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Paufler Beata
Fehérjével dusitott készétel aminosavtartalmanak és emészthetoségének vizsgalata

Szakdolgozati t¢émam alapjat az adta, hogy a magyar honvédségi ételcsomagok dsszetételiiket
tekintve nem felelnek meg a nemzetk6zi gyakorlatban alkalmazott NATO csomagoknak. Mind
energia-, mind fehérjetartalmuk alatta marad a sziikségesnek, amely a katondk
teljesitoképességére negativ hatissal lehet. Munkam célja volt megvizsgalni, hogy egy
foétkezési adag (hiivelyes fozelék) készétel fehérjetartalmanak kiegészitése tejsavo-, illetve
tojasfehérjeporral milyen aminosavosszetételi valtozast eredményez. Allatkisérleti vizsgalatok
eredményét felhasznalva megallapitom a kiegészitett készétel emészthetdségét €s a fehérjék

emészthetdséggel korrigdlt aminosavértékét.

A fehérjeforrasok (tejsavofehérje izolatum, tojasfehérjepor, Totu tojasfehérje készitmény) és a
kiegészitett készételek mennyiségi és mindségi meghatarozasat AAA 400 tipusti Automatikus
Aminosav Analizator segitségével végeztem el. A fehérjék mindségét az esszencidlis aminosav
értékek alapjan hatdroztam meg, amelyet a FAO/WHO altal meghatarozott, felndttekre
vonatkozd optimalis esszencidlis aminosaveloszlast referencia fehérje értékei alapjan

szamoltam.

A fehérjeporok és a ToTu aminosavosszetételének vizsgalataval a ndvényi fehérjek
komplettalasanak lehetdségére kaptam valaszt. A hiivelyesek limitdld6 aminosav hidnyanak
(metionin és cisztein) kiegészitésére a legalkalmasabbak a tojasfehérje alapu kiegészitdk
lehetnek, mig az eredmények alapjan a gabonafélék komplettalasara, a lizin potlasara
elsOsorban a tejsavofehérjét érdemes valasztani. Mindharom fehérje forrasrol elmondhato, hogy
az esszencialis aminosav aranya megfelel a sziikségleteknek, mert teljes értékli

fehérjekészitmények.

A készételek a fehérjeporokkal kiegészitve elérték a tervezett fehérjetartalmat, amellyel a
foétkezésekre szant ételek fehérjemennyisége optimalizalhatd. F6 célom a kiegészitett ételek
esetében a fehérjék mindségének javitdsa volt. A hiivelyesekre jellemzdé metionin €s cisztein
hidny sikeresen kiegésziilt mindkét fehérjeforrassal. A babfézelék varhato fehérjehasznosulasa
jelentds mértékben novekedett a kiegészitésekkel, de a tojasfehérje por nem komplettalta teljes

mértékben a bab limitalo izoleucin tartalmat. A tejsavofehérje izoldtum kiegészitéssel a



felszivodd aminosavak teljesen hasznosulnak, valamint a keletkezett felesleggel a szervezetben

endogén aminosavakkal kiegésziilve tovabbi fehérjemolekuldk felépiilését teszik lehetdveé.

Az elagazd szénlanci aminosavak (izoleucin, leucin, valin) biztositjak nagymértékben az
izomszovetek aminosav ellatasat. Ezért a fehérjeporok és a kiegészitett készételek elagazo lancu
aminosav (BCAA) mennyiségét és aranyat is megvizsgaltam. A BCAA-k mennyiségét tekintve
a tejsavofehérje izolatum érte el a legmagasabb értéket, amely nem csak tartalmaban, de
aranyaiban is kedvezobbé tette a babfozeléket. A készétel nem megfeleld leucin:valin

aranyértéket a tojasfehérje porral nem sikeriilt javitani.

Az ¢élelmiszerek esetében az egyes komponensek tapértékének Osszege nem egyezik meg a
szervezet altal valojaban elérhetd tapértékkel. Ezért az aminosav Osszetételi mutatot az
emészthetdséggel kell korrigalni, amelyet egy kiilsé laboratériumban végzett patkanykisérlet
altal ismerhettem meg. Az allatkisérlet alapjan az alap babfézeléket tojasfehérjével
komplettalva lényegesen magasabb nettd fehérjehasznosulast értiink el. A biologiai érték
kiszamitasaval is hasonldé eredményre jutottunk. A fehérjével kiegészitett készételek valddi

emészthetdsége javult, a tojasfehérje porral mértiik a legmagasabb értéket.

Végiil az aminosav analizis és az allatkisérleti mérés alapjan a dolgozatom atfogd eredményét
kaptam, vagyis a fehérje emészthetdséggel korrigalt aminosav értékeket (PDCAAS). Ezek az

értékek szemléletesebb képet adtak a fehérje hasznosulasarol.

A PDCAAS szamitasaval is alacsonyabb értéket kapott a babfézelék, mint a fehérjeporokkal
kiegészitett készételek esetében. A tejsavd fehérjeporos kiegészités érte el a legmagasabb
értéket. Ez azt jelenti, hogy a tejsavd izolatummal dusitott babfézelékben 1évo fehérje

mennyisége nagyobb meértében hasznosult.

Osszesitve az eredményeket, az allati fehérjeforrdsokkal torténd kiegészités pozitiv hatéssal
volt a hiivelyes fehérjére. A készételek emészthetosége és a fehérje hasznosulasa is javult.
Annak érdekében, hogy a jovoben a fehérjetartalommal kiegészitett készételek a gyakorlatban
alkalmazhatova valjanak a katonak szdmara, kovetkezd 1€pésként nagy allatokon végzett
kisérletek sziikségesek. Az eddigi eredmények alapjan indokolt a két fehérjepor egylittes
hozzaadésa az ételekhez, mert az az étel fehérje tartalmanak optimalis emészthetdségét, az

aminosavak felszivodasanak €s hasznosulasadnak jobb hatdsfokat eredményezheti.



