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kimutatasara napjainkban egyre tobb moddszer all rendelkezésiinkre, melyek lehetnek
kiilonb6z6 hagyomanyos modszerek, illetve kiilonb6zd kit-es protokollok. Kisérleti munkam
soran két kiilonboz6 magas szénhidrattartalmu mintat (kenyér, tészta) vizsgaltam. Vizsgalataim
soran a méréseket HPLC-RID mddszerrel vizsgaltam. A mintak gliikdzban kifejezett redukalo
cukor, illetve inverzio utan a gliikkdzban kifejezett 6sszes cukortartalmat Gafta modszerrel
vizsgaltam, az eredményeket az utmutaté alapjan szdmoltam. A mintdk cukortartalmat
titrimetrids modszerrel, a fogyas alapjan hataroztam meg. Az eredményeket tekintve a tészta és
kenyér mintak 0sszes cukor tartalma kdzel azonos volt. Némi furcsasagot mutat, hogy a tészta
megfdzése utan nem csokkent a cukortartalom. Ennél a modszernél a HPLC-vel torténd
értékelés nem lehetséges. A kapott eredmények a kimutatatasi hatar alatt vannak, csticstorzulas
¢és alapvonal emelkedés jellemzd, amit a nagyon hig mintaeldkészités okozhatott. A mintak
emészthetd és rezisztens keményitd tartalmat Megazyme modszerrel vizsgaltam meg. A
mintakat kétutas spektrofotométerrel €¢s HPLC mddszerrel is megmértem. A modszerleirasban
szerepld képlet alapjan hataroztam meg az abszorbancia értékek alapjan a kiilonb6z6
emészthetd keményitd frakciokat. A folyadékkromatografids mérés soran megkozelitleg
ugyanazokat az eredményeket kaptuk, ami alapjan kimondhat6, hogy ennél a mddszernél
alkalmazhaté a HPLC-RID mddszer az emészthetd és rezisztens keményitd meghatarozasara.
A fott tészta és kenyér esetében egy in vitro emésztés szimulaciot végeztem el, az Infogest
Protokollt. A teljes emésztési folyamat lejatszodasa utan megmértem az emésztményekben a
szénhidrat koncentracid HPLC mddszerrel. A mintdkban négyféle cukrot vizsgaltam: a gliikozt,
szachardzt, maltdzt és maltotrioz. Az emésztményekben a szachardéz mennyisége volt a
legkisebb, mig a maltotrioz¢ a legnagyobb. Ez a keményité bomldsdbol adodik. a mérés
befejeztével az enzimek aktivitasat 80 %-os etanollal, metanollal és 50 %-0s metanollal

allitottuk le. Az alkoholok hozzaadéasaval tovabba a mintaban 1évé emésztetlen keményitot is



kicsapodik, mivel a hosszabb szénlanci keményiték nem oldédnak sem etanolban, sem
metanolban. A rutin vizsgalatoknal a 80 %-os etanolt hasznaljak. A mérések megfeleldségének
ellenérzése végett a mintakat elézetesen 50 és 80 %-ban higitottam desztillalt vizzel. Az
alkoholos kicsapas vizsgalata soran a cukrok mennyisége jelentdsen lecsokkent, ami arra utal,
hogy a keményitd és nagyobb oligoszacharidok mellett a kisebb cukrokat is elviszi a modszer.
A mérés pontossagat visszanyerés vizsgalattal ellendriztem a haromféle alkohol esetén 3 spike
szinten. Az eredmények alapjan a visszanyerés nem elfogadhato. Ez utalhat analit veszteségre,

ami az alkoholos kicsapéas miatt tortént



