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Az élelmiszerfehérjék taplalkozasi mindsitésére, gydgyszerpreparatumok ha-
toképességének megallapitasara, élelmiszeradalékok es szennyezések enzimgéatld
hatasdnak megitélésére gyakran szilkséges in vitro fehérje emésztési vizsgalatok
lefolytatdsa. Az in vitro emésztést még akkor is el szoktak végezni, ha megvan a
lehetdség kés6bb az emésztési kisérlet allaton vagy emberen in vivo lefolytata-
sara, mivel a tendencidk és az aktudlis koncentraciok megallapitasara a jobban
ellendrizhetd in vitro emésztés soran jobb lehet6ség van.

Az emésztés folyamatainak fokozottabb vizs%é ata mar a mult évszazad ma-
sodik felében megindult, s a fehérjék bioldgiai jelentdségének felismerése e tap-
anyag emészthet6ségi viszonyainak kisérleti tanulmanyozasat vonta maga utan.
Ennek folyamanyaként bekeriilt a tudomanyos ismerettarba a fehérjék emészt-
het6ségi mértékének fogalma is.

Az elelmiszerekkel es terményekkel mar tobb mint 50 esztendeje folynak
Ugyszdélvan szabvanyszerii vizsgalatok, az emeészthetd és a nem emészthetd nit-
rogén ill. az emészthetd és nem emészthetd nyers, vagy tiszta fehérje-tartalom
megallapitasara. (1, 2) Ezeknek a vizsgalatoknak lényege az, hogy egy proteoliti-
kus fermenttel, pl. pepszinnel, tripszinnel, vagy Gjabban papainnal jol definialt
korulmények kozott emésztést hajtanak végre, a vizsgaland6 anyagon. i%y pl.
Wedemeyer (3) pepszinnel 37 - 40 C°-on 48 Oran at végez emésztést és az oldhatat-
lan rész nitrogenjét hatarozza meg. Alten, Rauterberg és Knippenberg (4) pankrea-
tinnal emészt 30 C°-on 40 - 42 6ran at és ugyancsak az oldhatatlan fehérje meny-
nyiségét allapitja me(]]. Az Gjabb kozlemenyek kozt olvashatdé Cariusnak (5)
sokkal bonyolultabb eljarasa, amely szerint az emésztend6 anyagokat pl. kenye-
ret eé;yid(iben, ill. egymés utan haromféle fermentum hatasanak teszi ki, és igy
mond itéletet azok emészthet6ségérél. Ezek az eljarasok nyilvanvaléan meglehe-
t6s statikus meggondolasok bélyegeit viselik magukon, mert tavolr6l sem bizto-
sitanak a szervezetben fennallé koriilményeket az emésztéshez. A szervezetben
uEyanis a bomlastermékek felszivddasa kovetkeztében dinamikus folyamat zaj-
lik le a teljes emésztés iranyaban. Ezzel szemben az eddig ismertetett in vitro
emésztéseknél a bomlastermékek jelenléte a fermentativ tevékenység gatlojava
valik és a teljes emésztéshez képest korai egyensilyhoz vezet. Viszont, ha az
emésztési id6tartamot, ill. a ferment koncentraciot az atlagoshoz képest jelentd-
sen megndveljik, mint azt Melnick és Oser (6) megallapitottak, a nehezen emészt-
het6 fehérjék, ha lassan is, de csaknem teljesen megemésztheték. llyen koril-
mények k0zdtt viszont nehéz elddnteni, hogy milyen mértékii az emésztés gatlasa.

Az (jabb emésztési irodalom tanulmanyozasa néhany igen érdekes szem-
pontra hivja fel a figyelmet, amelyeket a tovabbi vizsgalatok iranyanak kijelo-
Iésére hasznosan lehet gyimolcsoztetni.

Heintze (7) allati és névényi eredetii fehérjék viselkedését figyelte meg savas
hidroliziskor. Megéllapitotta, hogy ha a hidrolizis kdzben kilonbézé nyomést
alkalmaz, akkor az allati és ndvényi fehérjék hidrolizalhatdsaga kozt jellegzetes
kilonbség tapasztalhaté. Ehhez a felismereshez csatlakozik Maschés Huchtirg (8)
azon megfigyelése is, hogy a pepszin emésztés lefolyasa nemcsak az aktudlis ho-
foktdl, pH-tal, és ion mili6tél fugg, hanem attol is, hogy az azonos mennyiségben
jelenlevé fehérjék milyen fajtajuak. Szabolcsiné és Szorényi (9) a tripszinnek faj-
specifitasi vizsgalatakor még azt is kKimutatta, hogy valamely allatfaj tripszinje
kevéshé emészti meg ugyanannak a fajnak fehérjeit, mint egyéb fajokét.



Kilonodsen nagy jelent6ségli Hamm-nak és Graunak (10, 11) eredeti-
leg analitikai célzattal meginditott cikksorozata, amely a hiskészitmé-
nyek intartalma meghatarozasat kivanta megoldani. A nagyszamd emésztési
kisérlet eredményeképpen alapvetd tanulsagokat is levontak. Tobbek kdzott azt,
hogy 4 ora alatt pepszin-sésavval az elasztin tartalmd inaknak csak mintegy
15%-a emésztédik meg, mig f6tdémege csak 24 dras emésztés utan. Az is megalla-
pitast nyert, hogy a bomlastermékek az emésztés tovabbi folyamatat gatoljak,
tovabba, hogy a nagy kollagén tartalmi husféléknél a kollagénrostok pepszin-
adszorpcidja Is csokkenti az emésztés hatasfokat.

Az emésztés végs6é hatékonysagat, a fehérje bioldgiai érték érvényesilését
nagymértékben befolyasolhatja az aminosavak felszabadulasi sorrendje. Ismere-
tes, hogy a triptofan és a tirozin a fehérjéb6l leghamarabb felszabadulé amino-
savak kozé tartozik. Frazier, Cannon és Hughes (12) viszont megallapitottak,
hogy a hdvel kezelt fehérjék lizintartalmat a pankreasznedv csak nehezen tudja
felszabaditani, ezért a lizin egy része mar nem képes résztvenni a korabban meg-
emésztett és felszivodott aminosavak, pl. a triptofan és a tirozin kiegészitésében.
Az esszencidlis aminosavak beépilésének idéfaktorat illetéen Geiger (13) megfi-
gyelései, Lamm-nak (14) intermittalé fehérje etetési kisérletei, tovabba sajat

uzakomplettalasi kisérleteink (15) is szamos bizonyitékkal szolgaltak. A tejpor
bioldgiai értékének vizsgalatat De Baun -(16) is a tripszin emésztés segitségevel
felszabadithato lizin mennyiségének mérésére alapitotta.

A tejpor el6allitasanal mesterséges gatlé tényez6k Iépnek el6térbe az emész-
tésnél. Mecham és Olcott (17) szaraz hdével kezelt fehérjéknél a proteolitikus fer-
mentumok emésztd hatdsanak csokkenését allapitottdk meg. Gyakrabban vizs-
galtdk az érzékenyebb fehérjék, a tejfehérje és husfehérje emészthetéségnek mo-
dosulasat kilénbozd élelmiszeripari, konyhatechnikai beavatkozésok esetében.
Lembke, Kaufmann és Schmidt (18) vizsgalatai szerint a f6tt sovanytej tripszinnel
jobban bonthatd, mint a nyers. Pepszinnel viszont éppen a forditottjat tapasztal-
tak, a denaturalt fehérjét tartalmazo tejet nehezebben emésztette a pepszin.
Ultraibolya besugarzasra mar olyan elvaltozasokat szenved a tejfehérje, hogy
mindkét fermentummal egyarant nehezebben emészthetd.

A kdzonséges és homogenizalt tej in vitro emésztését llgner és Thurau (19)
folytatta le. Homogenizélt tejnél a zsir emészthet6ségének 100%-kai val6 rneg-
javulasa mellett, a tejfehérjek pepszines emészthet6sége jelentésen, tripszines
emészthetdsége kismértékben javult. Schober és Hetzl SZ) friss és steril (100 C°
folé hevitett) tejen hasnyalmirigy kivonattal és bélnyalkahartya extraktummal
vé?eztek in vitro emésztéseket. A kétféle tej emészthet6sége kozt nem taléltak
kilonbséget. Ezek a tapasztalatok dsszhangban'vannak Schober és munkatarsai-
nak (21) kutydkon végzett kisérleti eredényével. A kutydk véna portéjaba be-
kotott kanil segitségével meghataroztak az aminosavakat, peptideket és arra az
eredményre jutottak, hogy az aminosavak koncentraciojanak id6gorbéje a nyers
és hevitett tejnél teljesen azonos volt.

Talan a életet legjobban megkozelitd in vitro emésztési kisérlet beallita-
sardl szamolt be Baldwin, Lowry és Thiessen (22), akik a Maillard reakcioterme-
kekkel modellvizsgalatokat allitottak be. Az emésztéseknél felhasznalt modell
Maillard-termék kilonbdz6 héfokra felmelegitett kazein és dextréz elegye volt.
Eljarasuk, mivel patkanyndvekedéssel is kontrollaltak eredményeiket, messze
tulmegy az el6bb emlitett vizsgalatok statikus szemléletén. Az emésztés lebonyo-
litasara olyan keszuléket allitottak Gssze, mely lehetévé tette dializis segitségével
az emésztesi bomlastermékek folyamatos eltavolitasat és ezaltal a ferment folya-
matoknak a bomlastermékek gatléhatasatdl mentes megfigyelését. Vizsgaltak
szénhidratok fehérjéhez val6 kotddésének er6sségét, az aktiv karboxil és amino
csoportokat festék kotési eljarassal és az dsszes alfa-aminonitrogént Pope és
Stevens modszerével, valamint a szabadda valt esszencialis aminosavakat.
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Az élelmiszerekhez juttatott kilonboz6 adalékanyagoknak, va?y szennyezés-
ként jelentkezd alkotorészeknek az emésztd fermentekre gyakorolt hatdsat még
akkor is indokoltnak latszik in vitro vizsgalat ala vetni, ha toxikoldgiailag azok
kifogasa ala nem esnek. Az éielmiszerszinezékeknek a pankreasz enzimek tevé-
kenységére gyakorolt hatasat uttéré6 médon vizsgaltak Diemair (23) és hazankban
Telegdy-Kovats (24).

Az in vivo vizsgalatok, mint pl. Schober és munkatarsainak fent emlitett
vizsgdlatai is néha ellentmondanak az in vitro emésztések eredményeivel. Az in
vivo végzett vizsgalatokat tehat nem lehet helyettesiteni az in vitro kisérletek-
kel, azonban tovabbra sem nélkiildzhet6k az ilyenfajta vizsgalatok. Az in vivo
végzett emésztések ugyanis sokkal bonyolultabbak és kevésbé kézbenbentart-
hatok, tovabba legtdbbszor csak végeredményekrdl nyerhetiink altaluk adatokat.
Az emésztés végtermékeinek analizisével, vagy egyéb biologiai értékeléssel nem
allapithato meg szamos olyan gatl6 tényezG, amely fellep ugyan, de hatasat az €l6
szervezet kompenzalja. Az élo szervezet a gatld hatdsokat csak tdbb-kevesebb
energia felhasznaldsaval vagy nagbyobb mennyiségl fermentum elvalasztassal
esetleg a taplalék emésztérendszerben vald tartézkodasi idejének megnovelésé-
vel tudja kikapcsolni. Ezeknek a koriilményeknek az él6 szervezetben vald foko-
zottabb figyelemmel kisérése csak az el6zetesen elvégzett in vitro kisérletek alap-
jan torténhet.

Intézetlink feladatainak ellatasa kdzben feltétlenil szikség van a konzervalo
szerek, az_élelmiszereket szennyez6 kiilonb0z6 anyagok és a szokasostol eltér6
élelmiszeripari technologiak elbiralasanal a fehérjek emeszthetGségi viszonyainak
in vitro tanulmanyozasara is. Megfelel6 modszert és vizsgalati menetet kivantunk
kidolgozni annal is inkabb, mert még az egyes taplalékfehérjék emészthetdsége
sem eléggé ismert és ezt is feltétlentl megvizsgélandd feladatnak éreztik.

Vizsgalati eljarés

Kiindulva Baldwin, Lowry és Thiessen munkajabol (22) az emészthet6ség
jellemzésére a kdvetkez6 anyagok meghatarozasat tartottuk sziikségesnek:

1 Akiindulési anyag (feherje és ferment) teljes hidrolizise utani alfa-amino-
nitrogén mennyisége,

2. A felszabadul6 alfa-aminonitrogén mennyisége,

3. Az oldatba ker(il§ fehérjék és aminosav szarmazékok mennyisége.

A kildnboz8 szerz6k, mint ismeretes a fehérjék és fehérje szarmazékok meny-
nyiségi jellemzésére minden egyébnél {'obbnak tartjak az aktudlis alfa-amino-
nitrogén megadasat. Ezzel egyarant jellemezhet0 a fehérje anyag mennyisége €és a
szabadda val6 alfa-amino gyokok ismeretében a lebomlas nagysaga. A kilonboz6
alfa-aminonitrogén mennyiségek meghatarozasahoz kézenfekvg volt a mikroana-
litikai mértékben is nag?/on pontosan (+3% hiba) keresztiilvihet§ rézaminosav-
komplex polarografias eljaras alkalmazasa. A mddszer Iényege, hogK a gyakorlati-
lag oldhatatlan rézfoszfathol a kisérletben megadott kdriilmények kozt az amino-
savak, di- és tripeptidek annyi rezet visznek komplex-oldatba, hogy 2 alfa-amino-
nitrogénre 1 Cu atom esik. A részletekre vonatkozéan b&vebbet a korabbi kozle-
ményeink tartalmaznak (25, 26, 27).

A kialakitott vizsgalati menet vazlatosan a kdvetkez6: A pepszines emésztést
a kérdéses fehérjével ugy allitjuk be, hogy az emésztendd fehérje mennyisége a
rendszerhez viszonyitottan 1%, a gyogyszerkonyvi elGirasoknak megfelel6 ak-
tivitdsu pepszinkészitmény pedig a feherjéhez viszonyitottan 1% legyen. Az ol-
dat ezen kivil még annyi sosavat tartalmaz hogy az oldat pH-ja 1,5. A vizsga-
land6 rendszert annyi részre osztjuk, illetve annyi ismétléshen készitjik el,
hogy minden vizsgalando idGpontban rendelkezésiinkre alljon egy-egy emésztett
minta. A polarografias aminonitrogén meghatarozas olyan csekely anyagigénydi,



hogy nagyobb térfogati rendszerek (200 - 500 ml) esetében egy ugyanazon ol-
datbol kivett aliquot részek is jol megfelelnek valamennyi vizsgalat céljara.

Az oldatokat azonos nagysagu es fajtaji lombikokban (Erlenmeyer, allo-
lombik) helyezziik az erre a célra igen jol megfelel an. Wasserman vizfiird6be,
amellyel a sziikséges 38+ 1 C°-ot konnyen biztosithatjuk. Amennyiben a fehérje
nem oldddik teljesen a sésavas rendszerben, akkor ikdnkénti felkavarasrdl is gon-
doskodni kell.

A pankreatinos emésztés a fentiekt6l csak annyiban kilonbozik, hogy a
gyégyszerkdnyvi hatoképességli pankreatinbol a fehérjére vonatkoztatva 4%-nyi
(rhe,?_n)f(isgget mérink be és a rendszert vegytiszta natriumkarbonattal 8,4 pH-ra
allitjuk be.

Az emésztett részletek tovabbi feldolgozasa legmegfelelébben gy torténik,
hogy az emésztett oldat aliquot részeiben az emésztés folyamatat kell6 id6ben
azonos térfogatl, frissen készitett 10%-os triklérecetsav hozzaadasaval megsza-
kitjuk. A keletkezett csapadékot 20 perces allas utan lecentrifugaljuk.

A fehérje csapadékot ezutan feliszapolas segitségével két izben 5%-os triklor-
ecetsavval megszabaditjuk a mar fehérje tulajdonsagokat nem mutaté emésztési
produktumoktol iaminosavak, peptidek) és a moso6folyadékot az els6 lecentrifu-
galasbol nyert felul Usz6 résszel egyesitjik.

E triklérecetsavas oldat aliquot részében a szabad alfa-aminonitrogén tar-
talmat standard hozzaadasaval ?pl. ismert alfa-aminonitrogén tartalma kazein,
vagy alfakazein hidrolizétummaII)K hatarozzuk meg. A rézfoszfatpufferrel val6 rea-
galtatas el6tt az oldathol a triklorecetsavat peroxidmentes eterrel (kénsavval
megsavanyitott 2%-os ferroszulfat oldat felett tartott éter) torténé 3-szori Ki-
razassal eltavolitjuk. A meghatarozasnal nyert szabad alfa-aminonitrogéntartal-
mat abréainkban (Sz)-el jeldljuk.

A triklorecetsavas oldat masik aliquot részét fehérjére szamitott, mintegy
150 - 200-szoros mennyiségi 20%-0s s6savval visszacsepegé hitével ellatott
kémcsdvekben 24 éran at forrd vizfiirdén elhidrolizaljuk. Ez a hidrolizatum tar-
talmazza az emésztés altal feloldott de mar fehérje tulajdonsagokat nem mutato,
emésztett fehérje toredékeket, felszabaditott aminosavakat. Tehat ennek alfa-
aminonitrogén meghatarozasaval jellemezhetjilk az oldatba ment fehérjét, ame-
lyet dbrainkban (0) jellel tiintettink fel.

A csapadék a kiindulasi anyag még emésztetlen vagy csak alig emésztett és
még feherjetul_ajdon_sé?okat mutato resze. Teljes hidrolizise utan ennek alfa-
aminonitrogénjével jellemezhet6 az emésztetlen fehérje mennyisége, jel6lésiink
szerint (Cs).

Természetszert’]le? a hidrolizatumok kozvetlenill nem reagaltathaték a réz-
foszfat szuszpenzidval, hanem el6bb a s6savat vizfird6n elparologtatjuk, és a
rr;grad_ﬁkbél desztillaltvizzel kétizbeni nedvesités segitségével a sosavat teljesen
elizzik.

Ha egy emésztésre keriil6 részlet fehérjéit teljesen elhidrolizaljuk, és annak
az Osszes alfa-aminonitrogén tartalmat standard fehéje hidrolizatum segitségé-
vel meghatarozzuk, akkor az dsszes fehérjeértéket kapjuk meg (F). Az Sz, O és
Cs értéket célszer(i az F érték %-aban kifejezni, mert ezek az értékek a valddi
emésztésre adnak felviladgositast.

Vizsgéalatainkat kilénbozd élelmiszerfehérjék - kazein, tojésfehérje, sikér,
babfehérje és burgonyafehérje modellekkel allitottuk be el6szor. A fehérjéket az
élelmianyagokbdl megfelel§ olddszeres kivonas, triklorecetsavas lecsapas, Ujra
feloldas és kicsapas segitségével allitottuk el6, illet6leg tisztitottuk meg. A fe-
hérjéket nedves allapotban féléran a4t 100 C°-on tartottuk, denaturalas céljabol.
A vizsgalatra kerilt fehérjék ugyanis a legtébbszoér ilyen denaturalt allapotban
kertilnek fogyasztasra.
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A fent vazolt mddon végzett pepszin emésztés eredményeit mutatjak be
az 1, 2., 3., 4 es 5. abrak az emésztés 15., 30., 60., 120. és 360. perceben. EzekbOl
kltunlk hogya kilonboz6 elelmlszerfeherje fajtak koziil a kazein emészthetsége
alegkbnnyebb, valamivel gyengébb - csaknem azonos mértekben - emészthetok
a tojas és burgonyafehérje, mig a sikér és a babfehérje nehezen megy oldtba
a sésavpepszines kdzegben. E két utdbbi anyag kozt talan azt a kilénbséget le-
hetne a sikérfehérje emészthet6ségének javara kiemelni, hogy feloldasa mar 30
perc mulva eléri a 95%-ot, mig a bab még 6 6ra malva sem oldédik fel 90%-nyi
mértékben.

Kazein pepszines emésztése

6z - szabaaaminosavak

Cs- Lecsaphatd fehérje

0 - oldott, it nem csaphatd fehérjearruaa
/- osszesfeherje

1. dbra
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Jellegzetes kilonbség mutatkozik a babfehérje pepszines és pankreatinos
emészthet6sége kozott. A pepszines emésztés sebessége kezdetben a legnagyobb,
majd az emészt6dés lelassul. Ezzel szemben pankreatinnal kezdetben lassibb az
emeésztés, majd az emésztett fehérje mennyisége megkozeliti a pepszines emésztés
mértékét, amint az a 6. 4brabol JIé\thaté.

A konzervaldszerek emésztésgatld hatasanak illusztralasara kazeinmodellen
vizsgalatokat allitottunk be szalicilsavval és benzoesavval. Mindkét konzervalo-
szer koncentrcidja 0,07% volt. A kontroll - konzervalészert nem tartalmazo
kazein emésztés igorbéjéhez viszonyitottan csokkent emészthet6séget olvashatunk
ki a 7. abrabol a benzoesav eseteben, Meg ennél is jobban gatolt az emésztés, ha
szalicilsavat tartalmaz a rendszer, mert a kontrolihoz képest a 4. és 7. 6raban
10-15%-kai kevesebb anyag emésztdik meg.

Kazein emésztése.



A kidolgozott mddszer igen alkalmasnak latszik olyan kérdések tnulmanyo-
zasara, amelyek a fehérjék emészthetGsége cstkkenésének lehetGségét vetik Tel.
A modszernek nagy elbnye pontossaga mellett meg az is, hogy az alfa-amino-
nitrogén meghatarozasokbdl 15-20-at is el lehet végezni egy ora alatt.
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NCCNEJOBAHUE MPOLIECCA NEPEBAPUBAHUA LIEJIKOB METOAOM
OMPEAENEHNA ANOPA-AMUNHO-A30OTA TONTAPOIPAPUNEN.

Y. JlnugHep

ABTOp B 6OMbLUIMX YepTax O3HAKOMSSIET C BOMPOCaMW MepeBapuBaHUs
GEeNKOB HaxXOAsLWMXCA B MULLEBLIX NPOAyKTax. Meab 06pas3yeT KOMMMEKCHoe
COEefjHEHME W3BECTHOrO COCTaBa C aMMHOOCTATKOM B andia MOOXEHUN aMUHO-
KUCNOT. ABTOP MPWMEHWN 3TOT MPUHUMM ANS Nonsporpagunyeckoro onpegene-
HUS aMUHOKMCNOT W NEHTWUAOB OCBOGOXAAOLWMX BO BPEMS MepeBapuBaHus K
AN onpefeneHns CoAepXaHus amMHO —a30Ta MOoCAe MOMHOTO KWCOro Tuapo-
Nnn3a Lpyrux NpoLyKTOB MepeBapvBaHus. [Ns XapakTepu3npoBaHUS 061acTut
NPUMEHEHNS! N NPaKTUYECKOro NPYMEHeHUs MeTOAa COOBLLaeT pesynbTaThl Ucce-
[0BaHWs MepeBapuMBaHNsA MEMNCMHOM W MaHKpeaTWHOM pasHbIX MOAENbHbIX Mu-
LEeBbIX MPOAYKTOB (Ka3enHa, SIMYHbIX, (haconbHbIX, KapTogeNbHbIX 6enKoB,
KNeNKOBWHbI) W pe3ynbTaTbl WCCMEA0BaHUS WHAKTUBALUUW (hEPMEHTOB pPasHbIMM
KOHCEPBUPYHOLLMMM CpeacTBaMU.
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VERFOLGUNG VON EIWEISSVERDAUUNGSVORGANGEN MITTELS
POLAROGRAPHISCHER BESTIMMUNG DES ALPHA-AMINO-STICKS-
STOFFES

K. Lindner

Verfasser gibt eine schematische Ubersicht Uber die mit der Verdauungs-
moglichkeit der in Lebensmitteln vorhandenen Eiweiss-stoffe verbundenen
Probleme. Kupfer gibt mit der in alpha-Stellung gebundenen Aminogruppe der
Aminoséuren gut definierte komplexe Verbindungen. Verfasser wendete dieses
Prinzip zur polarographischen Bestimmung des Amino-Nitrogen-Gehaltes der
im Laufe der Verdauung frei werdenden Aminosduren und Peptiden an sowie
auch anderer Produkte der Verdauung nach vollstandiger saurer Hydrolyse.
Zur Illustrierung der Anwendungsgebiete und der praktischen Anwendbarkeit
der Methode berichtet er Uber Verdauungsversuche mit Pepsin und Pankreatin
an verschiedenen Eiweisstoff-Modellen in Lebensmitteln (Casein, Eier, Bohnen,
Kartoffel, Klebereiweiss), sowie ber den Nachweis der Enzymhemmung von
Konservierungsmittel.

FOLLOWING PROTEIN DETERMINATION PROCESSES BY POLARO-
GRAPHIC DETERMINATION OF a-AMINO-NITROGEN

K. Lindner

The problems emerging in connection with the digestibility of proteins
resent in foods are schematically enarrated. Copper forms a well defined comp-
ex compound with the a-positioned amino group of aminoacids. This reaction
has been utilized by the author for the polarographic determination of the
content of a-amino nitrogen in aminoacids and peptides liberated during diges-
tion, and in other products of digestion, after their complete acidic hydrolysis.
In order to prove the fields of application and the practical suitability of the
method, the results of digestion studies carried out with pepsine and pancreatine
on various models of food proteins (such as casein, egg protein, Joean protein,
potato protein, gluten) and the detectability of the inhibiting effect of various
preserving agents are discussed.

OBSERVATION DE LA MARCHE DE LA DIGESTION DES PROTEINES
PAR LE DOSAGE POLAROGRAPHIQUE DE LA FONCTION ALPHA-
AMINO

K. Lindner

L’auteur résumé bréveinent les questions concernant la digestibilité des
protéines présentes dans les denrées alimentaires. Le cuivre forme un composé
complex bien défini avec la fonction amino en position alpha. L auteur a employé
ce principe pour doser a Pacidé du polarographe la fonction amino des aminoaci-
des et des peptides libérés au cours de la digestion et des autres produits de la
di%estion aprés hydrolyse acide compléte. Pour montrer le terrain et l'appli-
cabilité pratique de la méthode l'auteur rend compte des essauis de digestion a
la pepsine et la panereatine faites sur divers modeles de protéines alimentaires
(caselne, protéines d’oeuf, de féves, de pommes de térré, glutine) et du décele-
ment de I’inhibition des enzymes par les moyens conservateurs.
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