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Kérdés: Lehet-e a különböző élelmiszer- és takarmány-alapanyagok (búza, 
árpa, kukorica, zab, köles, szójabab, napraforgó és repcedara) aminosav-
összetételét, az esszenciális és limitáló aminosavak mennyiségét és arányát 
becsülni a nyersfehérje-tartalom alapján? Van-e mód a drága aminosav-analízis 
mellőzésére? A kérdés megválaszolására meghatároztuk az alapanyagok 
nyersfehérje-tartalmát, aminosav-tartalmát, a fehérje aminosav-összetételét, és 
biológiai értékét, majd regressziós egyenletekkel bizonyítottuk, hogy az 
aminosavak mennyisége a növekvő nyersfehérje-tartalommal nő, tehát az 
aminosav-tartalom a nyersfehérje-tartalom alapján becsülhető. A fehérje 
esetében viszont annak csak glutaminsav- és lizintartalmát lehet a nyersfehérje-
tartalom alapján becsülni, a többi aminosav esetében a becslés bizonytalan. A 
fehérje aminosav-összetételét vizsgálva a nyersfehérje-tartalom függvényében 
megállapították, hogy növekvő nyersfehérje-tartalommal a nem esszenciális 
aminosavak mennyisége statisztikailag nem bizonyíthatóan, de nő, az 
esszenciális aminosavak mennyisége viszont csökken, melynek következtében a 
fehérje biológiai értéke is kisebb lesz. Vizsgálataink szerint a nyersfehérje-
tartalom alapján az élelmezési szempontból fontos aminosavak sokkal 
pontosabban becsülhetők, mintha táblázatokból származó átlagos értékkel 
számolnának a receptúrák összeállításánál. 

A fehérjealkotó aminosavak 
kromatogrammja perhangyasavas oxidáció 

után
 1. ciszteinsav, 2. metionin-szulfon, 3. 
aszparaginsav, 4. treonin, 5. szerin, 6. 
glutaminsav, 7. prolin, 8. glicin, 9. alanin, 10. 
cisztin, 11. valin, 12. metionin, 13. izoleucin, 
14. leucin, 15. tirozin, 16. fenilalanin, 17. 
hisztidin, 18. lizin, 19. ammónia, 20. arginin 
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