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A szb6jabab [Glycine max (L.) Merrill, Leguminosae csalad, Papilionoidae alcsalad]
napjainkban az egyik legnépszertibb élelmiszeripari ndvény, a f6ldon az 6t legfontosabb vetett
novény kozott van (Lévay, 2023, Berk, 1992). A sz6jababbol élelmiszeripari termékek széles
skaldja allithato eld, a melléktermékként keletkezé termékek felhasznalasanak is széles a
skalaja, allati takarmanyként, ipari célokra hasznaljak, vagy szennyvizként keriil a vizekbe és
a talajba.

A szojaliszt a szdjaolaj gyartasanal a szojabab feldolgozésa soran keletkezd melléktermék,
amelynek magas a fehérje- és szénhidrat tartalma, emelett nyomelemeket és asvanyi
anyagokat is tartalmaz. A szojaliszt felhasznalasi teriileteit nézve széles a spektrum, példaul
allati takarmanyozas, vagy ipari felhasznalas. Az ipari felhasznalas egyik modja a
fermentacid. A szodjaliszt a fermentdciés iparban gyakran hasznalt nitrogénforras,
vallalatunkndl is alapanyagként hasznaljuk bioldgiai fermentacioknal.

A diplomamunka célja a vallalat altal vasarolt, fermentacios alapanyagként hasznalt
szoOjaliszt fehérje és zsirtartalmanak meghatarozasa volt, a hagyoméanyos modszereknél
gyorsabb, ¢és kevesebb mintaelOkészitést igényld és roncsolasmentesen méréd NIR
késziilékkel. Jelenleg a vallalat hagyomanyos moédszerekkel hatarozza meg a beérkezett
alapanyagok fehérje és zsirtartalmat. A mérésekhez a vallalat ltal vasarolt szdjalisztekbdl és
kiils6 forrasbol vasarolt szojalisztbdl €s szojafehérje izolatumbol késziilt két mintasor (Real
¢és Extra) volt hasznalva. Az egyik mintasor csak a vallalathoz beérkezett mintakbol késziilt
(Real), a masik mintasor a vallalati és a mashonnan vasarolt anyagok keverésével késziilt
(Extra). Mivel a vallalati mintak fehérje és zsirtartalma egységesnek tekinthetd , igy sziikséges
volt ezeknek a paramétereknek a tartomanyszélesitésére, amelyet a kiilsd forrasbol vasarolt
anyagokkal lehetett megtenni.

A vizsgalatok asztali és kézi NIR késziilékkel is el lettek végezve. A kézi késziilékkel a
mérések a mintak kiméréséhez és tarolasahoz hasznalt PE zsakokon keresztiil lettek
elvégezve.

A kapott eredmények ramutatnak, hogy megfeleléen kialakitott adatbazis birtokaban
barmelyik késziilékkel (asztali vagy kézi NIR) tortént vizsgalat megfeleld eredményt ad a
beérkezett anyagok tényleges fehéreje és zsirtartalmara vonatkozdan.

Az eredményekbdl az is megallapithatd, hogy nincs sziikség a teljes kozeli infravords
tartomanyban vald mérésekre ahhoz, hogy a beérkezett alapanyagok fehérje €s zsirtartalma

megallpithatod legyen. Az irodalmi adatok alapjan (Bazar et al., 2016, Zaukuu et al., 2020) és



a mérések soran is alkalmazott kézi késziilék, szlikebb mérési tartomannyal is megfeleld a
fehérje és zsirtartalom megbizhatd €s gyors kimutatasara.

A Zaukuu ¢és tarsai (2020) altal végzett vizsgalatokkal 6sszhangban az ebben a dolgozatban
végzett vizsgalatok eredményei is azt mutatjak, hogy az asztali késziilék alkalmasabb a fehérje
¢s zsirtartalom meghatarozdsara, magasabb korrelacidos értékkel ¢és kisebb hibaval,
Osszehasonlitva a kézi késziilékkel.

Emellett a kézi méréseknél a PE zsakon keresztiil mért mintaknal javasolt egységesiteni a
minta rétegvastagsagat, amellyel valoszinilileg csokkenthetd az alapvonaleltolodds mértéke.
Bar a fenti eredmények alapjan a fehérje és zsirtartalom mérés nagy pontossaggal mérhetd
akar a kézi, akar az asztali késziilékkel, javasolt a tartomanyok tovabbi kiegészitése, tobb

beszallitotol szarmazd mintaval, a minél nagyobb variabilitas elérésének érdekében.



