobb fogyasztoja kiilfoldon az edesipar, ahol
mar régota nem mint poétanyagot tekintik azokat, hanem mint jaru-
Iékos, kiegészitd é minBségjavitd célzattal alkalmazzak. Ha azon-
ban végignéziink a hazai rendeleteken és szabvanyokon, melyek az
élelmezésipari termékek el6allitasat, mindséget stb.-t szabalyozzak,
egyontetlien az a szemlélet mutatkozik, mely szerint a kemenyit6
hidrolizis termékei potanyagok, alkalmasak arra, hogy egyes termé-
keket olcsobba tegyenek sth. ... sok példaval lehet bizonyitani
ennek az ortodox allaspontnak a helytelenségét. Ezek kozul kett6t
kivanok megemliteni, hogy ezekkel mint tipikus példakkal kell6-
képpen jellemezhessem milyen Iényeges szerepet kaphatnak ma
mar a minéségjavitas terén éppen e produktumok. A fagylaltok el6-
allitasénal nalunk tilos a keményitGszOrp hasznalata, pedig kul-
foldi Kkisérletek beigazoltdk, hogy Iényegesen simabb, kellemesebb
iz(i, egyenletesebb terméket lehet nyerni keményit6szorp alkalmaza-
saval, s tovabbi nagy el6nye még az, hogy nem fedi el az eredeti
aromat és tovabb raktarozhato. Atejes fagylaltoknal megakadalyozza
az a-laktdz kikristalyosodasat, ami koztudomasilag a raktarozott
tejes fagylaltok ,,homokossa” valasat okozza. Egy masik példa —
az alkoholmentes uditGitaloknal valé felhasznalas — ugyancsak jel-
lemz§ éppen arra, hogy nem poétanyagként, hanem minéségjavitas
céljabol alkalmazzak a kemenyitGszorpot. Kulfoldon ma mar el sem
kéerIhetc'S megfeleld minGségl (iditoital készitese kemenyitGszorp
nélkll, mert els6sorban ez adja meg a fényét és a kell6 konsziszten-
cidjat az italnak, és ugyancsak igen alkalmas az a tulajdonsaga, hogy
kb. félszer olyan édes, mint a sachardz és igy kevésbé nyomja el az
ital eredeti (pl. valamely gyimolcs) izét és aromajét.

**A Magyar Kémikusok Egyesiilete V. Orszagos Konferencidjan (Pécsett) elhangzott
eléadas. (Szerk.)
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Ezek, de még szdmos mas példak is kell6képpen érzékeltethetik,
hogy miért sziikseges valtoztatnunk régi elavult allaspontunkon,
s nem megneheziteni, de kénnyiteni, sét ropagélni kell a keményit6-
szOrp és cukor minél szélesebb korl felhasznalasat.

A kérdés megoldasanak természetesen egyik el6feltétele az,
hogy az ipar megfeleld és valtozatos, a felhasznalas céljaihoz alkal-
mazkodd mindségben legyen képes el6allitani a szorpot és a cuk-
rot. Sajnos e tekintetben nalunk még igen sok a javitanival6. Nem
Kivanok itt a targyi nehézségekkel — elavult gépi berendezes stb.
— foglalkozni. Benniinket els6sorban a hidrolizis menete, lefolyésa
érdekel, mint ami elsérenden befolyasolja a késztermék mindségét
és Osszetételét. Ezért az alkalmazott technoldgia felllvizsgalatanak
els6 |épésekeént a hidrolizis menetének részletes vizsgalatat tliztuk
ki feladatul annal is inkabb, mert erre vonatkoz6an még a kilfoldi
irodalomban is csak egészen sz(ik szavu kdzlések talalhatok.

Vizsgalataink els6 része — amit itt ismertetni kivanok — tizemi
Osszehasonlitd vizsgalatsorozatokbdl all. Mddszeriink a kovetkez6
volt : hdrom sorozatot (chargeot) vizsgaltunk Ugy, hogy a betapla-
lalastdi kezdddéen a hidrolizis folyamata alatt 5 percenként mintat
vettlink a konverterbdl, ily modon nyomon kovetve a hidrolizis lefo-
lyasat. Az egyes mintakon a szokasos kémiai elemzéseken kivil papir-
kromatogréafias vizsgalatot is végeztink. A dextroz, dextrin, fajsuly
stb. meghatarozasokhoz a szokvanyos, illetve szabvanyos mddszere-
ket alkalmaztuk, ezeket tehat itt nem kivanom felsorolni, de részle-
tesebben kell szélnom a papirkromatogréfias vizsgalatokhoz hasz-
nalt modszerrdl.

Az alkalmazott papiros és oldoszer keverék: a rendelkezésiinkre
allo négyféle papiros kozll, el6zetes kisérleteink alapjan a Machery-
Nagel 214. sz. str(i szovésl papiros felelt meg a legjobban, ha old6-
szer-keveréknek butanol-piridin-benzol-viz elegyét hasznéltuk (5
3-1-3 aranyban). Az oldoszer vandorlasi sebessege ezen a papiron
meglehet6sen lassu, de ez a korllmény kedvezden befolyasolja a
komponensek szétvaldsat. Ezzel a papirral és olddszerrel kaptuk
a legélesehb, arén?llag jol elkdlonalt foltokat. A foltok széthiizasa
egyszeri futtatassal nem elégséges, ezért ismételt haromszoros futta-
tast alkalmaztunk (Un. nyujtott kromatografalas,) 25 C°-on, +2C
eltéréssel. 52 cm hosszl és 26 cm széles iveket hasznaltunk, ami lehe-
tévé tette, hogy egy-egv ivre 9 foltot vigyunk fel egymastdl 2,5 cm
tavolsagra.

EIGhivo : egyszer(i cukrok és oligosaccharidok (gliikosacharidok)
szinjelzésére sokfele reagens hasznalatos, s ezek kozll néhany eld-
kisérlet utdn legmegfelelébbnek az anilin-difenilaminos reagenst
talaltuk (4—4%-os alkoholos oldat), melyhez foszforsavat is adtunk.
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Ennek a reagensnek a hasznélata azzal a hétrénnial jar, hogy a
bepermetezés, illetve szaritas utan egy oran belll ki kell értékelni
a foltokat, mert hosszabb allas utdn a pap'ros beszort része meg-
kekiil, s megneheziti a foltok felismerését. Ezzel szemben bizonyos
mérvi el6nye, hogy a foltok szine alapjan lehet6ség nyilik azok dif-
ferencialasara, legalabb is abbdl a szempontbdl, hogy a gliikoz-csoport
négyes szinatomjan levé OH szabad-e vagy sem (1—4 és 1—6 kotési
olisaccharidok). Errél Schwimmer és Bevernie ismertetett vizsga-
atokat, melyek azt igazoltak, hogy a difenilaminos reagenssel kapott
kék, illetve zoldessarga szinarnyalatok a polisaccharidok struktu-
rajara jellegzetesek annyiban, hogy ha valamely glikosaccharidban
a 4-es szénatomon levd OH csoportok glikozid koétésben vannak,
akkor ezek a fenti reagenssel beszdrva kék szinnel jelentkeznek,
mig a 1-es szénatomok OH csoportjanak szabadon léte zoldes, zOldes-
sérga szint idézett el6. A reagensnek ez a viselkedése a mi vizsgala-
tainknal is megmutatkozott abban, hogy a glikoz-foltok, melye-
ket ismert oldat racseppentésével azonositani tudtunk, minden eset-
ben zéldessarga szinarnyalatban jelentkeztek, mig a maltoznak meg-
felel6 foltok mind g kekek voltak.

Ereményeink : Mint mar fentebb emlitettem, harom kulon-
boz6 sorozatot vizsgaltunk, végig kovetve a hidrolizis folyamatat.
A sorozatok (charge-ok) kozotti kulonbozGség a nyomas-valtozas-
ban volt : az l.-gyei jelolt burgonyacukor sorozatnal a nyomas er6-
sen in%adozc') volt, s elérte id6nként a 2 atmoszférat is, mig a Il-vel
jeldlt burgonyacukor sorozatndl a nyoméas allandéan 1,5 Ati volt.
A magasabb nyomas hatasa kirivoan jelentkezik a dextrin-tartalom
gyorsabb csokkenésében. A tablazatunkbol, valamint a tablazat
adatai alapjan szerkesztett gorbéken jol lathaté a dextrinnek gyor-
sabb csokkenése az I-gyel jelzett burgonyacukor charge-ban. Jellemzé,
hogy ennél a charge-nal a kozvetlen redukalécukor-tartalom — amit
a kulfoldi irodalom dextréz equivalensnek (DE) jelez — méar az 55—
60-ik perchben eléri a maximumot, és ett6l kezdve valtozatlan marad
a hidrolizis tovabbi 50 percén keresztill.

Alacsonyabb és fokent allardi nyomas fokozatos és egyenlete-
sebb hidrolizist eredményez, kisebb mérvii bamuléssal, ami a Ié
kdnnyebb és jobb tisztitasat is lehetévé teszi. Minden esetre eredmé-
nyeinkb6l annyi bizonyosnak latszik, hogy magasabb nyomaspk
alkalmazasa esetén felesleges a 110—120 perces hidrolizis.

Az 5 perces mintakrdl felvett kromatogrammok hasonléképpen
jol érzékeltetik a ketfele technoldgiai kiilonbozGségét. A kromatogram-
mok  kiértékelésével kapcsolatban a kdvetkezOket kell megemliteni :
A kromatogramok 1 és 2-es foltjait minden kétséget kizaréan azo-
nositani tudtuk, mint glikozt és maltézt. Az el6bbi z6ldessarga szin-
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nel jelentkezett, mig a maltdzfoltok szine kék volt. A glikdz méar az
elsé 5 perchen megjelent, s ettél kezdve végig, mint a legnagyobb
mennyiségben jelenlevd komponens szerepelt. A malt6z viselkedése
viszont masképp mutatkozik, mert ennek nodvekedése, illetve csok-
kenése més és mas a kétféle hidrolizis folyaméan. A I-gyel jelzett
sorozatban —e melynél magasabb és ingadozébb volt az uralkodd
nyomas — a maltéz mér a 10-ik percben erételjes folttal jelent meg,
de az 55-ik perctdl kezdve er6sen csokkent és a 105—115. percben
mar csak egészen halvany folt jelezte kismennyiségl jelenlétét. A
ll-vel jelzett sorozatban viszont a maltéz mennyiségének egyenle-
tes ndvekedését jol lehet kovetni az erdsdd6 foltokon ; némi csekély
csokkenés e sorozatban csak a hidrolizis legvégén észlelhetd.

Figyelemreméltd, hogy az I-es sorozatnal az 55-ik perchen koz-
vetlen a maltéz alatt 0j zoldessarga szind halvéany folt (3-as) jelenik
meg, ami azutan végig kiséri a maltézt. Szinét tekintve 1—e6 kotés(i
glukosaccharid, melynek pontos azonositasa még nem tértént meg
(feltehet6leg malto-triose). Erdekes az ezutdn kovetkez6 4-es &
5-6s foltok viselkedése is. A 4-es folt a ll-vel jelzett sorozatban mar
az 5-ik perchen megjelenik, s fokozatosan er6sodve megmarad a hid-
rolizis végéig, mig az I. jelzett magasabb nyomasu sorozatban csak
a 20-ik percben kezd jelentkezni. Az 5-Gs folt pedig kezdetben mind-
két sorozatndl jelen van, de az l-es sorozatnal mar a 65-ik perctdl
kezdve eltlinik, mig a ll-es sorozatban halvanyan bar, de még a hid-
rolizis végén is kimutathatd. Nyilvanvald, hogy itt a keményit
eg& savval nehezebben hidrolizalhat6 komponensérél van sz6, mely-
nek azonositdsa a kovetkezd feladatunk lesz. E foltok azonositasat
annal is inkabb fontosnak tartjuk, mert e komponens, vagy kompo-
rllensek jelenléte kilondsen a szOrpdk mindségére gyakorol befo-
yast.

Az 506s folt utdn kovetkezd foltcsoportok megfelel6 széthlizésa
az altalunk alkalmazott mddszerrel mar nem volt megfelel6, a farok-
képz6dést nem keriilhettik el. Igen valdszin(i, hogy e csoportokban
azok a hidrolizis termékek jelentkeztek, melyek struktira és mole-
kula nagysag szempontjabdl igen kozel esnek egymashoz. Ezek jobb
szétvalasztasara mas maddszer kidolgozasa szikséges, S az azonositas
csak modell kisérletekkel lesz megval6dsithatd. Egy figyelemre mélto
koérulményt azonban még meg kell emliteni e foltcsoporttal kapcso-
latban : az I-gyel jelzett sorozatban, melyben a 35-ik perct6l kezdve
dextrin nem volt méar jelen mérhetd mennyiségben, e foltcsoport
is ugyanakkor jelentésen elhalvanyult, mig ez az elhalvanyuléas
— ami nyilvanvaléan a mennyiségek csokkenését jelzi — a Il-vel
jelzett sorozatnal csak a 90-ik perc utan kovetkezik be, de ismét
egybeesik a dextrin eltinésével.
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----------------- Dextrose

Sz.

Burgonyakeménly(/l’tc’i savas hidrolizisének sorozat

romatogrammjai

| = magasabb (valtozé) nyomasu
sorozat

I1=alland6 nyomasu sorozat

l)=dextrose sorozat
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b= 10— 25 perc

c= 50— 60 perc

d= 60— 90 perc

e= 95—115 perc
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OSSZEFOGLALAS

A szerz6k altal végzett kisérletsorozatokbol kitlinik, hogy a glu-
kéz mennyisége ndvekvd hidrolizis tartam és kisebb mérvi nyomaés
(h6fok) emelésével bizonyos hatdron belul gyakorlatilag alig valtozik,
legalabb is burgonyakeményité esetén. A kdzbees6é hidrolizis-termékek
(oligo-saccharidok) mennyisége viszont nagymértékben fiigg az alkal-
mazott nyomastol és idét6l. Szerz6k tovabbi — féként laboratériumi
méretekben elvégzendéd — kisérletekkel kivanjak felderiteni a kap-
csolatot a végtermék min6sége és az alkalmazott technol6égia kozt.

AAHHBIE COCTABA MNMPOMbBbIWLWAEHHBIX KPAXMAJIbHbBIX
CnMpPoOnoB N CAXAPOB B OCOBEHHOCTW OTHOWEHWE
OEXTPUNHAMANBLTO3bl N EJIKXO3bl. .

B. lyTep u O. CeHTilo6u

Ha ocHOBe nNpouW3BOACTBEHHbIX WCCAefOBaHWA  aBTopamMu yAanochb
YyCTaHOBUTb, YTO B M3BECTHbIX rpaHWLax NpU MCAbITaHUW KapTohenbHOro
Kpaxmana, KO/MMYeCTBO T[JIOKO3bl MOYTM He W3IMeHAeTCA Npu yBEIUYEHUU
nepuoja ruvaponusa ¥ Npu NOBbIWEHUN JaBneHuss (TemnepaTtypbl).

A KONMYECTBO MNPOMEXYTOYHbIX MNPOAYKTOB rugponusa (onumro-caxa-
puabl) ; Hao60pOT B BbllWed CTeMeHW 3aBUCUT OT MNepuopa ruAponmMsa u oT
NPVMEHEHHOTO fAaBfeHWs. ABTOPbl AanbHedWw MMM nNabopaTOpHbIMU MCCNeRO0-
BaHWAMM XenalwT BbIACHUTb CBA3b KayecTBa FOTOBOr0 MNPOAYKTa C Npume-
HEHHOW TexHonoruen.

ANGABEN UBER DIE ZUSAMMENSETZUNG DER STARKESY-
RUPE UND ZUCKER MIT BESONDERER RUCKSICHT AUF
DAS VERHALTNIS YON DEXTRIN-MALTOSE-GLUGOSE l.

B. Lutter und O. Szentjobi

Aus den von den Verfassern durchgefiihrten Versuchsreihen geht
hervor, dass sich die Menge der Glucose durch ansteigende Zeitdauer
der Hydrolyse und geringere Druck- (Temperatur) erhdhung inner-
halb gewisser Grenzen praktisch kaum &ndert. Die Menge der Zwischen-
produkte der Hydrolyse (Oligosaccharide) jedoch hdngt in hohem Masse
von dem angewandten Druck und der Zeitdauer ab. Die Autoren beab-
sichtigen durch weitere Laboratoriumsversuche den Zusammenhang
zwischen der Qualitdt des Endproduktes und der angewandten Techno-
logie klarzustellen.
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SOME DATA OX THE COMPOSITION OF INDUSTRIAL STARCH-
SYRUPS AND SUGARS, WITH PARTICULAR CONSIDERATION
TO THE PROPORTION OF DEXTRINE - MALTOSE - GLUCOSE

B. Lutter and O. Szentjobi

The partial acid hydrolisis of potato starch on industrial scale,
followed by paper-chromatogramms leads to a series of oligosaccharides,
but the mean products are glucose and maltose. The quantity of the
glucose is not significantly influenced by the pressure and time whithin
the industrial circumstances, but the presence of maltose, maltotriose
and other glucosaccharides depends greatly on the technology employed.
Further investigations will follow concerning the composition of the
end-products.

DONNES SUR LES COMPOSITIONS DES SIROPS DE FECULES
ET DES SUCRES INDUSTRIELS, EN CONSIDERATION SPECI-
ALE DE LA PROPORTION DE DEXTRINE-MALTOSE-

— GLUCOSE

B. Lutter et O. Szentjobi

Selon des expériences successives faites par les auteurs, il se dégage
gu’entre certaines limites la quantité de la glucose — au moins dans
le cas de la féeule de ponnnes de terre, — se change pratiquement &
peine par l'augmentation du temps de I’hydolyse et de la pression
(température). Au contraire la quantité des produits intermédiaircs
de I’hydrolyse (oligo-saccharides) dépend de la pression et du temps
appliqués dans une trés grande mesure. Avec des expériences laboratoires
ultérieures les auteurs exigent & éclaircir la connexion entre la qualité
du produit final et la teclmologie appliquée.
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