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A szénhidratok a fehérjék és a zsirok mellett az ¢lelmiszerekben ¢és italokban talalhatdo harom
markotapanyag egyike, f0 szerepiik, hogy energiat szolgéltatnak az ¢él6 szervezetben. A
poliszacharidokat, mint a keményit6 azonban ehhez le kell bontani monoszacharidokra
(gliikkézra), amelyet emésztés soran az alfa-amildz enzim végez. Az emésztés soran megjelent
gliikdoz mennyis€égébdl szamolhatd az élelmiszerekre és ételek glikémias indexe, mely a
szénhidratok vércukorszint-emeld képességének mindségi mutatdja. Ennek megadasahoz egy
adott ¢lelmiszer emésztése sordn a felszabadult glilkdz mennyiségét egy referenciaételhez,
altalaban egy szelet fehér kenyérhez viszonyitjak, és ez alapjan tarsitanak egy értéket (0-100-
as skalan) az adott ¢lelmiszerhez. Minél magasabb ez az érték, annal jobban emeli meg az étel
a vércukorszintet.

A glikémias sajatsagok feltérképezése, illetve a csokkentésre alkalmas anyagok tesztelése in
vivo modszerekkel torténtek, azonban ezeknek hatranya, hogy dragak, sok mérést igényelnek,
etikai korlatokba iitkozhetnek, valamint személyenként nagy variabilitdsa van. Az utobbi
években egyre nagyobb hangsulyt fektetnek az in vitro emésztésszimulacios mérésekre, melyek
elénye, hogy reprodukalhatoak, koltséghatékonyak, és nem {itkoznek etikai gatakba. Ebbol
kovetkezden egyik részcélom egy hibrid emésztésszimulacios modszer kialakitasa és tesztelés
volt, mely kifejezetten gliikoz felszabadulds monitorozasat teszi lehetdve.

Az ételek glikémids sajatsdganak csokkentésére tobb megoldas 1étezik, melyek koziil az egyik
az alfa-amilaz enzim gatld anyagok egyliitt fogyasztasa magas glikémids sajatsagu
¢élelmiszerekkel. Az élelmiszerekben meg talalhatd polifenolok, rostok vagy savak képesek
képesek lehetnek erre a feladatra. Egy ilyen célra alkalmas élelmiszer lehet, a Magyarorszdgon
elterjedt meggy is, mely jelentds mennyiségii polifenol, rost tartalma mellett savas jellege miatt
is megfelelhet.

A kisérletek sordn a meggy alfa-amilaz gatld hatdsat vizsgaltam fehér kenyér esetében, melyet
egy hibrid emésztésszimulacioval, valamint spektrofotometridval hataroztam meg. Emellett a
savas karakter specifikus hatasanak feltérképezésére a meggylé savassagat szimulalo kontroll-
oldat hatasat is megvizsgaltam, ugyanazokkal a médszerekkel. Az eredmények alapjan kidertilt,
hogy a vizsgdlt meggylének nincs jelentds hatisa a fehér kenyér Osszes szénhidrat
emészthetdségére, azonban a gyomri szakaszban némileg csokkenteni képes a gliikoz
felszabadulast. A kontroll-oldat ehhez hasonléan a gyomri szakaszban csokkentette csak a
gliikoz felszabadulast, de az emésztés végén mért dsszes emészthetd glilkdz mennyiségre nem
volt hatassal. A mérések kozti kiillonbségek elemzésével az is kidertilt, hogy a hatdst mintak
savassdga okozza vagy a jelenlévd egyéb molekuldk (polifenolok, rostok). Emellett az is

kimutathat6 volt, hogy a savassag hatasara a fehér kenyér glikémias indexe is csokkent — vagyis



a kontroll-oldat egylittemésztés soran, jelentés hatassal volt a fehér kenyér glikémias
sajatsagara.

Az Osszefoglalt eredmények alapjan elmondhato, hogy a vizsgalatokhoz alkalmazott hibrid
emésztésszimulacios modszer (in Vivo szaj szakasszal és szemi-dinamikus gyomri szakasszal)
alkalmas ¢lelmiszerek gliikkdz felszabaduldsanak vizsgélatara, és gatlasi céllal alkalmazott
kezelések hatasanak feltérképezésére és szamszerlsitésére. A kapott adatok alapjan pedig

¢lelmiszerek glikémids indexe szamolhato.



