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Ticsokfehérje tapértékének meghatarozasa és konyhatechnikai miiveletek hatasanak
vizsgélata

Régota foglalkoztat milyen alternativ lehetoségekkel lehetne helyettesiteni a hagyoméanyos
taplalékokat, és hogyan lehetne olyan élelmiszereket eldallitani, amelyek tartalmazzak az
alapvetd tdpanyagokat emellett gyorsan és alacsony koltséggel allithatdak eld. Az 6tlet alapjaul
az szolgalt, hogy Novel foods kategdériaban 2022-t6] a hazi tiicsok, Acheta domestica
élelmiszerként torténd forgalmazasat jovahagyta Europai Uniés Elelmiszerbiztonsagi Hatosag.
A héazi tlicsok, Acheta domestica fehérjetartalma kiemelkedden magas akar 77%
fehérjetartalommal is lehet. A felépitdé aminosavak 46-96%-a a szervezetliink szdmara
esszencialis. Mikro tapanyagok koziil vas-, cink-, kalcium-, és kaliumtartalmuk kiemelkedo.
Emellett magas telitetlen zsir tartalmuk, ami bar hasznos tapanyag kivondsa nélkiil nagyon
hamar avasodast idézhet eld. Kiilsé vaza a kitin, egy nitrogén tartalma szénhidrat, amely az
emberi szervezet szamdra emészthetetlen igy a szervezetben rostként funkcional. Munkam
soran, ezért célul tliztem ki, egy olyan kivonat készitését, melyet alapvetd konyhai miiveltekkel,
konnyen elallithatunk, és amelynek emészthetd nutritiv tdpanyagtartalma magasabb, mint a
kiindulasi érleményé. A jobb fehérje tartalmu kivonat eldallitasahoz optimalizaltam a kivonasi
eljarast. Méréseim soran a kémhatés, ionkoncentracid, homérsékleteken, kezelési 1dd é€s
mechanikai kezelés hatasat vizsgaltam a fehérje kivonas kihozataldnak novelésére. Ezt
kovetden az optimalizalt fehérje kivonat hozzaférhetd fehérjetartalmat in vitro emésztési
modell segitségével emésztésiszimulacid végrehajtasa utdn vizsgaltam. A kapott eredmények
alapjan fehérjemindség mutatok (PDCAAS, DIAAS) segitségével szamszeriisitettem, hogy az
altalam kivont fehérje milyen mértékben hasznosulna az emberi szervezetben.

Osszehasonlitasként a kiindulasi tiicsok érleményt alkalmaztam.

Munkam soran bar a célként kitlizott emészthetd fehérje tartalom ndvelést eredményeimmel
nem sikertlt elérni, munkdm mégis j6 alapként szolgal a modszer tovabb fejlesztésében. A
mérési eredmények ravilagitottak, hogy a kivonasnak hatdsa lehet az egységnyi fehérjében
jelenlévd esszencidlis aminosavak aranydra, mely az emészthetdségi vizsgalatok soran is
relevans valtozast eredményezett a limitdlo aminosav mindségében. Tovabbi eredményként
elmondhatd, hogy bar a két kiillonb6z0é kémhatasti kivonat emészthetdsége megegyezett, az

egyes aminosavak emészthetdsége a ligos, mig méasok savas kémhatdsu kozeben értek el



magasabb eredményt, ezzel bizonyitva, hogy a kémhatds valoban képes befolyasolni az
emészthetd fehérje tartalmat.

Célom a vizsgalattal, az volt, hogy megvizsgaljam a tiicsok, mint fehérje forras valoban jo és
jol hasznosul¢ alternativat jelenthet szamunka a tobbi allati fehérje mellett. Emellett egy olyan
kivonat eldallitdsa, amely a rovar Osszes negativ érzékszervi és hasznosuldsi tulajdonsagat
elmulassza, igy egy konnyen alkalmazhato, tartdos fehérje forrast biztositva mind a
takarmanyozas, mind az ¢lelmiszeripar tertiletén. A tiicsok 6rlemény, €s a kiilonb6z6 kémhatasa
kivonatai tovabb bdvithetik a rovar fehérjék ¢lelmezési célra valo alkalmazasaval kapcsolatos

taplalkozas élettani tudast, igy tovabbi kutatasok alapjaul is szolgéalhat a jovében.



