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Amig afehé&je, illetve még egfyszer(]bben a nitrogén sziikséglet kérdésében a
felismerések kezdetén voltunk, a fiziologusok és élelmiszeranalitikusok egyarant
csupan a mennyiség kérdésével foglalkoztak. igy a mult szdzad 50-es éveiben,
Playfair koérhazi betegek és nehéz testi munkasok étrendjén végzett megfigye-
lések alapjan, —amelyek Liebig kémiai vizsgalatainak eredményeivel is 0ssz-
hangban voltak - azt tartotta, hogy a 60- 190 g feherje napi elfogyasztasa a
kiilonb6z6 nagysagu izommunka fltoanyagaul szolgal és az igénybevetelt tuk-
rézi (1 tablazat). Voit 1881-ben a korabbi tapasztalatok és a sajat Kisérletei
alapjan hasonl6an sok, —az atlagosan nehéz munkat végzé felnétt szamara, —
a napi 118 g fehérjét tartotta szikségesnek. Evszdzadunk elsé éveiben szdmos
kutatd, mint példaul Chittenden 1905-ben elvetette a valtozd mennyiség( fehérje
szilkségessegét, mert katondkon és atlétakon végzett kisérletek alapjan megalla-
pitotta, hogy nagy fizikai munka esetében sincs szlikség tébb fehérjére, mint
50-55 g-ra. Ez a mennyiség szerinte nemcsak, hogy fenntartja az egészséget és a
fizikai erénlétet, hanem még kimondottan hasznosnak is mondhatd. Nem sokkal
tertek el ettGl az értektdl a kilonboz6 orszagokban évszazadunk derekan meg-
adott fehérje sziikségleti értékek, amelyek altalaban az 1g/testsuly kg mennyise-
get jelentették.

Id6kdzben pedig megsziint az egyenl@ségjel fehérje és fehérje kozott, amikor
1909-ben elészor Thomas a N egyensuly segitségével mérte a kilénbdzd fehérjék
bioldgiai értékét, majd kevéssel késébb, 1914-ben Oshorne és Mendel patkany-
ndvekedési értékekkel bizonyitotta az egyes taplalékfehérjék biolégiai hatasanak
kilonbozGségét. Ezeknek az eltéréseknek részletes tudomanyos magyarazatat
végil a 30-as évektdl kezdve Rose adta meg, amikor is a taplalék feherjék egyes
esszencidlis amindsavainak fontossagat, esszencialitdsat hangsulyozta. Bizonyos
mertékben ennek figyelembevetelével alakultak ki az Gjabb nemzetkdzi FAO/
WHO feheérje szilksegleti értékek, amelyek biztonsagi szinten is jelentGsen ala-
csonyabbak voltak, mint a 30-as 40-es évek 1 g/testsuly kg/nap értékei.

Ekkor mar a szlikségleti értékek megadasanal feltételezték a jominliségl
fehérjét, tehat sziikség volt a mennyiségi adatokon kivil a fehérjék mindségi
értékmerGjere is Ezt Thomas (1909) az els6 fehérje biologiai érték (B. E.) defini-
cidjaval gy jellemezte, hogy a taplalék 100 résznyi nitrogénje mennyi test
nitrogént eredmeényez.

. N (beépilt)
BE= . 100

* Elhangzott a Lengyel Tudomanyos Akadémia Elelmiszeranalitikai Modszertani Konferenci-
4jan Slezinten (Lengyelorszag) 1973. szeptember 23—29. (Szerk.)
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2. tablazat

mg N/Kcal

Ilyen biologiai vizsgalatoknal az egyik oldalon (illetve a nevezében) szerepld
N-t kémiai laboratériumi analizissel megallapitani viszonylag kénny(nek latszik,
akar elementaris analizissel, akar mas (pl. Kjeldahl) mddszerrel torténik a vizs-
galat, és ha csupan fehérje alakban levo és homogénen eloszlott nitrogénrél van
sz0. Az utobbi eljarasokhoz a fehérje atszamitasi faktort is kdnnyen meg lehet
allapitani és fel lehet hasznalni a meghatarozott N-nek a fehérjére val6 atsza-

mitasara.

Sokkal nehezebb azonban az embereken végzett vizsgalatoknal a szamlalé-
ban levs, tehat a szervezetben visszamaradé N-nek a meghatarozasa, illetve a
fehérjék, nitrogén tartalmd anyagok bioldgiai hatdsanak regisztralasa. (Egy
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hosszu ideig tartd kisérlet alatt ugyanis az egyén meglehet&sen stlyos személyiség
korlatozas ala kerll és igy a kapott eredmények egyaltalan nem mondhatok
fiziologiasoknak, azaz redlisnak.) Altalaban az igy elert eredmények +30%-o0s,
tehat igen nagy ingadozast mutatnak. Ebben termeszetesen szerepet jatszik az is,
hogy a kisérlet soran gydijtott vizelet és széklet mellett az egyéb nitrogén vesz-
tesegeket rendszerint nem veszik figyelembe. A FAO/WHO Exp. Com. besza-
moloja (1973) (1) szerint kb. 15%-0s variacios koefficiens mellett a 2. tdblazatban
fetI)tUntetett napi nitrogén veszteségekkel kell szamolni egészséges egyén ese-
tében. ,

Lényegileg a nehézség az ilyen tipust, embereken végzett kisérleteknél
abban van, — pl. még a jol reprodukalhaté és kisebb hibahatarral dolgozé
Kofranyi és munkatarsai (1967) (2) (3) modszerénél is - hogy egy-egy fehérje
bioldgiai értékének meghatarozasa legalabb 4 hetet vesz igénybe és ez a vizsgalt
egyéntdl allandd intézetben vald tartézkodast kovetel meg. A jol reprodukal-
hat6 eredmények gyakorlati alkalmazhat6sagaval kapcsolatban igy meglehetésen
sok kétség merilhet fel, ha az ezalatt fellép6 kényszer(, tartés fizikai és szel-
lemi korlatozasokat figyelembe vesszilk, mert az ilyen korilmények, ember
esetében, sulyosan afiziolégias hatasnak szamitanak.

Tiszta fehérjék vizsgalata esetében jol reprodukéalhaté eredményeket kap-
hatunk a Mitcbell-fé\e patkdnyndvekedési kisérletekkel. Azonban ezek biologiai
értékei teljesen nem vihet6k at emberre, mert a patkanyok tobbféle esszencialis
aminosavat igényelnek, masrészrél pedig kulondsen a kéntartalmd amindsavak-
ban Iényegesen nagyobb az igényuk, mint az emberé, hiszen teljes testfeluletiket
szBrzet boritja, s ez tudvalévGén sok ilyen amindsavat igényel.

Ezzel szemben egyarant teljesen elfogadottak és legujabban is hasznalatosak
a patkanyokon és gyermekeken szerzett Net Protein Utiliztion (NPU) fehérje
bioldgiai mindsitési ertékelések, a kémiai analizis segitségével szerzett Chemical
Score (CS) értékelés mellett (FAO/WHO 1973.). Azonban a gyermekeken meg-
allapitott NPU értékek alapjan rendszerint tdlbecsilik a felnGtt szervezet
fehérje sziikségletét mind mindségi, mind pedig mennyiségi vonatkozasban.

Az abszolut bioldgiai érték megadasara és a kozvetlen dsszehasonlitasra az
emlitett NPU és az Uj, megreformalt amindsav szUkséghIet alapjan megéIIaFitott
CS modszerek nem alkalmasak és csupan a taplalék fehérjék bizonyos biolGgiai
érték szerinti rangsoroldsat teszik lehet6vé. A 3. tablazatbdl kitlnik, hogy a

3. tablazat

Néhany élelmiszerfehérje CS—NPU értékének
osszehasonlitasa

Fehérje Uj cs gylglr}?nuek pa,\tllfé%y
Teljes tojas ......... 100 87 94
NGi tei 100 95 87
Tehéntej 95 80 82
Blza............ 53 49 48
Rizs ... 67 63 59
5720 : USRI 74 72 65
Foldi-mogyor6 . .. 65 54 47
Kukorica ............. 49 36 52
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kilénbdz8 mddszerekkel meghatarozott rangsorolas meglehetésen nagy szérast
mutat.

Megjegyzendd, hogy fokozza a bioldgiailag meghatarozott értékek egymas-
hoz valo kozelitését, ha alacsonyabb fehérjeszint mellett béséges a kaldria fo-
gyasztas. Az eltérések azonban még igy is igen jelentdsek, viszont az allatkisér-
letekben mindig tapasztalhatd biologiai szorast is figyelembe véve mar a CS
értékek is elegendd kozelitéssel és elfogadhatdan jo objektiv mindsitést nydjtanak,
egyLI'JttaIt a vizsgalatok koltségei is mindenképpen a CS mddszer javara billentik a
mérleget.

A fehérje bioldgiai érték meghatarozasara még az igen jol kidolgozott mikro-
biologiai analitikai eljarasokat is hasznaljak, amelyek egyszeriibb szervezetek
(mikroorganizmusok, Protozoonok) altal torténd felhasznalas alapjan teszik
lehet6vé a fehér%'ék biol6giai értekmér6 rangsorolasat. Igaz ugyan, hogy a korab-
ban &ltaldnos fehérje bioldgiai érték vizsgalatara alkalmazott Streptococcus
zimogenest ma mar csupan egyes amindsavak —pl. methionin —tesztorganiz-
musaul lehet alkalmazni, tekintettel arra, hogy az ember szdméra nagyon Iénye-
ges lizint nem igényli. Ezért valasztottak Gjabban tesztorganizmusul a Tetra-
hymena pyriformist, amelynek hatranya csupan az, hogy az ember szamara
nem létfontossagll amindsavat, a szerint is esszencialisan igenyli. Tovabba eltér a
magasabbrendl szervezetektdl abban is, hogy a kisebb pepiid vegyiileteket is
kdzvetlendl tudja hasznositani, de a teljesen lehidrolizalt amindsavakbol allo
taptalajon, az ugyanolyan aminosav-dsszetétel(i fehérje nitrogén forrashoz
képest esetleg mar csak 50-60%-0s RNV-t (relativ nutritive value, viszonylagos
tapérték) ad. Emellett figyelembe kell venni azt is, hogy a szilkséges taptalaj
sterilezése céljabol végzett autoklavozas mar jelentésen csokkentheti a fehérjék
eredeti bioldgiai értékeét.

Ezzel a jelenséggel magyarazhaté az a tény is, hogy egyes szerz6k keverek
fehérjékkel a teljes tojasfehérjénél is nagyobb RNV-t kapnak. Ugyancsak a steri-

A teljes tojasfehérje és a burgonya-
fehérje keverékeinek bioldgiai értéke

-noonce

feljes i
tojas O 25 50 75 100 %
Burgonya 75 50 25 0% Teljes tojdsO 25 50 75 TC%
0----o THP /Wollen Heged(s/ Burgonya KT *5 50 25 0%
-0 Chemical Score Tup——Hac-'e. Kharnttyon
JR— a EEAmdext e *gfror, 1 1J-Co'CHQC
1. dbra 2. dbra
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lezés h6hatasanak tudhato be tovabba az is, hogy a keverék fehérje megndveke-
dett RNV értékének maximuma a kiillonbdz6 szerz6knél (Wéller es Hegedds (4),
Haenel és Kharattyan (5) nem azonos fehérje keverék aranyokndl jelentkezik.
(Lasd az 1 és 2. abrat.)

Az abrakbdl - amelyek egyéb fehérje bioldgiai értékméré modszerekkel is
Osszehasonlitast tesznek - kitdinik, hogy az egyik eljarassal a teljes tojasfehérjét
a burgonyafehérjével 1: 1aranyban keverve kapjuk a maximalis RNV értéket,
mig a masik kiserletben kb. 1:2 aranyban elegyitve a burgonyafehérjét a tojés-
fehérjével érjik el a legnagyobb értéket, ami meglehetdsen nagy kuilonbség.
Maximumot mutat a biologiai hatas szempontjabol az emberen végzett ,N-
balance” vizsgalat is, de ebben az esetben az utobbihoz képest forditott keverék
aranynal, az 1:2 = tojasfehérje : burgonyafehérje elegynél mutatkozik a maxi-
mum. Tehat kilonboz8 kisérletekben, vagy pedig embereken végzett megfigye-
lésekkel sem lehet biztonségos, osszehasonlitasra alkalmas a protozoonokkal
torténd fehérje értékelési modszer.

A fontosabb fehérje biologiai értékméré eljarasok e révid attekintése is mar
b6séges alapot nydjt arra, hogy levonjuk azt a kovetkeztetést, hogy egy-egy
vizsgalati modszer mindig csak az adott koriilményekre, a megvalasztott feltéte-
lek mellett mutatkozo relativ rangsorolast teszi lehet6vé.

A nagyszami, ma mar szinte attekinthetetlen mennyiségl irodalmi adat
tovabbi tanulmanyozéasa ebben a véleményiinkben csak megerdsithet.

Ebbdl a felismeréshdl kiindulva igyekeztiink az elmdlt 20 esztend6ben elsd-
sorban az élelmiszerek ,fehérje-nitrogén tulajdonsagu” anyagainak kémiai
analitikai maodszerekkel torténé meghatarozasaval az Osszetételre, az élettani
hatasu dsszetevbkre vonatkozo térvényszer(iségeket megallapitani és az in vivo
biolégiai értékelés szamara Kkiindulasi bazist nyujtani.

Mindjart vizsgalataink kezdetén felmeriilt az elnevezésében nagyon altalano
sitott novenyi fehérje (rossz bioldgiai fehérje) kontra allati fehérje (jo bioldgiai
érték( fehérje) felfogasnak az élelmianyagok elemzése alapjan torténd felilvizs-
galatanak szlikségessége. A 4. tablazatban feltiintetjik nehany novényi és allati
eredetl élelmianyag esszencialis amindsav tartalmat. Tehat a létfontossagu
esszencialis aminosavak alapjan, a fehérje forrasként szamitasba keril§ élel

4. téblazat
Aminosavak

Elelmiszer JLeucinok Lizin Metionin  Fenilal. Treon. J Tript. Valin
Marhafej-

his ... 9,5 6,7 19 3,3 4,5 0,6 41
Inak ...... 9,6 25 1,0 4,0 1,8 0,2 7,7
Bérke 7,0 3,0 0,8 29 1,0 0,2 5,4
MarhahtGs . 15,8 8,9 34 55 57 13 59
Burgonya . 153 10,1 2,0 4,8 6,5 19 5,6
Szdja ........ 135 6,4 15 4,6 4,2 11 4,5
Gesztenye 15,0 8,2 1,6 43 54 13 6,5
Buza....... 131 2,7 19 5,0 4,0 11 4,5
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miszerek bioldgiai értékének kialakitdsdban nem azok allati vagy névényi eredete,
hanem a fehérjéket alkotd legfontosabb esszencialis aminosav tartalma az els6d-
leges szempont.

A masik vizsgalt kérdés a novényfajtak fehérje aminosav 0Osszetételének
variacidja, illetve megvaltoztathatésaga volt. Ezért a magyar névénynemesités-
sel egyuttm(ikédve olyan esetekben, amikor a ndvényfaj fehérjéje egyes amino-
savakban hidnyt mutatott, a kilénboz6, sokszor kils6é megjelenesiikben is
eltér6 novényfajtakkal oOsszehasonlitd vizsgalatokat végeztink.

Az 5. tablazat tinteti fel néhany nagyobb szamban vizsgalt ndvényfajta
fontosabb aminosavainak also és fels6 értékeit. Szamos hazai élelmianyagban
végzett vizsgalataink eredménye szerint - amelyeket nemzetkdzi irodalmi ada-
tok is megerdsitenek — aminosav osszetételben csak kis kiilonbségeket lehet
tapasztalni egy ndvényfaj kilonbdz6 fajtai kozott. Az 5. tdblazatbol lathato,
hogy a minimum és maximum értékek kozott a legnagyobb eltérés legfeljebb
20%, az esetek zomében azonban ennél lényegesen kisebb. Ezért az ilyen iranyu
névénynemesitési munka eredményéhez nem szabad tulzott reményeket f(izni.

5. tablazat
Novényfehérjék aminosav dsszetételének also és felsd értékei
NG&vényfaj Leu+ lle. Lys. Vet Plie. Thr. Try. Val.
1
Blza ... 14,8-16,3 2,7-3,2 1,6-21 52-59 14-1,9 0,8-1,2 §,5-7
IRH T/Maq ~f 17 9r|f'5t'g ¢ At A% 9
Lencse . 14,0- 152 7,2-7,4 0,7-0,9 5,8-6,2 4,3-4,6 0,5-0,6 6,9-7,3

Napra-

forg6 .. 12,1-13,0 3,7-4,1 2,1-2,3 5,2-5,3 4,7-5,0 1,5-1,6 4,9-5,0
Széraz-

bab ... 13,3-144 6,9-7,8 1,0-11 5,0-55 4,0-5,0 0,9-1,0 5,0-5,2
Szci)éa ... 13,3-13,5 6,2-6,4 1,4-15 4,2-4,6 42-4,5 1,0- 10 4,2-4,5
Foldi-

mogyoré 12,2- 123 4,4-4,5 17—18 5,0-5,5 3,0-3,1 0,8-0,9 4,2-4,6

6. tablazat
A fehérjefrakciok aranyai a buzafehérjében
Fehérje frakciok
Buzafajtak
Albumin Globulin Glutelin j Prolamin

Bankati 1201 ......... 1 2

Bezosztaja ............... 0,8 14 §,7 ﬂ,l
Szkoroszpelka ......... 0,9 14 4,0 3,8

San Pastore ........... 14 2 2 45
Autonémia ............. 0,8 2,5 3 4



Megvizsgalva a lehetséges ingadozasok okat, megallapitottuk pl., hogy a blza-
mag raktar és a funkcionalis fehérjéi bizonyos f6 frakciokat alkotnak és ezek
éppen az aktualis biologiai feladatoknak megfeleléen dasulnak fel.

A klasszikus fehérje frakcionalassal szetvalasztott buzafehérjéket tdbb
fajta esetében a 6. tablazathan tuntettiik fel. Ennek alapjan kdnnyen belathato,
hogy az ilyen mértéki ingadozasok hatarain belil a tdbbe-kevésbé eltéré amino-
sav Osszetétel(i fehérje frakciok aranya tulzott befolyast az dsszfehérje aminosav
Osszetételére nem gyakorolhat. Ha viszont valamilyen eljarassal ~jelent&sebb
nemesitési eredményt el is lehet érni, akkor rendszerint az élelmiszer elkészitéskor
a fehérje fizikai viselkedésében kovetkezik be olyan mervi valtozas (pl. sikér
mennyiség, rugalmasséag), hogy a termés a szokasos élelmiszer, étel el6allitasara
mar nem felelhet meg. Illyen eredményekrél szdmoltak be a lizinre nemesitett
indiai buzafajtdk esetében, amelyek ugyan kivalé élelmezési és takarméany
buzékka mindsiilnek, de a magyar igényeknek megfelel6 izletes kenyér nem allit-
haté el6 beldlik.

Az emlitett vizsgalatok utan sziikséges volt, hogy az élelmiszereknek az
analitikai irodalomban igen ritkan és nagyon hézagosan megadott szabad amino-
sav értékeir6l megbizhatd adatokat szerezziink. Altalanossagban megallapitot-
tuk, hogy amig egyes érlelt (részben fermentalt) tartds allati termékek, mint pl.: a
szarazkolbasz, a szalami és a sajt-félék, a ndvényiek kozil pedig a zoldségfélék
szabad aminosavakban disak, addig a gyimoélcsok szinte kivétel nélkil ebben
szegények (7. tablazat).

A zbldségfélék szabad aminosavaival kapcsolatban megallapitottuk tovabba,
hogy az éres bizonyos szakaszaban a nOvényi termékre az egyes szabad
aminosavak bizonyos szintje jellemzd. lgazoljak ezt, tropusi kliman — Kubaban
—tett megfigyeléseink eredményei is, amelyek szerint sem a fajta, sem pedig
az éghajlatbeli elétrés nem befolyasolja Iényegesen az azonos novényi termékek
szabad aminosav 0sszetételi képét, amint err6l mar korabban beszamoltunk.

Az eddig elért kémiai-analitikai eredményeket természetesen nem tarthatjuk
elegenddnek, hanem az élettani megfigyelések fokozasaval parhuzamosan, to-
vabbi bioldgiailag aktiv N alkotérészek vizsgalatat kell elvégeznink. Az Ujabb
élettani vizsgalatok tobbek kdzott szamos olyan jelenségre mutattak ra, amelyek
a nem esszencialis aminosavak és egyéb nitrogén forrasok hasznosulasat bizonyit-
jél?( és az eddigi merev fehérjebiologiai érték fogalomnak mddositasara késztet-
nek.

Az (j, fentemlitett FAO/WHO ajanlas biztonsagi okikbol példaul, mmtegv
10 g fehérjét javasol a terhes nék alapsziikségletéhez hozzéadni. Ezzel szemben
ismeretes az a jelenség, amelyet éppen terhes néknél megallapitottak, hogy a
terhesség alatt az élelmiszerek fehérjéinek ,tiszta- fehérje értékesitése” (NPU)
megjavul. Tehét a terhes nd részére a fehérjék bioldgial értéke latszolag meg-
novekszik. A folyamat lényegét allatkisérletesen is bizonyitani lehet, mivel a
nitrogén anyagcsere megjavulasa gy jelentkezik, hogy mar a terhesség els0
szakaszaban a mdj karbamid képzo effektusa mintegy felére csokken, viszont
miként a fehérje anabolizmus eldtérbe helyez6désekor mindig, a vér aminosav
szintje megndvekszik.

Nyilvanvaléan hasonléan, az élelmiszerek megvaltozott fehérje bioldgiai
értékét lehetne urémias betegeknél is kimutatni, ugyanis krénikus urémia eseté-
ben megfelel6 optimalis esszencidlis aminosav Osszetételli, de a szikségletnél
joval kevesebb nitrogént tartalmazo taplalékkal ra lehet kényszeriteni a szer-
vezet nitrogén haztartasat arra, hogy az egyebként végsd fehérje lebontasi ter-
méket a karbamidot, Gjra felhasznalja a szervezet nitrogén sziikségletének rész-
beni fedezésére. (Ez utobbi megfigyelések nem azonos mechanizmuson alapsza-
nak természetesen, mint az allattenyésztésben alkalmazott karbamid takarmany
N forrasok, ahol a bélfléra végzi a fehérjére valo atalakitast.)
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Csabai szaldmi ..
Gyulai kolbasz ..
Parizsi
Ementali sajt ...
Hoévirag sajt ....
Juhtaro
Burgonya
Fejeskaposzta ...
Kelkaposzta ....
Paprika (zdld) ...
Paradicsom
Paraj
Z6ldbab
Zdldborso...
Alma
Cseresznye.........
Kajszibarack ....
Korte

Szamoca..
Szilva

Allati és névényi eredet(i élelmianyagok szabad aminosav-tartalma mg/100 g

ALA ARG ASP PHE GLY

35,0 40,0 10,0
15,0 3,0
50 2,0
3,0 13,0
12,0 6,0
53 3,0
16,0
30,0
28,0
24,0
25,0
4,0
22,0
3,0
8,0
2,0
3,0
0 90
ny. ny.

2,0

15,0
7,0
10

15,0

30,0

133
7,0

15,0

14,0
5,0
6,0
8,0

25,0
7,0
0,4

10,5

16,0
53
7,0
5,0

36,0
3,0
3,0

12,0

10,0
9,0
1,0
2,0

ny.
1,0

GLU

28,0
11,0
6,0
37,0
58,0
14,6
17,0
25,0
49,0
13,0
120,0
11,0
41,0
27,0
13,0
2,0
10,0
5,0
2,0
3,0

LEU

50,0
25,0
5,0
47,5
84,0
37,2
9,0
18,0
21,0
9,0
9,0
20,0
22,0
6,0
1,0
ny.
10
1,0

5,0

LYS  MET
12,0 15,0
5,0 8,0
10 1,0
18,0 55
10,0 12,0
10,0 9,3
9,0 10,0
7,0 6,0
13,0 8,0
6,0 7,0
7,0 2,0
12,0 6,0
2,0 8,0
ny. 4,0

ny. -

ny. ny.

ny.

3,0

PRO

30,0
12,0

3,0
26,0
50,0
27,5
20,0
22,0
40,0
12,0

6,0

6,0

12,0
ny.

SER TYR

50,0
9,0
4,0

50
4,0
10

ot 3,0

THR

40,0
4,0
2,0

15,0

10,0
9,6
6,0

18,0

23,0

11,0

13,0
6,0

40,0

54,0
5,0
2,0
3,0
2,0
1,0

TRY

15,0
30,0
13,3
13,0

50
10,0

9,0
25,0
3,0
ny.
12,0
1,0

1,0

tablazat

VAL



A nem specifikus nitrogén forras, a karbamid mellett, amelyet a szervezet
bizonyos koértlmények kozott a specifikus fehérje és esszencialis aminosav forra-
sok helyett is fel tud hasznalni, néhany mas, nem specifikus nitrogén forras
emberi taplalkozéasban valo értékesiilésére is gondolnunk kell. Azok a megfi-
gyelések, amelyeket korabban csecsem6knél tettek, nevezetesen, hogy bizo-
nyos mennyiségl glicin, vagy diammoniumcitrat a taplalék feherje egy
részét minden artalom nélkil helyettesiteni képes, az utanvizsgalatok soran
feln6tteknél is igazolast nyert. Példanak okaért az emberi téaplalkozasra
egyébként sem adequat 6 g tengeri fehérje nitrogén + 6 g glicinbél es diammo-
niumcitrat keverékb6l szarmazo nitrogén forrds, 57 napon at tokéletesen tudta
biztositani feln6tt férfi nitrogén egyensulyat. Tehat a szukségletre vetitve vissza,
mintegy 40 g megfelel bioldgiai értékd, tehat elegend6 fehérjének felelt meg ez a
fehérje forras, ugyanis ha a kukorica fehérjének a felét a nala joval értékesebb
tejfehérjével helyettesitették, akkor sem mutatkozott statisztikailag kimutathaté
javulé tendencia. A tovabbi kisérletek még arra is késztették a kutatdkat, hogy
bizonyos ekvivalencia értékeket is adjanak meg a diammdéniumcitrat + glicin
keverek és a tejfehérjék kdzott. Ezek szerint felnotteknél 6 g diammaoniumcitrat +
glicin nitrogén 2 g tejfehérje nitrogénnek felel meg. De a tovabbi vizsgalatok
soran az is kidertlt, hogy a nem esszencialis aminosavak keveréke, mint nem
specifikus nitrogén forras, mégiscsak jobb biolégiai hatdst, mint egymagaban
a glicin, vagy a diammaoniumcitrat.

Ezzel kapcsolathan kivankozik az a megjegyzés, hogy az esetleg évszazadok,
évezredek taplalkozasi szokasainak, az adaptacionak a nitrogén sziikségletre
gyakorolt hatasaval altalaban nem szoktak foglalkozni, pedig mint emlitettik,
az adaptacionak az életen belli révid periodusban is bioldgiai jelentésége lehet-

A nitrogén egyensuly kérdésénél azonban egy dolgot semmiféleképpen sem
szabad figyelmen kivil hagyni. A bioldgiai értek klasszikus megfogalmazéasa
szerint az egész szervezet nitrogén egyensulyat vesszik iranyadoul a fehérjek
bioldgiai értekének, hatasossaganak megitélesére. Ma mar ennél tovabb kell
IéFnUnk, hiszen bizonyos kérilmények kozott, mint példaul az életkornak meg-
felel6en, az emlitett terhességben, vagy killénbdzd betegségi allapotokban a test
szdvetei kilonbdz6 megterheléseknek vannak kitéve. Ennek kovetkeztében ma
mar talan nem tdlzott a fehérje bioldgiai erték témakoreben azt kihangsulyozni,
hogy az egész szervezet globalis nitrogén szlkségletén belul az egyes szOvetek
nitrogén, vagy még pontosabban aminosav szilkséglete egy adott id6pontban
nagymértékben eltér6 lehet. Masképpen fogalmazva tehat, egyazon id6ben a
taplalék fehérje biologiai értékére nézve az egyes test-szOvetek mas és mas élet-
tani valaszt adnanak.

Eddig csak a tobbé-kevéshé pozitiv hatast fehérje bioldgiai érték ténye-
z8kr6l esett sz6. Ezen kiviil azonban vannak még olyan, az élelmiszer-fehérjék-
hez kotdtt élettani tulajdonsagok is, amelyek kimondottan negativ irdnyban
befolyasoljak a fehérjék bioldgiai hatasat. llyenek példaul a nem enzimatikus
bamulas ga Maillard reakci6), amely kiilondsen néhany esszencialis aminosav —
féleg a lizin —felhasznalhatosagat gatolja, tovabba a fehérjéket kisérd természe-
tes toxikus fehérjeanyagok, vagy példaul a lathirogenek, cianogenek, valamint a
tripszin inhibitorok. Hasonloképpen negativ tulajdonsagunak tekintik a tapla-
Iék-feherjéket kisér6, nagyobb mennyiségii nem fehérje természetlii N anyagokat
is, mint példaul a karbamidot, az ammoniat, a purinokat és a hagysavat (féleg
tengeri szervezetekben).

Mig a toxikusokat csaknem mindig az élettani megfigyelések hoztak nap-
vilagra, addig az utébbi vegylletek jelenlétét az analitikai munka finomitasaval
bizonyitottak. Az ilyen részleteiben elemz6 kutatomunka ma mar nélkilozhetet-
len, mivel az allatkisérletes biolégiai érték vizsgalatoknal nem elégséges a nyers-
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fehérje adatok alapjan torténd takarmany osszeéllitds, hanem figyelembe kell
venni a nem fehérje vegylletek mennyiségét és az élelmiszer valédi fehérje-
tartalmara kell a takarmany-fehérje szintet beéallitani.

Végezetil megemlithetd, hogy bar egyes nem fehérje nitrogén vegyiletek
(karbamid, diammoéniumcitrat) esetében az intermedier anyagcserében még
pozitiv hatés is tapasztalhatd, az ammoéniaval kapcsolatban azonban negativ
tapasztalatok is vannak. A kdzelmdltban jelent meg Rudmanés munkatarsal (7)
kozleménye arr6l, hogy megvizsgélva 64 élelmiszert, nem egy élelmiszerben az
Osszes N 10—20%-4t teheti ki az ammonia N. Ez pedig mar egyes betegségekben
szenved6knél hiperammonémiat okozhat.

Osszefoglalva tehat, a fehérje bioldgiai értéknek meghatarozasakor, illetve
helyesebben annak megitéléséhez, ismeretlen fehérje esetében helyes mindig a
kémiai meghatarozasokkal parhuzamosan in vivo vizsgélatokat is elvégezni,
mert csak ez adhat megnyugtatd valaszt arra, hogy valamely negativ vagy toxi-
kus biolégiai tényezd nem rontja-e le az esszencialis és nem esszencialis nitrogén
forrasok, adott esetre val6szind bioldgiai hatasat, illetve egy adott allatfaj, illetve
adott életkdriilmények kozott a nitrogén forrasok hasznosuldsa milyen mértékd.

Emellett csakis a tovabbi szisztematikus analitikai munka, amely a fehér-
jébe beépitett, valamint a szabad aminosavak mellett a karbamid-, ammonia-,
purin-, hugysav-nitrogén és egyeb, a fehérjeértékesulést befolyasolo élelmianyag
OsszetevOk megismerésére iranyul, nydjthat reményt arra, hogy egyfel6l az
egyszer(ibben kivitelezhetd és egyértelmibb kémiai eljarasokkal kozelebb keril-
hessiink a fehérjék valddi bioldgiai értékének meghatarozasahoz, masfelél ma-
gyarazatot nyerhessink a kiilonb6z6 élettani modszerekkel kapott eltérések
okainak biokémiai hatterére vonatkozéan is.
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MPOB/IEMbl OMPEAENEHNA BUOMOITMYECKON LIEHHOCTU
BE/IKOB

K. JiuHgHep.

ABTOp CXEMaTM4eCKM 0606LUAET OCHOBHblE CBEAEHWS Kacatolxcs 6Genko
M NOTPebHOCTU a3oTa. [ns OLUEHKW S¢eKTUBHOCTU MWUTAHUS WCTOYHMKOB a30Ta-
KOTOpble moryT GbITb KaK MOMOXWUTE/bHBIM Tak U OTPULATE/bHBIM-CUMTAET Heo6-
XO4MMbIM NPOBOANTL BUONOTMUECKIe UCCneaoBaHna. [na o6bACHeHUs (r3nonoru-
UeCKVX SIBMIEHW B TOXeE BPEMsl Mpef/iaraeT 06s3aTeNbHO ycunuts UCCNELOBAHUSA
HeBeNKOBbIX COCTAaBHBIX YacTell MULLEBbIX NPOAYKTOB.
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PROBLEME BEI DER BIOLOGISCHEN WERTBESTIMMUNG VON
PROTEINEN

K. Lindner

Das Wesen unserer Kentnisse beziglich des Bedarfs an Proteinen bzw.
Stickstoff wird schematisch zusammengefasst. Nach der Meinung des Verfassers
sind biologische Untersuchungen zur Abschétzung der erndhrungskundlichen
Wirkung der Stickstoffquellen -die sowohl positive wie auch negative Wirkun-
gen sein koénnen - vollkommen unentbehrlich. Zur Erklarung der physiolo-
gischen Erscheinungen wird jedoch vorgeschlagen, Untersuchungen der Kompo-
nenten nichtproteinischer Natur in unseren Nahrungsmitteln in unbedingt gros-
serem Mass durchzufuhren.

PROBLEMS AT THE BIOLOGICAL EVALUATION OF PROTEINS
KmLindner

A schematic survey is given of our present main knowledge concerning pro-
tein and nitrogen requirement, respectively. In the opinion of the author, biolo-
gical investigations are indispensable in the estimation of the effects of nitrogen
sources from the aspect of nutrition science which effects may be both positive
and negative ones. Howerer, in addition to this, an increased study of the com-
ponents of non-protein type in foods is suggested for the elucidation of physiologi-
cal phenomena.

LES PROBLEMES DE LA DETERMINATION DE LA VALEUR
BIOLOGIQUE DES PROTEINES

K. Lindner

L’auteur donne un compte rendu sur les notions principals relatives aux
besoins de protéines et d’azote. Afin d’évaluer les effets nutritionaux des sources
d’azote —qui, dailleurs peuvent étre positifs et négatifs — l'auteur considere
les examens biologiques indispensables. 1l propose, cependant, qu’a part de cela
on s’occupe plus attentivement des composants non-protéiques des denrées,
afin d’expliquer les phénoménes de la Physiologie.



