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Evezredekkel ezelétt a kinai orvoslasban gyogyito erdt tulajdonitottak a teanak, és maig
vilagszerte fogyasztjak jotékony hatésai és élvezeti értéke miatt. A mai felgyorsult vilagban,
bar prébalunk egészségesen étkezni, rengeteg feldolgozott, zsirban és szénhidratban gazdag
taplalékot és italt fogyasztunk. A nehéz ételek miatt kialakuld puffadassal és teltségérzettel
kiizdok legtobbszor étrendkiegészitOket vagy gyogyszert alkalmaznak, pedig a panaszok
csokkentését, vagy akar megel6zését, illetve az anyagcsere segitését rendszeres
teafogyasztassal is timogatni lehetne. A tedk jotekony hatasat sokesetben tulajdonitjak azok
csersavtartalmanak. A csersav ndvényekben fellelhet6 polifenol, mely antioxidans tulajdonsaga
révén segithet megelézni a szabadgyokok okozta karosodast az emberi szervezetben, tovabba
gyulladascsokkent6 hatassal bir és hozzajarulhat a sziv- és érrendszeri betegségek

megel6zéséhez.

Az élelmiszerek emészthetéségét, azaz lebontasuk hatékonysagat, emésztésszimulacios
maodszerek alkalmazésaval vizsgalhatjuk, mely mddszerek realisztikusan modellezik az emberi
tapcsatorna miikodését. A szimulacid soran keletkezett, a szervezet szdmara hozzaférhetd
tapanyagok mennyisége ¢s mindsége pedig reprezentalja az in vivo korulmények kozott
létrejové anyagokat. Az in vitro moddszerek nemcsak élelmiszerek emészthetéségének
meghatarozaséara szolgalnak, hanem bioaktiv komponenseket tartalmazé élelmiszerek vagy
étrendkiegészitok hatasat is lehet veliik vizsgalni. Ezen modszerek koziil kiemelendé az
ugynevezett INFOGEST modell, mely egy nemzetkdzi konszenzuson alapuld in vitro
emésztésszimulaciés modell, mely kidolgozéasanak célja az volt, hogy a human emésztési
folyamatok vizsgalatara alkalmas mddszereket harmonizaljak, ezaltal egy egységes modszert
hozzanak létre. Megjelenése Ota szamos teruleten alkalmazzak ezt a modellt, koztik a
gyogyszerész-, az élelmiszer- és taplalkozastudomany. Rengeteg 1Uj lehetOséget nyit az

egészséges, fenntarthatdbb vagy akar a funkcionalis élelmiszerek fejlesztésében.

Munkdm soran kiilonbozd csersavtartalmu fekete tedk emésztésre gyakorolt hatdsat
vizsgaltam kétféle modell matrixon; tejszin és stlt marhahis mintakon. Els6dleges célomként
a teszt matrixok karakterizalasat tliztem ki, melynek véghezviteléhez az in vitro
emésztésszimulaciot kovetéen a tejszin zsiremészthetéségét és a siilt marhahas zsir- €s
fehérjeemészthetdségét hatdroztam meg. Ezt kovetden a tea kivonat adagolasanak hatasat
vizsgaltam a tejszin matrixon 1:1; 1:2; majd 1:3 aranyban a mintatdmegre vonatkoztatva, a
minta zsiremészthetOségére kifejtett hatds megfigyelésével. Majd a mar kivalasztott,
eléegségesnek velt dozissal addicionalva vizsgaltam a silt marhahius zsir- és

fehérjeemészthetdségét. Az emészthetd zsirtartalmat a szabad zsirsavak mennyisége ¢és
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mindsége alapjan hataroztam meg GC-FID technikaval, a biologiailag hozzaférhetd
fehérjetartalmat pedig a megfelel6 izolalast kovetéen a szabad amino-csoportok mennyisége

alapjan OPA madszerrel, spektrofotometrias meréssel kvantifikaltam.

Azt feltételeztem, hogy a fekete tedban taldlhatd csersavak gatlo hatést fejtenek ki a
lipidemésztésre. A tejszin minta hozzaférhetdvé valt zsirsavtartalmanak vizsgalata soran azt
allapitottam meg, hogy a rovidebb és telitett szénlancu zsirsavak feltehetéen kevésbé és
nehezebben emésztodnek, szemben a sztearinsavval és az annal hosszabb szénlancu
zsirsavakkal, melyek nagyobb mértékben és gyorsabban szabadulhatnak fel az emésztés soran.
Ezt kdvetden vizsgaltam a tea kivonatok eltéré dozisban vald hozzaadasanak befolyasold erejét,
azonban a fézetek addiciondlt mennyisége és az emésztmények hozzaférhetdveé valt zsirsavai
kdzott nem véltem osszefuggést felfedezni, kdvetkezésképpen a csersavnak tulajdonitott lipaz
enzim gatlo hatast feltehetéen nem a hozzdadott mennyiség hatarozza meg. Ugyan a kiilonb6z6
tea kivonatok eltéré mértékben gatoltak a tejszin zsirsavainak hozzaférhetdségét, a hatas

mértéke nem volt ardnyos a teak csersavtartalmaval.

A marhahis minta esetében a zsirtartalmara, illetve a fehérjetartalmara gyakorolt hatast
kovettem nyomon. A siilt marhahis emésztése soran hozzaférhetévé valt zsirsavak a tea
kivonatok hozzaaddsabol adodoan egyértelmiien csokkent hozzaférhetdséget mutattak. A tedk
csersavtartalma és a hozzaférhet6 zsirsavak eredményei k6zo6tt azonban ebben az esetben sem
tapasztaltam determinisztikus kapcsolatot, mely aldtdmasztja korabbi felvetésem. Tovabba az
eredmeények alapjan mindkét matrix esetében elmondhatd, hogy a zsirsavak felszabadulasat
nagyobb mértékben befolyasolta a zsirsavlancok hosszisaga, mint a telitettségik foka. Emellett
a fekete tea kivonatok silt marhahus fehérjetartalmara kifejtett hatasat vizsgaltam. A teak
csersavtartalma a fehérjeemészthet6ség értékeivel sem allt 6sszefliggésben, tovabba az altalam
végzett mérések alapjan nem tudtam hatarozottan aldtamasztani, hogy a tea kivonatok
ténylegesen hogyan befolyéasoljak a siilt marhahtsban levd fehérjék emészthetdségét, amit a
matrix komplexitasanak, foképpen a magas zsirtartalmanak tulajdonitok, mely feltételezhet6en

zavaro tényez6 volt a fehérjemérések soran.

Osszességében megfigyelhetd, hogy a fekete tea kivonatok csersavtartalma valdban
rendelkezik lipdz enzim gatl6 hatassal, azonban ennek megvaldsuldsa és mértéke
nagymeértékben fligg az élelmiszermatrix Osszetettségétol. Végiil pedig nem tudtam bizonyitani,
hogy a teaban levé csersav miképpen modositja a fehérjék emészthetdségét, igy ennek

meghatarozasahoz tovabbi kutatas szlikséges.



