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A  gabonamagvak, illetve lisztek kevés mono- és oligoszaharidot tar­
talmaznak, azonban ezek jelentős befolyással vannak a gabona és a liszt, 
illetve a belőlük készült termékek minőségére. A  régebbi a gabonák, ill. 
lisztek összetételére vonatkozó vizsgálatok, főleg a mono- és oligoszaharidok 
összes mennyiségére, esetleg egyes nagyobb mennyiségben előforduló 
cukrokra adnak adatokat. íg y  pl. találhatunk adatokat a glükóz lián kife­
jezett összes redukáló cukor, a glükóz és szaharóz mennyiségére vonat­
kozóan. A  papírkromatográfia elterjedése lehetővé tette a mono- és oligo­
szaharidok részletesebb vizsgálatát. Főleg a búza és árpa egyszerű szén­
hidrátjaira vonatkozóan található sok adat az irodalomban. (1, 2, 3), a 
rozs egyszerű szénhidrátjait kevés kutató vizsgálta (4). Munkánk során 
néhány hazai rozsliszt egyszerű szénhidrátjait próbáltuk elválasztani papír­
kromatográfiás vizsgálattal.

Vizsgálatainkhoz két 96%-os kiőrlésű és két 67%-os kiőrlésű rozs­
lisztet használtunk fel, melyeket malomból szereztünk be. A  vizsgált 
lisztek :

nedvességtartalma: 96%-os: 11,7 % és 11,9 % ; 67%-os: 12,1% 
és 12,4%.

hamutartalma: 96%-os: 1,56% és 1,62%; 67%-os: 82% és 0,85% 
A  mono- és oligoszaharidok kivonására a növényi eredetű nyersanyagokból 
az irodalom több eljárást ajánl. Ezek közül az irodalom és saját vizsgálataink 
alapján (5,6) a 80 tf%-os alkohollal történő kivonást választottuk. A  80%-os 
alkohol viszonylag kevés zavaró anyagot old ki és így a nyert kivonat 
besűrítés után közvetlenül felhasználható kromatografálásra. A  kivpnás 
előtt 96%-os alkohollal való forralással inaktiváltuk az enzimeket. (Á lta­
lában az enzimek inaktiválásához 70— 80%-os alkohollal való forralást 
is elegendőnek tartják, egyes esetekben azonban 96%-os alkoholt is aján­
lanak). A  kivonat készítésénél a következőképpen jártunk e l : Az enzimek 
inaktiválása céljából 30 g lisztet 25 percig 150 ml 96 tf%-os alkohollal 
forraltunk, majd 80 tf%-os alkohollal Soxhlet készüléken 12 óra hosszat 
extraháltuk. (A  kivonó oldat alkoholtartalmát a lisztek nedvesség­
tartalmának figyelembe vételével állítottuk be). A  kapott kivonatot lehűtés 
után leszűrtük, majd vákuumban 20— 30 ml térfogatra párolt uk be. Ezután 
desztillált vízzel közel 50 ml-re hígítva az esetleg kivált csapadékot leszűrtük 
és 50 ml-es mérőlombikban jelig töltöttük. Á z oldatot hűtőszekrényben 
tároltuk.

A  kromatografálást Schleicher— Schüll 2340/b papíron végeztük. A  fel­
használt futtatószer butanol-jégecet-víz (4 :1 :5 )  volt. Felszálló kromatog- 
ráfiával dolgoztunk, a vizsgálandó oldatból 0,05— 0,15 ml-t vittünk fel, 
a 30 x 25 cm-es papír alsó oldatától 4 cm távolságban húzott egyenesre. 
A  felvitt cseppek egymástól 3— 3, a papír függőleges széleitől 5— 5 cm-nyire 
voltak. A  futtatást 120 óra hosszat végeztük, 24 óránkénti nyújtással 
(7, 8). Előhívószerként ftálsavas-anilint és alkoholos anilin-difenilamin- 
foszforsavas-elöhívót alkalmaztunk, valamint triklórecetsavas naftorezorcint. 
Három jellegzetes kromatogrammot, az 1., 2. és 3. ábrákon mutatunk be.



1. ábra

96%-os kiőrlésű rozslisztkivonat. 
Futtatószer : butanol-jégecet-víz 4:1:5 
Futtatási idő : 120 óra.
Előhívószer : ftálsavas-anilin
1. fruktóz
2. glükóz
3. mai tóz
4. 0,1 ml alkoholos kivonat
5. 0,15 ml alkoholos kivonat
6. szaharóz
7. raffinóz
8. cukorkeverék-oldat (1+ 2-}-3+6+7)

96%-os kiőrlésű rozslisztkivonat 
Futtatószer : butanol-jégecet-víz 4:1:5 
Futtatási idő : 120 óra 
Előhívószer : triklórecetsavas naftorezor- 

cin
1. fruktóz
2. glükóz
3. maltóz
4. 0,1 ml alkoholos kivonat
5. 0,15 ml alkoholos kivonat
6. szaharóz
7. raffinóz
8. cukorkeverékoldat (1 + 2 + 3 + 6 + 7 )

S. ábra

67%-os kiőrlésű rozslisztkivonat. 
Futtatószer : butanol-jégecet-víz 4:1:5 
Futtatási idő: 120 óra 
Előhívószer : alkoholos anilindifenilamin- 

foszforsav
1. Fruktóz +  glükóz +  szaharóz +  mal­

tóz +  raffinóz.
2. 0,10 ml alkoholos kivonat.



A  kromatogramok alapján mindkét-fajta rozslisztnél a következő 
cukrok jelenléte volt megállapítható : fruktóz, glükóz, szaharóz, maltóz 
és 2 ketóztartalmú triszaharid. E két utóbbi közül az egyik valószínűleg 
raffinóz, a másik glükódifruktóz. Ezeken kívül a felhelyezési ponttól fel­
felé, egy hosszabb nyúlvány helyezkedik el, mely valószínűleg nagyobb 
molekulasúlyú oligoszaharidok keverékéből áll. Ezeket 190 órás futtatással 
sem sikerült szétválasztanunk. Mennyiségi meghatározást nem végeztünk ; 
a foltnagyságok alapján azonban megállapítható, hogy a vizsgált 67%-os 
kiőrlési fokú lisztekben a szaharóz és maltóz mennyisége lényegesen kisebb, 
mint a 96%-os kiőrlési fokú lisztekben.

Vizsgálatainkat dr. Telegdy-Kováts László egyetemi tanár irányí­
tásával végeztük, kinek tanácsaiért e helyen hálás köszönetét mondunk.

IRODALOM :

(1) Kenneth, T. W. — Bevenne A : Cer. Chem. 28, 416. 1051.
(2) Koc/i R. B. — Gcddes, W. F. — Smith F - :  Cer. Chem. 28. 424 1951
(3) Stückli, A. : Z. L. U. F. 105, 352, 1957. (ref)
(4) Taufel, K. —  Romminger, K. —  Hirschfeld, W. : Z. L. U. F. 10<K, 1. 1959.
(5) Mosonyi A .: Hazai rozslisztek szénhidrátjainak papirkromatográjiás vizsgálata. Diplomaterv 

Budapest. 1959
(6) Racsinszkij, V. V. — Knyazjatova, E. I .  — Kravcova, B. E .: Biohimija, 18, 18. 1953.
(7) Csobán, Gy. : Magyar Kémiai Folyóirat. 56, 449. 1950.
(8) Lutter B. —  Szentjóbi 0. : Élelmiszervizsg. Közi. 4, 20. 1958.

HCCJIEZIOBAHHE MOHO- H OJIHrOCAXAPHflOB 
OTEMECTB EHHOPl P ^ A H O fi M YKH METOROM EYMAXCHOft 

XPOM OTOrPAOHH.

P . Jlacm um b u A . M oiuohuA b t o ph  HCCJieflOBajiH Mono- u oJiHrocaxapnflbi pwaHoft MyKH, SKCTpa- rnpoBaHHbie 80 %-u m ' crmproM, MeToflOM BocxogsuneH ôyMamioH xpoMo- Torpacjniii. /bin xpoMOTQrpa<j)HpoBaHHH ynoTpeö.najiacb ôyMara Schleicher— 
Schüll 2304/b . Pa3^ejieHne npoBOflHJiocb CMecbio ôyTanojia — yKcyCHoii KHCJioTbi -— Boflbi ( 4 : 1 : 5 )  BTenemiH 120 nacoB. nposBRTejiH ôwjih HaipTO- pe3opmiH aHHJiHH — <})Ta.neBas KHCJioTa h aHH.nnn — .AHcJieHHJiaMHH — (}>oc- (jJopnaH KHc.noTa. Bbi.na H,aeHTH(}>HiinpoBaHbi cjienyioiuHe caxapa: (ppyKT03a, r.1 iOK03a, caxapo3a, Ma.rbT03a, pac()HH03a u oahh TpHcaxapuA coAepKaumfl KeT03y.
PAPIERCHROM ATOGRAPHISCHE UNTERSUCHUNG VON MONO­

U N D  OLIGOSACCHARIDEN DER ROGGENMEHLE

II. Ldsztity— A. Mosonyi

Die Verfasser untersuchten die in 80%-igen Alkohol löslichen Mono­
und Oligosaccharide von Roggenmehl. Bei der papierchromatographischen 
Untersuchung (aufsteigende Methode, Schleicher-Schüll Papier 2304/b, 
Fliessmittel : Butanol-Essigsäure-Wasser 4 : 1 : 5 ,  Entwickler : Naphtore- 
sorcin-Trichloressigsäure Anilin-Phtalsäure und Anilin-Diphenilamin-Phos- 
phorsäure) wurden die folgenden Zucker gefunden : Fructose, Glucose, 
Saccharose, Maltose, Raffinose und ein ketosehaltiges Trisaccharid.



IN VE STIG ATIO N  B Y  PA PE R  C H R O M ATO G RAPH Y OF TH E  MONO 
AN D  OLIGOSACCHARIDES OF H U N G A R IA N  R Y E  FLOURS 

R. Ldsztity and A . Mosonyi

Mono and oligosaccharides extracted from Hungarian rye flours with 
80% ethanol were investigated by the authors by paper chromatography. 
Ascendent technique was apphed, using a solvent system butanol : glacial 
acetic acid : water 4 : 1 : 5  on filter paper Schleicher and Schüll 2304/b. 
Tests were run 120 hours, elongated wach 24 hours. Phthalic aniline and 
ethanohc anihne-diphenylamine-phosphoric acid and naphthoresorcinol in 
trichloroacetic acid, respectively, served as developing agents. On the basis 
of the obtained chromatograms, the presencç of the following sugars was 
detected : fructose, glycose, sucrose, maltose, raffinose and an unknown 
trisaccharide of ketose content-


