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Talalhatjuk levesestalban, de ilyenkor nem kell kicsontoz-
nunk a tyukot, csak kisebb darabokra elosztanunk, s a hushoz
kin&lhatunk paradicsommartést vagy ecetes tormat.

Manapsag sokszor el-elfeledkeziink a levesekrdl, pedig ér-
demes megemliteni, hogy taplalkozasbiologiai értékik sem el-
hanyagolhat6. Egy gondosan elkészitett leves laktato, megfeleld
mennyiségl energiat és tdpanyagot szolgaltat, hozzajarul a napi
folyadékigény fedezéséhez, s konnyen emészthetd. Fehérjét, zsirt,
szénhidratot, vitaminokat, asvanyi anyagokat és élelmi rostot
tartalmaz(hat). A leves a legtébb nemzet konyhéjéban az étkezé-
sek elején szerepel, hiszen kivalo étvagygerjeszté hatésa is van.

A kiegyensulyozott, egészséges étrendbe — ugy gondo-
lom — teljes mértékben beilleszthetd az Ujhazy-tyukhusleves.
Emellett remekul alkalmazhaté példéaul a testtomegcsokken-
té diétédban ugy, hogy kihagyjuk beléle a tésztat, s csupan a
zoldségeket és a jo mindségl hust hagyjuk benne. Illyen eset-
ben érdemes a levest sovény husrészekbdl, lebdrozve elkészi-
teni. Ha ellenben roboralas a cél, akkor gazdagon tehetiink
bele j6 minéségl, nyolctojasos szaraztésztat is.
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A hidegebb honapok egyik legkedveltebb fogésa a forro,
g6z06lg6 leves. Kine ismerné azt a jolesé érzést, ahogy a finom
izekkel teli folyadék kdnnyedén végighalad a nyel6csovon, s
felmelegiti testinket belilrél. Akdr munka utén, akar a hétve-
gi ebédeknél, vagy csak ugy, de mindig jolesik a fogyasztasa,
s képes Ujjavardzsolni a megfaradt ember hangulatat.
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PROBIOTIKUS ES NORMAL JOGHURTOK ES KEFIREK
TEJCUKORTARTALMANAK MERESE

Bevezetés

A tej és tejtermékek fontos tdpanyagokat tartalmaznak az
emberi szervezet szdmara. E termékek teljes értekd fehérjéi,
vitaminjai és dsvanyi anyagai hozzajarulnak a kiegyensulyo-
zott mikodéséhez. A laktozintolerancidban szenvedd betegek-
nél a tej és tejtermékek fogyasztasa utén tlréképességiktél
fuggden tunetek jelennek meg, amelyek miatt kertlik e termé-
kek fogyasztasat. A tej és tejtermékek kiiktatdsa az étrendbdl
azonban hianytiineteket idézhet elé, féleg a nem megfelels
kalciumfelvétel okozhat problémat. A betegek egy része a fer-
mentdlt tejkészitményeket jol tiri, mert ezeknek a tejcukortar-
talma kisebb, mint a tejé. A probiotikus termékek szamos, joté-
kony hatést fejtenek ki az emberi szervezet szdmara, emellett
szakirodalmi adatok alapjén feltételezhetéen még a tejcukor-
tartalmuk is kisebb a normal termékekénél (1, 2).
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Célkitiizés

Ceélul taztik ki, hogy vizsgaljuk a normal és probiotikus,
fermentalt tejkészitmények tejcukortartalma kozotti esetle-
ges kilonbségeket, valamint a joghurtok és a kefirek tejcu-
kortartalma kozotti kiillonbségeket.

Vizsgdlati anyagok és médszer

A méréshez a kereskedelmi forgalomban kaphato joghur-
tok és kefirek kozil valogattunk.

A tejcukortartalmat enzimes modszerrel és spektrofoto-
méterrel hataroztuk meg. A médszer elve, hogy a tejcukrot a
[-galaktoziddz enzim viz jelenlétében D-gliikézzd és D-galak-
tézzd hidrolizalja. A D-galaktozt a nikotinamid-adenin-dinukle-

otid (NAD) galaktonsavvd oxiddlja a f-galaktéz dehidrogendz
enzim (Gal-DH) segitségével. A reakci6 soréan keletkezé
NADH sztochiometrikusan aranyos a tejcukor, illetve a D-
galaktdz mennyisegével, amely a 340 nm hulldmhosszusa-
gon mért abszorbanciaérték mérésével hatarozhatd meg (3).

A mérési eredmények matematikai-statisztikai értékelésé-
hez a kétmintds t-probat alkalmaztuk, a szadmitdsokat Micro-
soft Excel-program segitségével végeztik. Szignifikdnsan kii-
lonbozének értékeltik a két mérés atlagat, ha a p < 0,05 volt.
Az abrakon a mérési eredmények atlagai és szérasai lathatok.

Eredmények

Az 1. dbrén a normal és probiotikus joghurtok tejcukorered-
ményei lathatok Osszesitve. A statisztikai elemzés elvégzése
azt mutatta, hogy a normal és a probiotikus termékek tejcukor-
tartalma kozott p < 0,05 szinten nincs szignifikans kilonbség.
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1. abra Normdl és probiotikus joghurtok tejcukortartalmdnak
dsszehasonlitdsa (ny, = 6; np, =8 p = 0,224144)
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A 2. dbra a normél és a probiotikus kefirek tejcukorered-
ményeinek Osszesitését mutatja. A statisztikai elemzés itt
sem mutatott ki szignifikans kulénbséget a kiillonbozé kefirek
tejcukortartalma kozott.

A 3. dbran a normal joghurtok és normadl kefirek tejcu-
kortartalmanak Osszehasonlitdsa lathato. A kefirkulturanak
az élesztégombdk is részei, amelyeknek a szénhidratbontod
képessége rendszerint meghaladja a tejsavbaktériumokét (4).
A tejcukor esetében ez nem igaz, s ez lathato az abréan, de a
statisztikai elemzés is ezt tamasztja ald, amely nem mutatott ki
szignifikdns kiilonbséget a kétféle termék tejcukortartalméban.
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2. abra Normadl és probiotikus kefirek tejcukortartalmdnak
osszehasonlitdsa (ny, = 7; npy = 3 p = 0,388041)
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3. abra Normdl joghurtok és normdl kefirek tejcukortartalmdnak
osszehasonlitdsa (n,, = 6, ny, = 7:p = 0,116123)
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4. abra Probiotikus joghurtok és probiotikus kefirek
tejcukortartalmdnak 6sszehasonlitdsa
(M = 8: Ny = 3 p = 0,021075)

A 4. dbra a probiotikus joghurtok és kefirek mérési ered-
ményeit mutatja. Ebben az esetben szignifikans kilonbséget
talaltunk a két termékcsoport kozott. Ez azzal magyardzhato,
hogy a probiotikus tejsavbaktériumok laktdzaktivitdsa na-
gyobb, mint a kefirben taldlhato, mésfajta probiotikus tejsav-
baktériumoké és élesztdgombéké egyiittvéve.

Osszefoglalas, javaslattétel

Szakirodalmi adatok alapjan azt az eredményt vartuk,
hogy a probiotikus termékek tejcukortartalma kisebb lesz,
mint a normdl joghurtoké és kefireké. Az altalunk vizsgalt
termékekben egy kivétellel — probiotikus joghurtok és kefirek
esetében — a tejcukortartalom nem igy alakult. Ez valoszini-
leg azzal magyardzhato, hogy a joghurt készitéséhez hasznalt
Streptococcus thermophilus faj ugyanolyan jo B-galaktozidéz-
aktivitdsy, mint a probiotikus toérzsek (4). Tovabbi ok lehet,
hogy az eléallitdshoz felhaszndlt torzsek megvélasztasandl a
tejcukorbonté képességen kiviil mas szempontok érvényestl-
nek, mint példaul a nyélka-, illetve aromatermelés, valamint
a mikroorganizmusok kornyezettel szembeni ttir6képessége.

Meréseink alapjdn a csekély tdréképességl, tejcu-
kor-érzékenységben szenvedd betegeknek tovabbra sem
ajanlanank probiotikus tejkészitményeket a normal tejké-
szitményekkel szemben, hiszen a tejcukortartalmuk szinte
megegyezik. Bar a probiotikus joghurtok és kefirek esetében
a kulonbség szignifikans volt, dietetikai szempontbdl ez a
tejcukortartalombeli kiillonbség nem elegendé ahhoz, hogy a
tinetek ne jelenjenek meg a ra érzékenyeknél. Azok szdméra
azonban, akiknek nem okoznak panaszt a fermentalt tejké-
szitmények, a probiotikus termékek kifejezetten ajanlhatok
az elényos élettani hatasuk miatt.

Ahhoz, hogy pontosabb képet kaphassunk a normal és
a probiotikus tejkészitmények tejcukortartalmarél, minden-
képp sziikségesek lennének tovabbi mérések.

Almdsi Erzsébet dietetikus,
okl. tdpldlkozdstudomdnyi szakember
dr. Varga Zsuzsa féiskolai docens
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