Dio fitinsav tartalmanak csokkentése fitaz alkalmazasaval
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A di¢ az ¢lelmiszerek k6zott kiemelt gazdasagi jelent0séggel bir, hiszen nyersen is rendszeresen
fogyasztott, illetve szamtalan termékben feldolgozva is megtalalhat6. Viladgszerte kedvelt,
nemcsak az érzékszervi, hanem értékes beltartalmi jellemz6i miatt is. Foként zsir-, fehérje-,
vitamin- és asvanyianyag forrasnak tekinthet6. Ezen feliil tartalmaz még sokféle flavonoid és
polifenolos vegyiiletet, amelyek: antioxidans, gyulladascsokkentd tulajdonsagaik miatt
kedvezdek szamunkra. Azonbanazeddig felsorolt tapanyagokon tul néhany kedvezdtlen hatasu
vegylilet is jelen lehet a gyiimolcsben, mint példaul a fitinsav. A fitinsav (mio-inozit
hexafoszfat) kis mennyiségben (koriilbeliil 1-5%) megtaldlhatd gabonafélékben, didfélékben,
hiivelyesekben, valamint olajos magvakban. Antinutritiv anyagnak szamit az emberi
taplalkozasban, mert kelatképzo tulajdonsaggal bir, igy kiilonféle fémeket és fehérjéket kot
meg, csdkkentve ezzel a taplalkozasi szempontbol fontos dasvanyi anyagok biologiai
hozzaférhetdségét. Mivel a fitinsav meglehetdsen hdstabil, nem bonthatd el hdkezeléssel,
viszont a fitdzok alkalmazisa hatékony eszkdznek bizonyul a vegyiilet csokkentésére a
szakirodalmak szerint. A fitdzok olyan enzimek, amelyek hidrolizaljak a fitatot, valamint méas
szerves foszfatokat, mint példaul az alacsonyabb inozit-foszfatokat. Az élelmiszerfeldolgozas
sordn a ndvényi vagy mikrobidlis eredetii fitdzokat széles korben alkalmazzak az élelmiszerek
fitattartalmanak csokkentésére. Vizsgalataim soran célom volt, hogy meghatdrozzam a
magyarorszagi di6 fitinsav tartalmat. Bar a fitinsav meghatdrozdsara gyakran mar

nagymiiszeres technikakat is alkalmaznak, ezeknek altaldban magas karbantartasi koltsége van,



bonyolultabb mintael6készitést igényelnek és bizonyos esetekben hosszabb mérési iddvel
jérnak. Ezért a legtobb laboratdriumban elérhetd egyszerii és olcsod technikakat alkalmazo
analitikai modszerek fejlesztése, mint példaul a spektrofotometria, vonz6 alternativava valik a
fitinsav meghatdrozasara. Az altalam alkalmazott modszer a vas-klorid és szulfoszalicilsav
reakcidjan alapul, amelyek egylitt egy komplexet képeznek, melynek mennyisége
spektrometriasan 500 nm-en mérhetd. Fitinsav jelenlétében azonban a vas(Ill) a foszfathoz
kotodik, amely a képzédott eredeti komplex kiszoritasa miatt az abszorbancia csokkenéséhez
vezet. A dio fitinsav tartalménak meghatarozéasan til célul tiztem ki a vegyiilet mennyiségének
csOkkentését is, amelyhez kiilonboz6 eredeti fitazokat alkalmaztam. A buza ‘eredetii és
bakterialis fitaz fitinsav bontdsanak Osszevetéséhez azonos enzimmennyiséget, valamint 55°C
homérsékletet alkalmaztam. Az enzimes hidrolizis optimalis idejének meghatarozasahoz 1, 2,
4 ¢és 24 oras kezelést kovetden végeztem el a fitinsav tartalom meghatarozasat. Kontrollként
enzimkészitmény nélkiili mintdkat is vizsgaltam. A kontrollmintdk alapjan a meleg vizes
aztatas hatasara is bekovetkezik fitdt bontés, feltehetden.a mintankban eredetileg levd fitaz
enzimek aktivalddasanak hatasara. Ezen feliil az enzimekkel tortént kezelések utani méréseim
alapjan a fitinsav bontds még inkabb sikeresnek (bizonyult mind a buza eredetli, mind a
mikrobidlis enzimmel. Mivel a bakteridlis fitdz nagyobb enzimaktivitassal rendelkezett, a
tovabbi vizsgalataimhoz ezt az enzimet, alkalmaztam. Kisérletet végeztem az adagolt
enzimmennyiséggel kapcsolatosan i1s. Az elsé vizsgalatban 20 U-os enzim beallitassal
dolgoztam, majd 100 ¢és 200 U daktivitdsu enzimmel is elvégeztem a vizsgéalataimat. Az
eredmények azt mutattdk, hogy 8 és 24 oras kezelés sordn az enzim mennyiségének ndvelése
fokozta a fitinsav csokkentését. Ipari felhasznalas szempontjabol fontosnak taldltam
megvizsgalni a fitaz enzim alkalmazhatosagat daralt és daralatlan did esetén is. Az enzimes
bontas mindkét esetben hasonlé hatasfokkal bekovetkezett, ami igen kedvez6 eredmény. Illetve
egész did esetén is végeztem enzim mennyiséggel kapcsolatos optimalast, ahol szintén azt
tapasztaltam, hogy a fitaz novelése nagyobb mennyiségii fitinsav bontast eredményezett, ezzel
alatdmasztva a korabbi mérési adataimat. Végezetiil vizsgaltam a hdmérséklet enzimaktivitasra
gyakorolt hatasat is 25-60°C kozotti tartoméanyban, s eredményeim alapjan a 40°-55°C kozotti
tartomédnyban volt a leghatékonyabb az enzim.

Osszességében elmondhatd, hogy az optimalas segitségével a SEB fitazzal tobb mint 30%-0s
fitinsavbontast sikeriilt elérni a kezeletlen didhoz képest, amely megvaldsithatd egész did
enzimes kezelése esetén is. Elért eredményeim igéretesek, igy remélhetdleg a dolgozatombol
kiindulva tovabbi kutatasok segitségével a jovében a fitat csokkentés mértéke fokozhatd lesz

did és didbol késziilt termékek esetén.



