VAGASI MELLEKTERMEKEK ES FELHASZNALASUKKAL
‘ KESZULT NEHANY TERMEK
FEHERJEINEK TAPERTEKE

Petres Joldn,— Bogdr Zsuzsanna,—Orszdg Ferencné

Mint ismeretes, a taplalékfehérjék tapértékét az szabja meg, hogy az adott fehér-
je vagy fehérjekeverék mennyire alkalmas a szervezet fehérje-, illetve aminosav sziik-
ségletének kielégitésére. A tapérték meghatarozasaval, a valdsdgot leginkabb megko-

. zelitd modszerek kidolgozasaval a vildg minden tajan foglalkoznak a kutatok. A té-
maban elért eredményekrdl szamos kézlemény, 6sszefoglald kiadvany, kongresszusi
anyag /1 —4/szamol be. Az Ujabb eredmények szemléletvaltozast is hoztak ¢ teriiletre.
Ma mar a fehérje-tapérték megitélése szempontjabdl /PV-érték szamitas/ nincs elvi
kiilonbség a novényi €s allati eredetli fehérjék kozott. Egyes névényi fehérjék biolo-
giai értéke ugyanis eléri az izomszovet eredetii fehérjék bioldgiai értékét. Fehérjeke-
verékek esetén pedig bebizonyosodott, hogy a fehérjéket felépité aminosavak agy
egészithetik ki egymast, hogy a keverék bioldgiai értéke meghaladja a fehérjék kiilon-
kulén mért bioldgiai értékét, s6t az eddig legmagasabb bioldgiai értékii /BV =100/
tojasét is /5/. Ez a megallapitas a vegyes taplalkozas fontossagat erdsiti meg. Tobb
v1zsgalat eredménye bizonyitja azt is, hogy a koétészovet-eredetli fehérjék bizonyos
aranyu jelenléte nem rontja az 1zomszovet-eredetu fehérjék bioldgiai értékét /6/.

A fehérjék tapértékének meghatirozasa és ismerete tiplalkozasbiologiai és gaz-
dasagi szempontbdl is kiilondsen fontos olyan nyersanyagok és éleimiszerek esetén,
amelyek az un. hagyomanyosaktél eltérdek.

A husiparban jelentkezd vagasi melléktermékek felhasznalasi korének kiszélesi-
tése érdekében 1977-ben a Szovjetunié Ossz-szévetségi Husipari Tudomanyos Kutaté
Intézete /VNIIMP/, az Orszagos Hisipari Kutaté Intézet /OHKI/ és a KOZpOntl
Elelmiszeripari Kutaté Intézet /KEKI/, kutatasi egyiittmiikodést kotstt @j tipust
tartos, illetve mérsékelten tartos készitmények [toltelékes aruk/ elallitasanak ki-
kisérletezésére, amelyek olyan vagasi termékeket is tartalmaznak, amelyeket eddig a
husipar csak korlatozott mértékben hasznalt fel toltelékes druk gyartasahoz. Célunk
volt tovabba, hogy — figyelemmel az érzékszervi tulajdonsagokra és taplalkozdsbio-
logiai szempontokra — a termékek elBallitasahoz egyéb adalékanyagok /szdjafehérje,
Na-kazeinat, vérplazma/ felhasznalasi leheté’)séget is vizsgaljuk. Az egyiittmiikodés
keretében feladatunk volt a kiillonb6zd vagasi melléktermékek fehérje-tapértékének
vizsgalata a fenti célok elérése érdekében.

1. ANYAGOK ES MODSZEREK
1.1. A vizsgalt vagasi termékek

A vizsgalt mintakat az OHKI bocsatotta rendelkezésiinkre. A mintavétel a Bu-
dapesti Husipari Vallalat vagévonalardl, a leggyakrabban feldolgozasra keriilé 500-
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600 kg-os /szarvasmarha/, illetve 120 kg-os /sertés/ sulykategoriakba tartozé 5— 10
allatbol hdromszori ismétlésben tortént. A mintakat homogenizalt allapotban kaptuk
A f6z6tt mintdk hdkezelése 75 — 80 °C-on, 30 percig tértént.
- Szarvasmarha vagasi melléktermékek: nyelohas, 1ép, tudd, fejhis, pacal, tgy.
Sertés vagasi melléktermékek: fejhis, nyelSesd, tiidé. Annak érdekében,
hogy eldonthessiik, milyen mértékben befolyasolja a kotészovet-eredetii fehérje az
izomszdvet-eredetii fehérje biologiai értékét, killonbszd aranyt keverékeket készitet-
tiink sertéshus és étkezési zselatin felhasznadlasaval. Ezek a kévetkezdk voltak:

Sertéshus 1. /hokezelt/: zselatin=3:1
Sertéshus 1. /hokezelt/: zselatin=1:1
Sertéshiis I. /hékezelt/: zselatin=1:3

A keverékeket hékezelt, liofilizalt sertéshus I-bdl és kereskedelmi étkezési zselatinbdl
készitettiik.

A téma soran a fenti célkitlizésen kiviil Gsszehasonlitas céljabol vizsgaltuk
a Holstein friz é&s Magyar tarka I. és I1. husokat, valamint sertéshis I. és II. /Hus I
alatt a zsir- és kotdszdvet-szegény hisrészeket, mint a combizom, hosszit hatizom stb;
has II. alatt a nagy kotGszovettartalmua hisrészeket, mint a bordakoézi izom, labszar
stb, értjiik/.

1.2. A vizsgdlathoz alkalmazott médszerek

A mintdk elokészitése az in vivo és in vitro vizsgdlatokhoz

Az in vivo fehérjehasznosulasi ardny meghatarozasahoz tapkészitésre alkalmas
dllapotba kellett hozni a nagy nedvességtartalmi vagasi termékeket. Ezért az OHKI
altal rendelkezésiinkre bocsatott homogén mintak viztartalmat liofilizalo berendezés-
ben tavolitottuk el. A nagy zsirtartalmd mintdkat /marhafejhus,-tdgy/ petroléterrel,
Soxhlet-modszerrel zsirtalanitottuk.
© A szdraz, zsirtalan mintakat haszniltuk az aminosavgsszetétel meghatarozas-
hoz is.

A fehérje-tapértékre utalo adatok meghatdrozdsa
A fehérijék tapértékének meghatirozasara mint ismeretes, in vivo és in vitro méd-
szerek allnak rendelkezésiinkre.

Az in vivo moédszerek koziil leggyakrabban alkalmazzak a PER-vizsgdlatokat
JPER =Protein Efficiency Ratio, fehérjehasznosulasi-arany/, amelyben a névekedés-
ben levd patkany sulygyarapodasat tekintik a fehérjemindségtél fiiggs valtozonak [7/.

sulygyarapodas, g
elfogyasztott fehérje, g

PER =

A kisérlet soran meghatdrozott PER-értéket korrigalt PER-értékre szamoljak at,
a kiilonboz6 kutatdhelyeken mért adatok jobb osszehasonlithatésdga érdekében.
A kisérlet soran a kontroll dllatok kazeines tapot kapnak, a korrekcié a nemzetkézi
irodalomban kazeinre elfogadott 2.5-6s PER-értékre torténik

PER minta

Korrlgalt PER = —PFR—ka—Za' .
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A fehérjék tapértékének in vitro modszerekkel torténd becslésére szamos kémiai
indexet dolgoztak ki, amelyek a feherjek aminosav-, illetve esszencialis aminosav-
Osszetételén alapulnak.

A szakirodalomban talalhaté szamitdasi modok kézil harom altaldnosan hasz-
nalt indexet valasztottunk ki, melyek torténeti sorrendben a kovetkezék:

Essential Amino Acid Index |[EAAT/, essencialis aminosav index /8/:

EAAI =

IOOaa,g IOOaTh, 100asulph lOOaHis IOOaVal IOOaue lOOaLeu 100aphe IOOaT,p IOOGL}.S
6,6 43 6,4 2,4 12 7,7 9,2 6,3 1,5 7,0

A szamitasi modot OSER dolgozta ki 1951-ben, és essencidlisnak a treonint, metio-
- nint, cisztint, ciszteint, valint, izoleucint, leucint, fenllalamnt triptofant, lizint, vala-
mint az arginint és hisztidint tekinti.

Ezeknek az aminosavaknak a teljes tojisban talalhaté aminosavakra vonatkoztatott
aranyat képezi és ezeknek az aranyoknak a mértani kozepe, 0-100 kozottl mérdszam-
ban kifejezve, az index.

Chemical Score |CS]/, kémiai index /9/.

CS = 100- [ ) minimalis
a;, ref.

a; = aLys 'ai,rcf. = aLys,ref.:Sa5
aTrp ' aTrp, ref. - 1 s
e alle, ref. - 4!0
aLeu aLeu, ref. : 7,0
aVal aVa],ref. . 5,0
Asulph . Asylph, ref. 3,5
Arpe aThr, ref. %
Qprom aAmm, ref. . 6’0
£/100 g fehérje g/100 g fehérje

A FAO/WHO 1973-ban a gyermekek aminosavsziikségletét figyelembe véve,
kiilén referencia fehérjét javasolt 6sszehasonlité anyagként. A vizsgalt fehérje kémiai
indexe a fenti képlet szerint minden egyes aminosavra kiszamitott érték koziil a leg-
kisebb. Ezt az értéket adé aminosavat pedig limitalé aminosavanak nevezi.
Predicted Value [PV/, becsiilt érték /10/.

A jelenleg legjobbnak itélt kémiai index a M @ RUP és OLESEN éltal 1976-ban
kidolgozott index, melyet a szerz6k a KOFRANYI és munkatarsai /5/ altal embere-
ken végzett N-mérleg-kisérletek eredményei és szamitogépes matematlkal adaptacio-

-ja alapjan dolgoztak ki.

0.60 0.77 2.40 0.21

PV = ]02'15 qo;r;el qArom qSulph 4Thr* qTrp

a;

qi = ha a; < a; ref

ai,rcf
a;, ref
gi = —— ha a; > a; .
i

a;= mg esszenciadlis aminosav 1 g dsszes esszencidlis aminosavban
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ai,ref:arcf.lle 1,10
Qref.Leu 179
Qp.s, Lys 141
Qyef. Arom 212
aref.Sulph
Qref. Thr
Ares, Trp

Aief. val

2. EREDMENYEK, KOVETKEZTETESEK

A vizsgalt vagasi termékek fehérjéinek tapértékére utalo adatait az 1. tablazat-
ban tiintettik fel

1. TABLAZAT

Allati eredetii fehérjék tipértékére utalé adatai

A fehérjék eredete PER EAAT* CS* PV*
Marhahus I. (Holstein friz) 2,58 51 100 96
Marhahus 11. (Holstein friz) . 2,31 80 100 91
Marhahuas 1. (Magyar tarka) 2,39 73 95 81
Marhahus 11. (Magyar tarka) 2,57 69 96 86
Szarvasmarha nyel6cs6hus 2,47 75 97 95 .
1ép . 2,09 76 80 49
tégy 2,04 56 63 73
tégy (hokezelt) 2,04 66 70 75
pacal 2,31 68 73 52
pacal (hékezelt) 2,19 52 89 39
fejhus 2,30 74 80 49
fejhis (hSkezelt) 2,58 67 83 65
Sertéshus 1. (120 kg) 2,45 60 84 79
Sertéshas I1. (120 kg) 2,48 61 74 81
Sertés nyel6csé 1,86 40 58 41
tidé 2,04 56 31 60
fejhuas 1,92 49 30 39
Sertéshds 1. (hékezelt) 2,64 95 91 74
Sertéshus I.: zselatin=3:1 2,95 85 80 66
Sertéshus 1.: zselatin=1:1 2,02 73 60 61
Sertéshus 1.: zselatin=1:3 1,20 38 30 50
Zselatin 0,5 nincs 0 nincs
értel- értel-
mezve mezve

* Egy mérési sorozat eredményeibd! szamolva

A tapértékre utalé adatokat Gsszevetve megallapithatjuk, hogy a sertés-és marha-
szinhisok fehérjetépértékével egyszinten van a marhanyelc”)cséhﬁs és -fejhus és azt

megkozeliti a -tégy, a pacal és a -tidd. A sertéshus és nyel8csd bizonyult a legkeves-
bé értékesnek.
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A sertéshas [-bdl és zselatinbdl késziilt modell-keverékek vizsgalata soran bebi-
zonyosodott, hogy a kotészovet-eredetii fehérje nem tekinthetd egyértelmiien fehérje-
értéket rontd tényezének. Ezt igazolja, hogy az izomszévet és zselatin 3:1 aranyd
keverékének PV-értéke nem romlott. .

Munkank soran a kiillonb6zé moédokon meghatarozott tapértékre utalé adatok
kozott osszefiiggést kerestiink. A PER-értékhez, mint egyediili in vivo mddszerbdl
szarmazo6 adatainkhoz hasonlitottuk az aminosavosszetétel adataibol szamitott ké-
miai indexeket. Az /. dbrdn a PER-értékek és az EAAI k6z6tti; a 2. dbrdn a PER-érté-
kek és a CS kozétti; a 3. dbrdn a PER-értékek és a PV-értékek kozotti osszefiiggése-
ket mutatjuk be. :

EAA-Indax s 6.25+25.8% PER

PER

3 J PER = 443 +0.02 EAAI
i

2 r=0.663
]

4 —r——r——r——————r———&= C AA|

0 , 50 400

1. abra. A PER-értékek ¢és az EAAl-ek kozotti dsszefiiggés

A kémiai indexek és a PER-értékek kozott, véleményiink szerint, egyrészt azért
nincsen szorosabb &sszefiiggés, mert a kémiai indexek mindig az emberi aminosav-
szilkségletet igyekeztek a vonatkozé referencia-fehérjében érvényre juttatni, ezzel
szemben a PER-érték mindenképpen a névekedésben levé patkany aminosavsziik-
ségletébdl eredd hibat hordoz, masrészt a kémiai indexek nem tikrézik a fehérje és
hordozdja érzékszervi tulajdonsagait, sem a kisérd anyagok — zsir, szénhidrat, vita-
minok, asvanyi anyagok — taplalkozasi hatasat. .
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PER = A3%+0.04C
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2. dbra. A PER-és a CS-értékek kozotti osszefiiggés

A témdban végzett egyiittmiik6dés eredményeképpen az OHKI kisérleti termé-
keket gyartott, amelyen sertés- és marhahtison kiviil (kb. 20%-o0s ardnyban) mellék-
termékeket és egyéb adalékanyagokat (t6gy, sertésfejhis, nyeldcsShus, zsirolvasztasi
maradék, vérplazma, Na-kazeinat) is tartalmaztak.

Két termék és a forgalomban levs ,,Olasz” felvagott szamitott kémiai indexei a 2.
tabldazatban 1athaték

2. TABLAZAT

Kisérleti termékek és az "’Olasz"* felvdgort
szamitott kémiai indexei

CS PV
1. termék 90 84
11. termék 90 79
,,Olasz” termék 94 97

Eredményeink figyelembevételével a Szovjetunidban is kidolgoztak termékeket,
amelyek koziil kettét gyartanak.

Véleményiink szerint a gazdasigos gyartmanyfejlesztés és valasztékbdvités
szempontjabdl a magyar hisiparnak is érdeke figyelembe venni a fenti megallapita-
sokat. ’
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PV=0640+26.75 PER

PER = 4154+0.04 PV

r=0.938

7PV
- 0 50 400

3. abra. A PER- és a PV-értékek kozotti osszefiiggés

Végezetiil koszonetet mondunk a tarsintézeteknek a készséges és eredményes
egyiittm{ikodésért, a KEKI Biokémiai és Bioldgiai Osztalyanak a munkankban valé
aktiv részvételért.

A témat dr. Karpati Gyorgy tudomanyos foosztalyvezeto irdnyitotta, akinek
ezton is koszonetiinket fejezziik ki.
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NUTRITIONAL VALUE OF PROTEINS OF SLAUGHTER-HOUSE SIDE-
-PRODUCTS AND SOME PRODUCTS PREPARED WITH THEIR USE

Joldn Petres, Zsuzsanna Bogdr, Anna Orszdg

A study has been made of the PER, EAAI, CS and PV evaluation of slaughter-house side-
-products, model mixtures of various proportions made of pork and gelatin, and the experi-
mental products. A close correlation was not found between the chemical indices and the PER values;
the cause of this is considered to lie in the different theoretical bases of the different methods.

DER NAHRWERT DER EIWEISSE VON SCHLACHTUNGS-
-NEBENPRODUKTEN UND EINIGER AUS IHNEN HERGESTELLTEN
ERZEUGNISSE

Joldn Petres, Zsuzsanna Bogdr, Anna Orszdg

Es wurden PER-, EAAI-, CS- und PV-Bewertungen an Schlachtungs-Nebenprodukten, an aus
Schweinefleisch und Gelatine in verschiedem Verhiltnis hergesteliten Modell-Gemischen, sowie an
den experimentellen Erzeugnissen vorgenommen.

Zwischen den chemischen Indexen und den PER-Werten war keine enge Korrelation feststellbar,
was die Untersucher mit den unterschiedlichen Grundlagen der verschiedenen Methoden erkldren.

TIMTATEJIBHASA LIEHHOCTL BEJIKOB INIOBOYHBIX ITPOAYKTOB YBOSI
1 HEKOTOPBIX U3IOTOBJISIEMbBIX C X TIPUMEHEHUWEM TTPOAYKTOB

Hoaan Mempew, Xyxcanna Bozap, Opcaz Pepenyne

Agtops! uccnenosanu noxasatenu PER, EAAJ, CS, PV. noboussIXx npolaykToB y60s, MO-
HEeIbHBIX CMeceif, IIPATOTOBIICHHBIX C pa3HOM IPONOPLHEH CBHHMHLI W KEJATHHA, 4 TaKXe He-
KOTOPBIX OMBITHBIX MPOIYKTOB.

Mexny XAMHYECKAMH WHACKCAMH M nokalateiaMd PER He yCTAaHOBNEHO TECHOM 3aBHCH-
MOCTH, NPHYMHY YETO aBTOPbl BHAAT B PAa3NMYHEIX - IPMHUMAIHAJILHBIX OCHOBAaX MMPHMEHAEMBIX
METOIHK. :

46



