nulméanyokat végzett a romaniai kdolajokon. Eljérést dolgozott ki az aromés szénhidro-
gének szelektiv kivonasara cseppfolyds kén-dioxiddal. Az eljarast kiterjedten alkalmaz-
zék vilagviszonylatban. 1941-ben halt meg.

1861. oktober 21-én sziletett Kassan KLUPATHY Jend. E6tvos Lorand mellett
miakodott, majd a budapesti egyetemen a gyakorlati fizika professzora volt. Vizes séoldatok
felllleti fesziiltségét mérve igazolta az E6tvos-torvényt. Modszert dolgozott ki molekulastly
meghatarozasra fellleti fesziltség- és siriségmérések segitségével. 1931-ben halt meg.

110 éve, 1891. oktdber 20-an sziiletett az angliai Manchesterben James CHADWICK.
1932-ben felfedezte a neutront, berilliumot &-sugarakkal bombazva és a tdmegmérleg
alapjan meghatéarozta a tdmegét is. Tanulmanyozta a radioaktiv bomlasokat és a magfizikai
lancreakciot. 1935-ben fizikai Nobel-dijat kapott. 1974-ben halt meg.

100 éve, 1901. szeptember 29-én szilletett Romaban Enrico FERMI. Jelentds ered-
ményei voltak a kvantummechanikaban. Diract8l fuiggetlenil kidolgozta a felesspind
részecskék kvantumstatisztikajat, a Fermi-Dirac statisztikat. Megalkotta a statisztikus
atommodellt (Thomas-Fermi modell). Kidolgozta az atommagok a-bomlasénak az elméle-
tét, valamint a spektrumvonalak hiperfinom szerkezetének az elméletét. Tanulmanyozta
a nehéz atommagok neutronokkal torténd bombazasakor végbemend reakciokat és
megéllapitotta, hogy az atommagok kénnyebben befogjak a termikus neutronokat, mint
a nagyenergiajlakat. Szilard Ledval k6z6sen megvaldsitottak az elsd ellendrzott atom-
mag-lancreakciot és megszerkesztették az elsé magreaktort. Kutatasai tették lehetdveé az
atombomba elkészitését. Tanulmanyozta a mesterséges radioaktivitdst mutatd anyagok
keletkezését. Tdle szarmazik a neutrino elnevezés, amit a Pauli altal feltételezett és
késdbb kimutatott elemi részecskének adott. 1938-ban Nobel-dijjal tiintették ki. 1954-
ben halt meg. Réla nevezték el a 100-as rendszamu elemet, a fermiumot.
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A kémiai anyagok az ember szolgalataban

Zsako Janos

Téapanyagok (I1.)

Fehérjék, aminosavak, szénhidratok

Az emésztés soran a fehérjék a gyomorban és a vékonybél felsd szakaszaban
peptidekre és aminosavakra hidrolizalédnak enzimek katalitikus hatasara.

A fehérjeemésztéshez sziikséges enzimek két nagy csoportra oszthatdk:

— protedzok: peptidekre bontjak a fehérjéket. Hatasuk specifikus. Egyes proteazok a
polipeptidlancot meghatarozott aminosavak peptidkdtéseinél hasitjak el. Pl. a gyomor
termelte pepszin, amely erfsen savas kdzegben aktiv, olyan peptidkotést hidrolizal,
amelyben fenilalanin és tirozin aminocsoportja vesz részt.

A hasnyalmirigy termeli a tripszint, kimotripszint és elasztazt. A tripszin az arginin,
vagy a lizin karboxilcsoportjaval kialakitott peptidkotéseket bontja. A hasnyalmirigy
termelte protedzok ltgos kdzegben (pH 8-9) aktivak.

— peptidézok: a peptidek végérdl aminosavat hasitanak le. A taplalékfehérjék emészté-
séhez sziikséges peptidazokat a hasnyalmirigy és a vékonybél termeli.
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A felnGtt ember szervezete kb. 9-11kg fehérjét tartalmaz (ennek 46%-a vazizom-
zatban, 18%-a csontrendszerben, 9%-a bdrben, 7,5%-a zsirszovetben 7,5%-a hemoglo-
bin, 2,5%-a szérumfehérje) PI. egy felnbtt férfi szervezetében a naponta szintétizalédé
fehérje mennyisége 270-300g, mennyiségét a rendelkezésre all6 aminosavmennyiség
befolyasolja. Az esszencialis aminosavak hidnya gatolja a fehérjeszintézist azon a pon-
ton, ahova annak be kell épilnie.

A fehérjék lebontasa is dsszetett folyamat (fligg a peptidlanc szerkezetétdl és annak
mennyiségétdl, stb.). A maj fehérjéinek lebontasat az inzulin gatolja, az izomfehérjék
lebontését a glikdz, s bizonyos aminosavak. PI. a leucin eldsegiti a fehérjeszintézist, s
gatolja a lebontést.

A fehérjeszintézis és bontas életkortol fiiggd (a ndvekedésben levd fiatal szervezetet
pozitiv fehérjeegyensuly jellemzi, az egészséges felndttben egyensuly van a két folyamat
kdzott, az idBs szervezetben negativ az egyensuly.)

Az 1kg testtdmegre jutod fehérjeszintézis djszilottnél 2,4-2,7g, mig felndttnél 3,9-
3 8g. A csecsemd sokkal kevesebb energiaval allit el6 1g fehérjét, mint a felnGttek.

A természetes makromolekulaju fehérjék felépitésében 20, G.n. a -aminosav vesz
részt. Ezek kozll csak 9 tekinthetd esszencialis amindsavnak, amelyeket az emberi
szervezet nem tud felépiteni. Ezek:
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Az aminosavaknak a fehérjeszintézisben és mas, nem fehérje természetd vegyiiletek,
pl. hormonok képzésében van szerepiik. Az aminosavszarmazékok biogén anyagokként
viselkednek. PI. triptofanbdl triptamin, tirozinbol tiramin, cisztinbdl taurin, triptofanbdl
szerotonin, nikotinsav képzadik. Glicin a glikolsav, a purin a pirimidin, a porfirin a
kreatin szintézisében vesz részt. A szervezetben lebomlé aminosavak részben a fehérjék
bomlastermékei, részben a taplalékkal felvett aminosavak. Az elbomlé aminosavakat a
szervezet részben energiaforrasként, részben szénhidratok és lipidek szintézisére hasz-
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nositja. A méj glikogénraktaranak kimerilésekor az aminosavak a glukdzképzés leg-
fontosabb forrasai. Ebben az alaninnak van legfontosabb szerepe. Az alanin nagy
mennyiségben az izomban képz8dik. Huzamosabb éhezéskor a vazizomzat és szervek
fehérjetartalma jelentdsen csokken.

A fehérjeszintézishez az aminosavaknak megfeleld mennyiségben egyidejlleg jelen
kell lenniuk. Ha valamelyik hianyzik, a tébbi sem hasznéalodik fel, hanem leépil.

Egy felnott 100g fehérjét fogyaszt naponta. A bélcsatorna falarél levalo sejtekkel és
emésztdnedvekkel még 70g jut a szervezetbe. Ebb6l 160g felszivodik és 10g dril. Az
étkezés soran felszivddo szabad aminosavak keverednek a szervezet szabad amino-
sav-készletével.

A taplaléknak annyi fehérjét kell tartalmaznia, amely egészséges felndttben a fehérje
egyensllyt vagy terhesség, laktacid, testedzés esetében a fehérjetartalom novekedést
biztositsa. Amennyiben a fehérjetartalom hus, tej, tojasfehérjébdl szarmazik, akkor a
fehérjesziikséglet 0,6g/kg testtémeg.

Ha hianyoznak a taplalékbol az esszencialis aminosavak, akkor a fehérjeszintézis el-
akad a szervezetben, az aminosavak elbomlanak és kiirlilnek. A felndttek esszencialis
aminosavszilkségletének (naponta mg/kg testtdémegben) a FAO, WHO, UNU
szakértdbizottsag altal javasolta értékei:

hisztidin 8-12 fenilalanin + tirozin 14
izoleucin 10 treonin 7
leucin 14 triptofan 35
lizin 12 valin 10
metionin + cisztein 13

Az esszencidlis aminosavak hianya hianytiineteket idéz el8, ltalaban fehérjehianyt okoz.
Fdleg gyermekekben jelentkezik, de ritkdbban felndtteknél is: apatia, novekedés ledllas,
hasmenés, 6déma arcon, szérumfehérje lecsokkenése, borgyulladas, hajhulls, pigmentacios
zavarok. Csokken a mikroorganizmusokkal szembeni ellenalloképesség, intellektudlis
fejlodés is kérosulast szenved, a zsirfelszivodas elégtelen, a zsiroldékony vitaminok és szén-
hidratok felszivédasa is gyenge, a kronikus hasmenés Mg és K hianyt eredményez.

A fehérjeemészthetdség nem csak a fehérje mindségétdl fligg, hanem a taplalék
rost-, sth. tartalmatol is. Amennyiben a tojas, tej, sajt, his emészthetdségét 100%-nak
vesszlik, akkor a ndvényi fehérjék 85-90%-ban emészthetdk.

A talzott fehérjefogyasztas is karos lehet. Fokozza a vizelettel Gritett kalciummeny-
nyiséget, ezért negativ Ca-egyensulyt okoz.

Egyes szervezetek koros fehérjeérzékenységgel rendelkeznek, pl. a buzaban, rozs-
ban, &rpéban, zabban taldlhaté gluténfehérjével szemben. Ez a vékonybélt karositja,
ezért hasmenést okoz és felszivddasi zavarokat. Gluténmentes diétaval kezelhetd. Léte-
zik tejfehérjeallergia is csecsemoknél nyers és pasztdrozott tehéntejjel szemben (a tejben
levd kazein szerepel allergénként). llyenkor a kecsketej adhat6 tehéntej helyett, mivel
ennek mas aminosavfelépitésd a laktoglobulinja.

Aminosav anyagcserezavar is ismert, amit bizonyos enzimek hianya okoz (pl. a
fenilketonuria esetében a fenilalanin enzimhiba miatt nem tud tirozinna alakulni, s fel-
halmozadik, aminek transzaminalt szarmazéka a fenilpiroszdlGsav és a dekarboxilezett
szdrmazéka, a fenilecetsav, idegmérgek). Megfeleld diétaval beéllithato ilyen koros alla-
potban egy aminosavhiany és mérgezési allapot kozti allapot. Az albinizmust (hidnyos
pigmentécid bdrben, szemben, hajban) is enzimhiany (a tirozinaz és o-difenoloxidaz)
okozza.
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Szénhidratok

Az ember szamara a legolcsobb energiaforrast jelentik aszénhidratok. Az emberi
szervezetre jellemzd, hogy energiatartalékanak csak kis hanyada raktarozodik szénhidrét
formaban (150g izom és majglikogén - kénnyen mozgo6sithatd szénhidrogén tartalék).
Rovid ideig tartd intenziv fizikai munkara az energiat a glikogén-raktar biztositja.

Elelmiszerekbdl tapanyagként nagymolekuldj( szénhidratokat (keményitd) és
egyszer( cukrokat (glukdz, fruktdz, galakt6z) illetve diszacharidokat (szacharéz, lakt6z)
fogyasztunk. Az élelmiszeripar nagy mennyiségben cukoralkoholokat is hasznal (a glu-
kdzhdl és frukt6zhdl nyerhetd szorbitot, a galaktdzbdl a dulcitot, a xilozbdl a xilitet). A
keményitd kivételével ezeknek az anyagoknak jellegzetes tulajdonsaga, hogy vizben
oldékonyak és édes izliek. Gyakorlatban cukroknak nevezziik dket.

Kilénféle cukrok relativ édessége: szachar6z 100%, maltdz 30, lakt6z 16, glukdz 67,
fruktdz 110, szorbit 54, xilit 120.

A keményitGt ndvényi élelmiszerekkel fogyasztjuk. Szerkezete szerint kétféle lehet:

- amildz: 1, 4 kotéssel kapcsolodo gluk6zmolekulakbol épal fel

- amilopektin: 1, 6 kotéssel kapcsol6dd glukdzmolekulakbol épil fel
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Az emészthetd szénhidrdtok a tdpcsatorndban  diszacharidokkd, —ezek
monoszacharidokka hidrolizalédnak a nyalmirigyek @milaz), hasnyalmirigy és bélfal
termelte enzimek hatdsara. A keményitGt a pankreasz termelte amilaz bontja le
jelentdsebb mennyiséghen. A fott keményitd sokkal kénnyebben bomlik, mint a nyers.

A diszacharidokat részben a bélnedv, nagyrészét a bélhdm enzimei bontjak
monoszacharidokka, amelyek a vérben szivédnak fel. A glukdz a majban kiilénbdzd
atalakulasokat szenvedhet: oxidalodhat, glikogén forméjaban raktarozodhat, vagy étala-
kulhat zsirsavva aminosavva. A mdj gluk6zanyagcseréjét hormonok szabalyozzak.

A szervezet legnagyobb cukorfelhasznéldja a vazizomzat. A glukdznak az izomsej-
tekbe jutasa inzulinfiiggd. A frukt6zt az izom nem hasznositja, de a fruktézbdl a majban
képzddod laktatot és piruvatot igen. Az agy energiasziikségletét majdnem teljes egészé-
ben a glukdz fedezi, ehhez nincs sziikség inzulinra.

Tulzott szénhidrat fogyasztas esetén annak egy része lipiddé alakul, zsirszévetben rakta-
rozodik. Az élelmi rostok fogyasztasa lassitja, egyenletesebbé teszi a szénhidratok felszivo-
dasat, s igy csokkenti a vércukorszint ingaddzasat (pl.: a vércukorszint kevésbé emelkedik,
ha bab, borso, lencse formajaban fogyasztjuk ugyanazt a mennyiségl szénhidratot, mint ha
kenyér formajaban). Megéllapitott tény, hogy a szénhidratok fogyasztasanak a szervezetre
gyakorolt hatasat a taplalék egyéb 6sszetevdi és genetikai adottsagok is befolyasoljak.

Mathé Enikd
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