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A civilizalt tarsadalmakban az étkezési szokasok egyre inkabb eltolédnak a
finomitott, tisztitott élelmiszerek irdnyaba. Ezaltal azonban a fogyasztd szamos
olyan anyagtol fosztﬂ'a meg_magat, melyek az egészséges taplalkozas fogalmahoz
hozzatartoznak, melyek hianyaban olyan rendellenességek, esetleg betegségek
léphetnek fel, melyek a civilizalatlan primitiv tarsadalmakban ismeretlenek. A tap-
lalkozassal foglalkozd szakembereknek fontos, kozépponti témaja napjainkban an-
nak a hatarnak a megallapitasa, ameddi? az élelmiszerek finomitasaval el lehet
menni anélkil, hogy az egeszségre karos lenne, illetve milyen mddon lehet a tap-
lalkozas folyamataba visszajuttatni azokat az anyagokat, amelyeket a technolo-
giak sorén eltavolitottak es amelyeknek az egészseges taplalkozasban fontos
szerep jut (1).

Napjaink gyakori megbetegedései kozé tartoznak az epe, a béltraktus,
a vastagbél betegségei, amelyeket az elfogasztott taplalek rosttartalmanak emelés¢-
vel gyogyitani, illetve megel6zni lehet. Ezt a tényt klinikai kisérletek igazoljak
(2, 3). Ataplalék rosttartalom ndvelésének egyik modja kiilfoldon a teI%es kidrles(,
nagy korpatartalmu lisztekbdl készilt stt6ipari termékek fokozott fogyasztasa,
masik modja kilénboz6 korpatartalmu tapszerek el6allitasa és forgalmazasa. Mivel
a nagy korpatartalmd, barna lisztek felhasznalasa hazankban jelenleg még a tap-
lalkozasi szokasokkal ellenkezik, a korpanak az utdlagos bevitelével kapcsolatos
kisérletek folynak j6 eredménnyel.

A novényi rostok taplalkozastani szerepének el6térbe keriilése az utobbi évek-
ben magaval hozta az ,.élelmiszerek rosttartalmanak” fokozott vizsgalatat és ezzel
kapcsolatosan Uj értelmezését, melyet Trowell 1972-ben gy fogalmazott meg,
hogy a rost a névényi sejtfalaknak a maradéka, melyet az emberi emészt6enzimek
nem hidrolizalnak. Ez a fogalom a nem hasznosuld szénhidratok —cellul6z, hemi-
cellulozok —és a lignin dsszességét foglalja ma]géba és nem azonos az eddig ,,nyers-
rost”-nak nevezett fogalommal. A ,,nyersrost” fogalmat ugyanis a kémiai meghata-
rozas alapjan definialtdk, mint a novényi élelmiszerekbol savas és ligos kezelés
utdn visszamaradt novényi sejtfalalkotd poliszaharidokbdl és ligninbdl allé ma-
radékot. Az igy meghatarozott rost azonban a celluléz és lignin mellett a hemicel-
lul6zoknak és a ligninnek csak kis részét tartalmazza.

* El6zetes kozlemény. A szerz6k a tovabbi vizsgéalataikrél sorozatban kivannak be-
szamolni (Szerk.)
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Az angol nyelv(i szakirodalom ezt az Uj fogalmat ,diétds rost” (,dietary
fibre”) névvel illeti (4,4), megkilénboztetésil a ,,nyersrost”, valamint a taplalko-
zés szempontjabél jelent('isé%gel nem bird egyéb novényi rost fogalmatdl.

Jelen dolgozatunkban beszdmolunk arrol a munkardl, melynek célja kuldn-
b6z&é'korpamintak diétas rosttartalmanak meghatarozasa volt.

Anyagok és mddszerek

Vizsgalatainkhoz négy kiilonbéz6 eredet(i étkezési célra hasznalt korpamintat
hasznéltunk:

—a Ferencvarosi Malomtol kozvetlenul beszerzett takarmanyozasi célra
gyartott korpa, melyet az Orszdgos Takarmanyozasi és Allattenyésztési
Feliigyel6ség Laboratériumi Kozpontja foszforhidrogén maradékra, afla-
toxinra, F—2 é T—2 toxinokra megvizsgalt, valamint mikrobioldgiai
vizsgalatat is elvégezte. A foszforhidrogén szermaradék mennyisége 0,01
mg(kg) a megengedett szermaradék 0,05 mg(kg), a tétel toxikologiai és
mikrobiolégial szempontbdl nem kifogasolhato.

—a Kormendi Malomban tapszer alapanyag céljara elGallitott tiszta korpa.

—két kulénbozd szemcsemeretli, az NDK-bdl szarmazd, Drezdaban, spe-
cialis malomban termelt, étkezési célra szant 6rolt korpa.

A diétds rost tartalom meghatarozasat Hellendoorn és munkatarsai (5) maéd-
szerével végeztik. A mddszer elén?/e, hogy a diétas rost meghatarozasara ajanlott
mddszerek kozott a legjobban kozeliti meg, szinte modellezi az emberi szervezetben
lejatszodo folyamatokat, Un. fiziolégias mddszernek tekinthet6. Emellett viszony-
lag révid id6 alatt, pontos, jol reprodukalhato eredményeket ad. A modszer elve
az, hogy pepszines, majd ezt kdvetben pankreatinos emésztést végezve a fehérjék
és a kemenyitd lebontasa utan visszamaradd anyagot gravimetriasan méri.

A mintak szarazanyagtartalmat 105+ 2 °C-on val6 szaritdsos mddszerrel ha-
tdroztuk meg.

Szilkséges vegyszerek

pepszin (aktivitas: 2500 egység/mg Anson sz.)
ankreatin (4 x-es tripszin, « x-0s amilaz erdsségu)
,2 molos HC1, 4 mélos HC1,

4 moélos NaOH,

pH s s -as foszfat puffer,

natrium-dodecil-szulfat,

etanol.

A meghatarozas menete

10 g mintat 50 cms desztillalt vizben szuszpendalunk, majd 50 cms 0,2 mélos
HCl-ban oldott 100 mg pepszint adunk hozza, osszekeverjik és 40 °C-on 18 dran
keresztill inkubaljuk. Az elegyet 4 molos NaOH-dal semlegesitjilk, hozzaadunk
50 cms pH s s -as foszfat puffert, melyben el6z6leg 100 mg pankreatint és 300 mg
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natrium-dodecil-szulfatot oldottunk és 40 °C-on 1 dra hosszat inkubaljuk. Az inku-
balas utan az elegy pH-jat 4 mélos HCI-dal pH 4,5-re allitjuk be és 3000 fordulat/
perc sebességgel 30 percig centrifugaljuk. A feliiliszdt eldntjik, a maradékot
3x100 cms desztillalt vizzel, majd 3x100 cms acetonnal atmossuk, minden mosas
utan centrifu?(élva. G 3-as lvegsz(irén atsz(rjik, alkohollal mossuk, szobahémér-
sékleten az alkoholt elparologtatjuk, majd 105+2 °C-os szaritdszekrényben 5 dran
keresztill széritjuk. A Kiszaritott, emészthetetlen maradék tdmegét mérjik és a
diétas rost tartalmat %-ban adjuk meg.

A korpa emészthetetlen maradékat, a diétas rost tartalmat az el6zékben fel-
sorolt korpamintakbdl 3—3, ill. egy esetben 2 parhuzamos vizsgélattal hataroztuk
meg.

A mérési sorozatokb6l megallapitottuk az atlagos értéket (x), valamint az
egyes mérési sorozatok szOrésat (s) az

képlet alapjan, ahol (Xj-n1) az egyes mérések eltérése az atlagtdl, n a sorozat tag-
jainak szama.

Mivel vizsgalataink esetében nem sziikségszer(ien azonos varhaté értékd, de var-
hatdan azonos szérasi mérési sorozatokrol beszélhetiink, ezeket 6sszekapcsoltuk
és meghataroztuk a kapcsolt sorozat egyesitett szorasat a kovetkez0 Osszefliggés

alapjan:
K
*
Cve 2
K K

z"? z "N -»

ahol a k a kapcsolt —elméletileg azonos szorasi — mérési sorozatok szama, st az
egyes sorozatok szorasa, sk a kaﬁcsolt sorozat egyesitett szorasa, az f-edik szdrés-
negyzethez tartozd szabadsagfok szama, n( az i-edik mérési sorozat tagjainak a
szama.

Meéréseink pontossaganak, illetve reprodukalhatdésdganak jellemzésére meg-
hataroztuk az egyesitett szoras megbizhatdsagi hatarait 95%-0s megbizhat6sagi
szinten (Ta-s, illetve r/-s), valamint a relativ szérast (variacios koefficienst) az

s % _ sk-\00

0Osszefliggéssel.
MErési és szamitasi eredmények

A kiilénb6z8 korpamintakbdl végzett diétas rost tartalom meghatarozasoknal
kapott eredményeinket, az egyes sorozatok atlagértékeit és szorasat az . . tablazat-
ban foglaltuk dssze. A diétas rost mennyiségét a kiilonbéz6 eredet(i korpamintakbol
Osszesen 1. mérésh6l hatdroztuk meg és szarazanyagtartalomra szémitva adjuk
meg.
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7. tablazat

Diétas rost tart.; X
Sorozat ni si
o
60,67
1 64,37 64,29 3 2,93
67,84
53,23
2 47,16 50,68 3 2,57
51,64
53,44
3 55,27 54,82 3 0,99
55,74
4 52,60
52,78 52,69 2 0,09

A mérés reprodukalhatosagara jellemz8 adatokat a 2. tablazat szemlélteti.

2. tablazat
Szabadsag- A kapcsolt Az egyesitett szoras
fokok sorozat megbizhatésagi hatarai (95%)  Relativ szorés
szama egyesitett %
® sz6rasa ) B
sk % alsé { fels6
7 2,15 1,50 | 3,77 3,9

A kapott mérési adatok, valamint a matematikai statisztikai szamitasok ered-
ménye alapjan megéallapithatd, hogy a névényi eredetl élelmiszerek diétas rost
tartalmanak meghatarozasara az ismertetett fiziologias mddszer pontossaga meg-
felel, s mivel a rendelkezésre all6 médszerek koziil legjobban kozeliti a szervezetben
lejatsz6dé folyamatokat, a rost tartalom Ujabb megfogalmazésanak értelmében
annak meghatarozasara ajanlhato.
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WCCNEAOBAHWE COAEPXAHWS MULLEBOW KNETYATKM
B PA3HbIX OANETUYECKNX OTPYBAX OTEYECTBEHHOIO
N 3APYBEXXHOTIO MNMPONCXOXAEHNA

M. XK. MowoHu, A. Puro, 3. X. Béngewm

ABTOpPbI TPAaBUMETPUYECKUM M3MEPEHMEM OCTAaTOYHOTO KONMYECTBa Hernepe-
BAapUMOr0 OCTaTKa OMPEAENs/f Ha (PU3MONIOTNYECKOl OCHOBE [E(IMHIOBAHHOTO
COAEepPXKaHWA MULLIEBOM KNETYaTKu OTPy6eil MpurMeHsieMbIX ANs MULLEBLIX LEsei.
Ha ueTblpex 06pa3sLax pasHoOro MpPOMCXOXAEeHWs Bcero B 11 ciyvasx mpoBoaviv
onpeaeneHve. Pe3ynbTaTbl 6blM OLEHEHbl B%-ax MaTeMaTUUeCKUM CTaTUCTM-
UECKVM MeTOAOM. M3 noydeHHbIX TaKUM 00pa3oM AaHHbIX MOXHO CAeNaTb BbIBOA,
YTO OMMCaHHbIM METOAOM [IOBOSILHO TOYHO MOXHO OMpeAenuTb CoAepXaHue nu-
LLEBOI KMETUATKM B MULLEBLIX MPOAYKTaX PacTUTENLHOTO MPOUCXOXKAEHUS.

UNTERSUCHUNG DES GEHALTES AN NAHRFASERN VON VERSCHIEDE-
NEN INLANDISCHEN UND AUSLANDISCHEN NAHRKLEIENMUSTERN

M. Horvath-Mosonyi, J. Rigd und E. Heged(s- V6lgyesi

Der Gehalt an Nahrfasern definiert auf physiologischem Grund wurde in
Né&hrkleienmustern durch die gravimetrische Messung des nach der enzymatischen
Zersetzung erhaltenen Rickstandes bestimmt. Diese Bestimmung wurde von vier
verschiedenen Mustern in 11 Féllen durchgefiihrt. Die Ergebnisse wurden durch
mathematische Statistik ausgewertet und in Prozenten angegeben.

Von den Ergebnissen ging dann die Schlussfolgerung hervor, dass der Gehalt
an Nahrfasern von Lebensmitteln pflanzlichen Ursprungs mit der beschriebenen
Methode mit einer zufriedenstellenden Genauigkeit bestimmt werden kann.

INVESTIGATION OF THE CONTENT OF DIETARY FIBRE OF VARIOUS
DOMESTIC AND FOREIGN SAMPLES OF EDIBLE BRANS I.

M. Horvath-Mosonyi, J. Rigd and E. Hegedis-Volgyesi

The contents of dietary fibres defined on physiological basis were determined
in samples of edible brans by measuring by gravimetry the non-digestible residue.
Determinations were carried out in 11 cases from four samples of different source.
The results were evaluated by mathematical statistics an given as percentages.
The results allowed the conclusion that the described method can be used for the
determination of the dietary fibre content of vegetable origin at a sufficient accu-
racy.
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