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A rozsliszt és blzaliszt egy triszacharidot, trifruktézanhidridet tar-
talmaz. A vegyilet, mely harom fruktézmolekulabol van felépitve, k6zon-
ségesen trifruktozadn néven szerepel az élelmiszerkémiai irodalomban.
A rozsliszt atlagos trifruktézantartalma (fiuktézra szamitva) viszonylag
magas (2,4%), mig a buzaliszté ehhez képest alacsony (0,32%). Az atlag-
értékeknek e jelentés kilonbdz6sége alapjan lisztkeverékeknél az analiti-
kailag meghatarozott trifruktézantartalomb6l kovetkeztetni lehet a rozs-
liszt mennyiségére. Novekvd rozsliszttartalommal n6 a lisztkeverék tri-
fruktézantartalma. A trifruktézantartalom blza- és rozslisztnél gyakor-
latilag eléggé szlk hatdrok kozott ingadozik ; a fenti atlagértékek tehéat
eléggé allanddéknak tekintheté6k. Ezé&ltal a meghatdrozas masodik elvi fel-
tétele is adva van.

A rozsliszt mennyiségi meghatarozéasa blzaliszt mellett a trifrukt6zan-
tartalom alapjan Tillmans és munkatarsaitél (1) és (2) szarmazik. Analitikai
modszereik (két eljardst dolgoztak ki) azonban korilményességik miatt a
mindennapos gyakorlat szaméra kevésbé alkalmas eljarasok.

Tillmans és munkatarsai elsé idevonatkoz6 kézleményikben (1) meg-
emlitik, hogy a trifruktézanrél a koréabbi irodalomban egy német és egy
francia munkéaban toérténik emlités. E. Schulze és S. Frankfurt (3) rozs-
szarban fedeztek fel egy cukrot, melyet secalose-nak neveztek el és melynek
Osszetétele jol megegyezik a Tillmans &ltal végzett elemzés eredményével.
Tanret (4) a rozslisztben fedezett fel egy cukorvegyiletet, mely val6szin(leg
szintén a trifrunkt6zan volt. A legalaposabb munkat a trifruktézan jellem-
zésére Tillmans és munkatarsai végezték, amennyiben tapasztalati kép-
letét (C18-H3015) ; szerkezeti felépitését (tri6zanhidrid : 3 C6H 120 6—
3H2) ; molekulasulyat (487,9) és fajlagosforgatoképességét (— 43,93°) meg-
hatdroztak. Megallapitottak tovabba, hogy ez a cukor tengeri-,rizs,- zab,
és arpalisztben nem fordul el6. A friss és romlott rozslisztben egyaréant val-
tozatlanul jelen van. Még az er6sen dohos és eléregedett rozslisztek is
tartalmazzék.

Gyakorlatilag egyszeriien kivihet6 munkamenetet Strohecker (5) dol-
gkozgtt ki a trifruktézan mennyiségi meghatarozasara. Modszere a kovet-
ezl :

10 g lisztet, vagy kenyérbélzetet ddizscsészeben porcellan do6rzsolé
segitségével pontosan 100 mi vizzel, hig, foly6s péppé elkeveriink, A vizet
célszerd burettdbdl gyois cseppekben adagolni. Arra ugyelink, hogy a
csomos részeket teljesen széjjelnycmkodjuk. Az igy nyert hig péphez derités
céljabdl 5 ml dializalt kolloidvashidioxid oldatot adunk (25 g ferrum oxy-
datum dialysatum, Merck : 500 ml-ben) ; majd a folyadékot 200— 250 ml-es
pohérba ontjuk &t. % — % Orai Ulepités utdn a folyadék tiszta részét redds
sz(ir6re ontjik. Tiszta bazalisztnél, vagy kevés rozslisztet tartalmazé liszt-
keveréknél a sz(irés gyors, mig tiszta rozslisztnél, vagy sok rozslisztet tartal-
maz6 lisztkeveréknél a sziredék csak igen lassan csepeg. Utébbi esetben
ajanlatos egyszerre 2 szlrén szlrni, hogy a szikséges sziredékmennyiséget
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(25 ml) 6sszegyd(jthessiik. A sziiredék 25 ml-ét 100 ml-es tvegdug6s razoé-
hengerben 96%-o0s alkohollal 90 ml-re toltjik fel. A vizes folyadék és az
alkohol elegyedésekor kontrakcié kovetkezik be, miért is az Osszerazott
folyadékot alkohol hozzaadasaval Gjb6l 90 ml-re kell kiegésziteni. Az alkohol
hozzdadasanak célja a dextrinek levalasztadsa. Buzalisztnél gyenge zava-
rosodas 1ép fel, mely lassan pelyhekké tomaoril. Rozslisztnél, vagy nem tual
kevés rozslisztet tartalmazé lisztkeveréknél a dextrincsapadék igen jellem-
z6en rost alakl, hosszU szélas kilsejd. 10—20 percnyi allas utan redds
sz(rén szlrjuk. A szuredék 45 ml-ét 50 ml-es lvegdugds razéhengerben
fogjuk fel, 5 ml 0,5 n alkoholos kaliligot adunk hozz4 és az elegyet Ossze-
rdzzuk. A trifruktézéan a kaliluggal alkoholban nehezen old6dé kéliumvegyi-
letet képez, mely azonnal kivalik. Tiszta blzalisztnél gyenge zavarodas kelet-
kezik, mely kés6ébb fehér pelyhekben tdmoril, mig rozslisztnél er6s zavarodas
1ép fel s rovidesen s&rgasfehér uledék alakjaban szall ald. Méasnap a tri-
frukt6zan-csapadékot tartalmazé folyadékot azbesztbetétes Gooch-
tégelyen szlirjuk, a radzohengert egymas utdn 5—5 ml 96%-os alkohollal
oblitjuk ki és az alkoholt a tégelyen atszivatjuk. Ezutan a szivofeltét alad
kémcsovet helyezink és a trifruktozant forré vizzel kioldjuk a Gooch-
tégelybdl Ugy, hogy az oldatot a kémcs6ben fogjuk fel. A forré vizet tébb
részletben vissziilk a tégelybe s az egyes részleteket Gjabb feléntés el6tt
mindig leszivatjuk. A szobah6fokra leh(itott vizes oldatot ezutan az elébb
hasznalt razéhengerbe oOblitjik, 50 ml-re feltéltjik s ezt az oldatot 100
ml-es mér6lombikba 6ntjik at. A méréhengert 25 ml vizzel utadnadblitjik
ugy, hogy az oldattérfogat a mérélombikban 75 ml. A trifrukt6zan kézvet-
lenil nem redukalja a Fehling-oldatot s ezért el6szor invertalnunk kell.
A mérélombikban levé oldatot 5 ml fistélgé s6sav hozzdadéasa utdn viz-
fird6ben 5 percig 68— 70°-on tartjuk. Az invertdlt oldatot k6zdmbdositjik,
szobah6fokra leh(tjik ésa 100 ml-re feltéltott oldat 50 ml-ében Meiss1—
A 1lihn modszerével meghatarozzuk a fruktéz altal redukalt réz meny-
nyiségét. (50 ml Fehling-oldat; 2 perces forralads). A rézoxidot porcelan-
sz(ir6tégelyben gydjtjik, forr6 vizzel mossuk, majd kiizzitva mint CuO-t
mérjuk. A szlrétégelyt nem kdézvetlen langgal, hanem kozdnséges porcelan-
tégelyben, avagy tégelykemencében izzitjuk.

A meghatarozds eredményét nem mint trifruktézantartalmat, hanem
mint redukalt rezet rézoxidban (CuO) kifejezve adjuk meg és 1 g liszt-
vagy kenyérszarazanyagra vonatkoztatjuk. Ezt az értéket a tovabbiakban
egyszerlien redukcios értéknek nevezzik. Fenti higitdsok figyelembevételével
a irukt6z meghatarozasa 0,6 g anyagban torténik ; az 1 g szarazanyagra
vonatkoztatott CuO-mennyiség tehét :

redukcios érték : = -----—- :

hol ,,a” a taladlt mg CuO, és ,\v” a %-ban kifejezett szadrazanyagtartalom.

Vizsgalati eredmények

Vizsgélati eredményeimet az 1. 2. és 3. tdblazat tartalmazza. Az &ltalam
vizsgalt rozsliszte k redukcids értéke 59,3—79,4 mg kodzott ingadozik
és kozépértékben 67,3 mg. Ezek az adatok igen jo 0Osszhangban allnak
Strohecker adataival, aid ugyancsak 11 rozslisztnél kdzépértékben
67,0 mg redukcidsértéket allapitott meg, 63,4—75,5 mg szélséséges értékek
mellett. Az Aaltalam vizsgalt bulzalisztek redukciés értéke 10,3—14,6 mg
kozott ingadozik és kdzépértékben 12,2 mg. Ezek az adatok is jol megkdze-
litik Strohecker eredményeit, aki ugyancsak 9 bGzalisztnél kozépértékben
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1. tablazat
Rozslisztek trifruktozantartalmanak megfelelé redukcids értékek

mg CuO 1 g
Megjel6lés Mért CuO mg szarazanyagra
mszamitva
1 VRL 41,6 79,4
2. VRL 40,5 77,2
3. VRL 37,4 71,4
4. FRL 33,6 64,4
5. VRL 37,0 71,6
6. FRL 36,0 68,0
7. FRL 34,2 66,3
8. VRL 33,0 61,6
9. FRL 31,6 60,1
10. VRL 32,0 61,0
11. VRL 31,4 59,3
Kozépérték : 35,3 67,3
2. tablazat

Buzalisztek trifruklozantartalmanak megfelel§ redukcids értékek

mg CuO 1 g
Megjelolés Mért CuO mg. szarazanyagra
szamitva

1 FIL 7.6 14,5
2. FBL 5,4 10,3
3. EB 6,1 11,6
4. VEB 7,5 14,2
5. FBL 7,6 14,6
6. FBL 5,8 11,5
7. FIL 5,8 11,1
8. EB 6,0 11,5
9. VEB 5,5 10,5
Kozépérték : 6,4 12,2

9,0 mg redukcids értéket allapitott meg 3,4 és 11,9 mg széls6séges értékek
mellett.

A mobdszer tovabbi megismerése végett kilonbéz6 aranyud lisztkeve-
rékek redukcids értékét hataroztam meg. A keverékeket a mar ismert
redukcids értékl rozs- és buzalisztb8l készitettem. Amint a 3. szdamu tab-
lazat mutatja, a taldlt ésszamitott redukcids értékek jol megegyeznek. A leg-
nagyobb eltérés az 1 g szadrazanyagra vonatkoztatott szamitott és talalt
redukcios értékek kozott két esetben 3,6 mg volt ; ami annyit jelent, hogy
a keverék rozsliszttartalméanak meghatarozasa a szamitott értékhez képest
6—6% eltéréssel jart.
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3. tablazat
Buza- rozslisztkeverékek trifruktozantartalmanak megfelel6 redukcids

értékek
. i mg CuO 1 g szaraz-
Osszetétel mért Cuo anyagravonatkoztatva
R = rozsliszt; mg eltérés mg
B = buzaliszt
szamitott talalt
1. 10% R + 90% B 11,3 19,1 21,6 2,5
2. 20% R + 80% B 13,1 23,8 25,0 1,2
3. 30% R + 70% B 16,3 29,7 31,2 1,5
4. 40% R + 60% B 19,2 33,1 36,7 3,6
5. 50% R + 50% B 19,2 37,8 36,7 11
6. 60% R + 40% B 24,6 43,4 47,0 3,6
7. 70% R + 30% B 25,1 47,1 47,9 0,8
8. 80% R + 20% B 32,1 60,5 61,5 1,0

Rozslisztek trifruktézantartalma a ki6rlési %-kal egy kevéssé né, mig
a buzaliszteké ugyszdlvan fliggetlen a ki6rlést6l. E munkaban koézolt anali-
tikai adataim a 65—68% ki6rlési rozslisztek és a 70— 77% ki6rlésl buza-
lisztek trifruktézantartalmat kifejezé értékek, mig a Strohecker munkajabol
idézett adatok 60%-0s kiérlési németorszagi blza- és rozslisztekre vonat-
koznak. Vizsgalati eredményeimb68l megallapithaté, hogy Strohecker maod-
szere lisztkeverékek rozsliszttartalméanak meghatarozasara alkalmas. Kivi-
tele élelmiszervizsgalé laboratéoriumokban gyakorlati nehézségekkel nem
jar. A modszer pontossaga: 5—10%.

4. tablazat

A redukcios értékeknek megfelel6 rozsliszttartdlom biza-
rozslisztkeverékeknél

mg CuO 1 g széaraz

anyagra vonatkoztatva Rozsliszttartalom % Buzaliszttartalom %
67,3 100 0
61,8 90 10
56,3 80 20
53,5 75 25
50,8 70 30
45,3 60 40
39,8 50 50
34,2 40 60
28,7 30 70
26,0 25 75
23,2 * 20 80
17,7 10 90
12,2 0 100

A szamitasok alapjat a Sarudi &ltal megallapitott reduk-
ciés értékek képezik.
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A 4. tadblazat a talalt redukcids értékeknek megfelel§ rozsliszt mennyi-
ségeket tartalmazza a vizsgalt lisztkeverékekben.

Strohecker a modszerét kenyerek vizsgélatara is kiterjesztette azzal a
megallapitassal, hogy a trifruktézantartalomnak kb. 1/3 része a kenyér
stitésekor elbomlik. Ezért kenyereknél a rozsliszttartalomra valé kovet-
keztetés a redukciosértékbdl némileg bizonytalanabb eredményt szolgaltat,
mint lisztkeverékeknél. A szerzé a meghatarozas pontossagat kb. 10%-nak
jeldli meg és tdblazatot kdzdl, melyben a taldlt redukcids értéknek megfeleld
rozslisztmennyiség megtalalhaté a vizsgalt kenyérre vonatkozélag. A tabla-
zatot a fent emlitett trifruktézanveszteség figyelembevételével allitotta
Ossze. (5. tdblazat.)

5. tablazat
A redukci6s értéknek megfelel6 rozsliszttartalom kenyerekben.
(Strohecker szerint)

mg CuO 1 szaraz- . .
angyagravona%kozlatva Rozsliszttartalom %  Buzaliszttartalom %

48,1 100 0
43,8 90 10
39,5 80 20
35,2 70 30
30,9 60 40
26,6 50 50
22,2 40 60
17,9 30 70
13,6 20 80

9,3 10 90

5,0 0 100

Kenyéreknél nem végeztem a fentiekhez hasonlé rendszeres vizsgéalatokat,
mivel prébasitéseket eszk6z6lni nem &llt moédomban. Emliteni tudok
azonban 2 kenyérvizsgéalatot, ahol arozsliszttartalmat 20—25%-nak talaltam
a gyartasi el6irasnak megfelel6 (azaz a bemondott) 20% helyett.

Ugy vélem, hogy a Strohecker-iéle moédszer megbizhatésaganak fenti
ismertetésével az élelmiszerellendrzés laboratériumi gyakorlata szamara
értékes modszerre hivtam fel a figyelmet. Ezzel kapcsolatosan Lindner E.
(6) nagyon alapos tanulméanyokra felépitett modszerét is fel kell emlitenem,
mely a rozs- és buOzalisztkeverék vizeskivonatanak refraktométeres vizs-
géalatdn alapszik és mellyel az alkotérészek ardnya + 5 % pontossaggal
allapithaté meg. A modszert egyébként rendkivil egyszeri és rovid
id6t igényl6 kivihetésége jellemzi. A Strohecker- és Lindner-féle médszerek
birtokdaban az élelmiszeranalitikus nincsen méar rautalva a bizonytalan
eredmény( mikroszko6piai becslésre, mely régebben az analitikai moédszerek
hidnyaban egyetlen lehet6ség volt.

IRODALOM

1) Tillmans, Holl, H, és Jarivala, L., Z. Untersuch. Lebensmitt. 56, 26, 1928.
2) Holl, H., 1926 ; Jarivala, L., 1927.

Matthaei, H. 1930. és Rehse W. 1931.
Doktori értekezések; Frankfurt.

161



Schulze, E. és Frankfurt, S. B. 27, 626 és 3525, 1894.
Tarnet.: Bull. Soc. chim. 3, 5724, 1891

@
(5) Strohecker, R.: Z. Unters. Lebensmitt. 'G3, 514, 1932.
)

1 még Tornow, E.: Z. Unters. Lebensmitt. 84, 514, 1942

(6) Lindner, E.: Eleim, vizsg. Kozi. 2, 57, 1956.

BESTIMMUNG DES ROGGENMEHLGEHALTES NEBEN WEIZEN-
MEHL NACH DER METHODE VON. R. STROHECKER

I. Sarudi

Verfasser Uberprifte die Strohecker’sehe Methode fiir die Be-
stimmung des Roggenmehlgehaltes in Weizen-Roggenmehlmischungen.
Das Verfahren grindet sich auf die Bestimmung des Trifruktosangehal-
tes. Auf Grund von an Weizen- und Roggenmehlen sowie Mehlmischun-
gen angestellten Versuchen kaim die Verlédsslichkeit der Methode be-
statigt werden.
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