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Kiilonféle ,,szuperélelmiszer” porok tipanyagtartalmanak és aminosav-osszetételének a

vizsgalata

Szakdolgozatomban tett kutatasom lényege, hogy a kiilonb6z6 ,,szuperélelmiszerek”
koz¢€ tartozo porokat jellemezzem tapértékiik alapjan. A mintaim a kovetkezok voltak: gabonafii
porok (arpafii, buzafii), gytimolcsporok (fekete berkenye, goji bogyd), z6ldségporok (spendt,
cékla), algaporok (spirulina, chlorella). Els6sorban a nyersfehérjetartalomra, illetve a fehérjéket
alkoté aminosavakra vonatkozdan tettem megallapitasokat, de egyéb beltartalmi paramétereket
i1s vizsgaltam, ugymint nedvességtartalom, hamutartalom, nyerszsirtartalom, valamint
szénhidrattartalom kisérleti uton torténd meghatarozasa.

Szakirodalmi informaciokat foglaltam Gssze az aminosavak és az azokbol felépiild
fehérjék kulcsfontossagl szerepérdl, a szervezet a normal élettani funkcidjanak fenntartasa
érdekében. Ezaltal olyan fontos fogalmak tisztazasara is kitérek, mint az esszencialis
aminosavak, limitald6 aminosavak, melyek elemi részét képezik a  vizsgalati
meghatarozasoknak. Tovabba az aminosavak és fehérjék kémiai jellemzése kiilon fejezetet
kapott a szakdolgozatom megirasakor. Kiemeltem a szuperélelmiszerek globalis piacon tett
egyre nagyobb hoditadsat, mindemelett az alternativ fehérjeforrasok irant mutatott névekvo
fogyasztasi tendencidkat is. Ezutan kiilon fejezetben kitértem a vizsgalt porok
forrasnovényeinek atfogé bemutatasara is. Fontossagukat, benniik fellelhetd értékes
komponenseket szakemberek megallapitdsival tdmasztottam ald, egyes fajtaknal kiilon
kiemelve az értékelések, eredmények bemutatasakor relevans alkotokat.

A vizsgalatokat klasszikus analitikai modszerrel végeztem, kivétel az aminosavtartalom

meghatdrozas, ahol miiszeres elemzést hajtottam végre. Elsd korben nedvességtartalmat



vizsgaltam gravimetrias meghatarozason alapuld szaritoszekrénnyel végzett eljarassal. Az
eredmények igazoltak, hogy a termékek alacsony nedvességtartalommal, ezaltal feltehetéen
megfeleld mikrobioldgiai stabilitassal rendelkeznek. Mésodik vizsgalatom a hamutartalom
mérés volt gravimetridsan, izzitokemencében torténd hamvasztassal. Azt a kovetkeztetést
vontam le, hogy a spenétpor rendelkezik a legmagasabb értékkel, ami alatamasztotta asvanyi
anyag tartalmarol tett kedvezd megallapitdsokat. Harmadikként nyerszsirtartalom mérést
végeztem Soxhlet-féle extrakcios eljarassal. A goji bogyd porra kapott legmagasabb eredmény
azzal volt igazolhatod, hogy poritott formajanak eldallitasa a magjanak eltavolitasa nélkiil
torténhetett, melynek zsirtartalma emelhette meg az értékét. A nyersfehérjetartalom vizsgalat a
Kjeldahl-féle modszer alapjan zajlott. Nem meglepé modon az algaporok rendelkeztek
kimagaslo értékkel, ezek koziil a spirulinara kapott érték kiugré volt. A mintak
szénhidrattartalmat egyszerli képlet segitségével becsiiltem meg. A céklapor és a
gyimolcsporok magas cukor- és rosttartalmuknak koszonhetéen igen magas értékeket
mutattak, ellentétben a fehérjében gazdag algaporokkal. Az aminosavak ioncserés
kromatografids meghatarozasat kovetden arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy az esszencialis
aminosavak aranya az 0sszes aminosav viszonylataban az algaporok esetén joval magasabb volt
a céklaporhoz és a gyiimolesporokhoz képest. A mintdk esszencidlis aminosav profiljat
Osszevetettem a felndttek napi sziikségletével, mely alapjan elmondhat6, hogy chlorellapor a
legalkalmasabb a gabonafehérjék komplettalasahoz, a spenodtport pedig hatékonyan lehetne
alkalmazni a hiivelyes fehérjék komplettalasahoz.

Ezen modszerek, kiilondsképp az aminosavak meghatarozasat kovetden el tudom
képzelni, hogy a jovoben egyre tobb tudomanyos kutatast és élelmiszeripari termékfejlesztést
fognak végezni a kiilonféle élelmiszerek algaporokkal torténd dusitasaval kapcsolatban,

ugyanis ezek a termékek kiemelkedden gazdagok esszenciélis aminosavakban.



