TAPLALEK-KOMPOZICI® ERETLEN EMLOSOK SZAMARA,

SPECIALIS GYOMOR- ES BELRENDSZERI ERESHEZ

KIVONAT

A talalmadny targya enteralis taplalék-kompozicié fiatal
eml8sdk nem-érett gyomor- és Dbélrendszere novekedésének és
érésének eldsegitésére, amely fehérjeforrasként étkezési fe-
hérje-hidrolizatumok és részben bioldgiailag aktiv peptidek

formdjaban levd ép fehérjék keverékét tartalmazza.
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TAPLALEK-KOMPOZICIO ERETLEN EMLOSOK SZAMARA,

SPECIALIS GYOMOR- ES BELRENDSZERI ERESHEZ

A talalmény olyan enterdlis kompozicidra vonatkozik, amely
adaptalt méretd peptideket, bioldgiailag aktiv peptideket, ép
fehérjéket és szabad aminosavakat tartalmaz; és amely éretlen
eml&s8k szamara, sSpecialis gyomor- és bélrendszeri érésre
szolgal.

Az alabbiakban ismertetjik a taldlmany hatterét.

Gyermek- és klinikai élelmezés céljara altaldnosan hasz-
nalnak fehérje-hidrolizatumokon, példaul tej- vagy szdéjahidro-
lizadtumokon alapuldé téaplalék-kompozicidkat, kiilondsen hipo-
allergén kiszerelésekben, valamint olyan betegek szamara szol-
gald kiszerelésekben, akik kiloénb6ézé bélrendszeri felszivddasi
problémakkal kiszkddnek. Ismeretes tovabba szabad aminosavak
alkalmazasa tapléalék-kompozicidkban, példadul olyan betegek
szamara, akik bizonyos betegségekben vagy &llapotokban szen-
vednek, amilyenek példaul a gyulladdsos bélbetegségek, kezel-
hetetlen hasmenés, roévid-bél szindréma és hasonldk. Az amino-
savakat tehat alkalmazzak Onmagukban, vagy pedig fehérjékkel
vagy fehérje-hidrolizatumokkal kombinadlva. A fehérje-hidroli-
zatumokat vagy a szabad aminosavakat tartalmazé keverékeket
f6leg olyan esetekben alkalmazz4dk, mint példdul a teljes fe-
hérjékkel szembeni allergia.

A fehérje-hidrolizatumok alkalmazdsadnak egy masik fontos
teriilete annak a ténynek a kihasznaldsa, hogy ezek sokkal
gyorsabban felszivdédnak a bélrendszerben, mint a teljes fehér-
jék vagy a szabad aminosavak. Az azonban nem vilagos, vajon ez

a gyorsabb felszivddas egylittjdr-e jobb nitrogén hasznosulés-
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sal, mivel az eddigi vizsgalatok ellentmondasos eredményeket
nyujtottak [Collin-Vidal és munkatarsai: Endocrinol. Metab. 30,
E 907-914 (1994)]. Ezenkiviil e terileten az az alapvetd szem-
pont, hogy a betegek &altaldnos aminosav igényének megfelelden
biztositsanak aminosav-forrast, nem pedig az, hogy specialisan
az egyedi gyomor- és bélrendszeri érés igényeinek sziikségletét
elégitsék ki.

Az alabbiakban roviden &sszefoglaljuk a talalmanyt.

A talalmany tehat egyrészt olyan enterdlis taplalék-kom-
poziciéra vonatkozik, amely fiatal emlé6sok éretlen gyomor- és
bélrendszerének novekedését és érését segiti eld; a kompozicid
fehérjeforrasként étkezési fehérje-hidrolizatumok és ép, rész-
ben bioldégiailag aktiv peptidek formajaban levdé fehérjék keve-
rékét tartalmazza.

A kompoziciéban az étkezési fehérje-hidrolizatumok eldnyd-
sen kiilénbdz8 méretd peptideknek és szabad aminosavaknak vagy
ezek keverékének az elegye. Az étkezési fehérje- hidroliza-
tumok lehetnek &llati fehérjék (példaul tejfehérjék, husfehér-
jék vagy tojasfehérjék) hidrolizatumai, vagy pedig lehetnek
novényi fehérjék (példaul szbdéjafehérjék, buzafehérjék, rizsfe-
hérjék vagy borsdfehérjék) hidrolizatumai. Elénydés fehérjefor-
rds a tejfehérje. Az étkezési fehérje-hidrolizatumokat alkal-
mazhatjuk onmagukban vagy bel&lik izolalt peptid-frakcidé for-
majaban.

A hidrolizalt fehérjék tartalmazhatnak legaladabb 5 tomeg?
(a teljes fehérjetartalomra szamitva, ahol a teljes fehérje-
tartalmat nitrogén x 6,25 szamitdssal szamitjuk) mintegy 40
hidrolizisfoki hidrolizadtumot, és 1legaldbb 5 tomeg% kisebb

hidrolizisfoki hidrolizatumot. A szabad aminosavak eldénydsen a



teljes fehérjetartalomnak (N x 6,25) mintegy O és 20 tomeg?
k6zti mennyiségét teszik ki.

Az ép fehérje lehet egyetlen vagy disitott allati vagy no-
vényi fehérjefrakcié, amely példaul teljes tejfehérjét, kaze-
int, buzafehérjét, széjafehérjét vagy rizsfehérjét tartalmaz-
hat. Ezek eldnydsen a teljes fehérjetartalomnak (N x 6,25) le-
galabb mintegy 5%-at alkotjak.

Az ép fehérje frakcid tartalmazhat bioldgiailag aktiv pep-
tideket, példaul TGF-B2-t, vagy pedig biolégiailag aktiv pep-
tidek forrasait, példaul B-kazeint, amelybdl a bélben a biold-
giailag aktiv peptid enzimes hidrolizissel szabadul fel. A
végsé TGF-B2 koncentracié a 0,1-4 ng/mg, eldénydsen mintegy
1-2,5 ng/mg a teljes fehérjetartalomra vonatkoztatva.

A taplalék-kompozicié tartalmazhat tovabba zsirforrast és
szénhidratforrast is. A kompozicié eldnybsen olyan fehérjefor-
rast tartalmaz, amely az Osszenergia 5-30%-a&t, olyan szénhid-
ratforrast, amely az Osszenergia 40-80%-&4t, olyan lipid-
forrast, amely az &sszenergia 5-55%-at szolgaltatja, tartalmaz
tovabba &svanyi anyagokat és vitaminokat, amelyek kielégitik a
napi sziikségleteket.

A talalmany tovabba étkezési fehérje-hidrolizatumok és ép,
részben bioldgiailag aktiv peptidek formdjadban levé fehérjek
keverékének alkalmazasara vonatkozik olyan enteréalis taplalék-
kompozicié eldallitasahoz, amely fiatal emldsék éretlen vagy
részben érett gyomor- és bélrendszerének novekedését és érését
segiti elé.

A taplalék-kompozicidé az ilyen fejldédési fok soran fellé-
pS, a novekedéshez és fejl&déshez szitkséges fokozott tédplalko-

zasi igények kielégitését is szolgadlja. Biztositja a fehérje-



forras optimalis emésztését és hasznositasat (szovetek gyara-
podaséhoz) és a szervezet nitrogénveszteségének minimalizala-
sat célozza. Ezenkivil az ép fehérje, fehérje-hidrolizatumok,
biolbgiailag aktiv peptidek és szabad aminosavak keveréke az
egyedi szervek érésének eldsegitése mellett a beteg &altaléanos
aminosav igényeinek kielégitésére az aminosavak jobb forréasat
biztositja.

A talalmany kiviteli formait és mdédjait a kiviteli példak-
ban szemléltetjiik, de ezek kizardblag csak példaként szolgal-
nak.

Az alabbiakban részletesen leirjuk a taladlmanyt.

Leirasunkban a ,hidrolizisfok” [degree of hydrolysis (DH)]
kifejezés a szabad a-amino nitrogén formajadban levd nitrogén
szazalékat jelenti az Osszes nitrogénhez viszonyitva. Ez annak
a mértéke, mennyire van hidrolizalva a fehérje.

A ,bioldgiailag aktiv peptid” kifejezés (i) olyan fehérjé-
re vagy peptidre vonatkozik, amely ilyenként a készitményben
jelen van és specialis funkcionalis tulajdonséagokat mutat,
vagy pedig (ii) olyan fehérjére vagy peptidre vonatkozik,
amely specidlis tulajdonsagokkal Dbird aminosav-szekvenciat
tartalmaz, amely a gyomor- és bélrendszerben szabadul fel az
enmésztés természetes folyamata soran.

A talalmany szerinti egyik megoldasértelmében a taplalék-
kompozicié fehérjeforrasként ép, részben bioldégiailag aktiv
peptidek formajaban levs fehérjék, valamint étkezési, mintegy
5-50% hidrolizisfoku fehérje-hidrolizatumok és szabad aminosa-
vak meghatarozott keverékét tartalmazza. A fehérjeforras nem-
fehérje eredetd nitrogénkoncentracidéja az Osszes nitrogéntar-

talomra vonatkoztatva mintegy 10-95% lehet. Az ilyen fehérje-
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forras maximalizalja a bélnek azt a teriiletét, amelyben a fe-
hérje emésztddik, és a bélben és a kdrnyezl szovetekben opti-
malizadlja a fehérjeszintézist.

A taplalék-kompozicidé tartalmazhat valamely szénhidratfor-
rast és zsirforrast is, tovabba vitaminokat és asvanyi anyago-
kat.

Az ép fehérje lehet barmely alkalmas étkezési fehérje; 1igy
példaul &llati fehérjék (mint pl. tejfehérje, husfehérje és
tojasfehérje); novényi fehérjék (mint pl. sz6jafehérje, buza-
fehérje, rizsfehérje és borsdfehérje); vagy ezek kombinacidi.
A tejfehérjék, mint a kazein és savofehérje kiilondsen elényo-
sek. Ezek eldénydsen a teljes fehérjetartalomnak (nitrogén x
6,25-ként szamitva) legaldbb mintegy 5%-at képezik. Ugy talal-
tuk, hogy az ép fehérje formajdban levé étkezési fehérjék no-
velik az izomfehérje szintézisének a sebességét, Osszehason-
litva a fehérje-hidrolizatumokkal.

Az étkezési fehérje-hidrolizdtumok szarmazhatnak barmely
alkalmas étkezési fehérjébdél, ilyenek példaul az &llati fehér-
jék (mint pl. tejfehérje, husfehérje és tojasfehérje); novényi
fehérjék (mint pl. széjafehérje, buzafehérje, rizsfehérje és
bors6fehérje); vagy ezek kombinaciéi. A tejfehérjék, mint a
kazein és savofehérje kiilléndsen eldénydsek. A hidrolizalt étke-
zési fehérjék tartalmazhatnak legaldbb 5 toémeg® (a teljes fe-
hérjetartalomra értve, és nitrogén x 6,25 szerint szamitva)
olyan hidrolizatumot, amelynek hidrolizisfoka mintegy 40, és
legaldbb 5 toémeg® olyan hidrolizatumot, amely kisebb hidro-
l1izisfokkal rendelkezik. Ugy taladltuk, hogy kiilonosen az olyan
hidrolizatumok novelik a maj relativ tomegét, amelyek hidro-

lizisfoka mintegy 10-15%, Osszehasonlitva a szabad aminosavak-



b6l 4allé keverékekkel. Ugy talaltuk tovabba, hogy az olyan
hidrolizatumok, amelyeknek hidrolizismértéke mintegy 15-25%,
ndvelik a fehérje koncentraciéjat az éhbélben, az éhbél rela-
tiv tomegét, valamint a fehérjeszintézis sebességét az éhbél-
ben. Ezenkivil ugy talaltuk, hogy a nagymértékben hidrolizalt
fehérjék, amelyeknek hidrolizisfoka 25%-nal nagyobb vagy ame-
lyek 25 témeg%-nal tobb, még eldnySsebben 30 témeg%-nal tobb
di- és tripeptidet tartalmaznak, névelik a fehérjeszintézist
az éhbélben és a nyombélben, de kiilondsen a nyombélben.

Az étkezési fehérje-hidrolizatumokat a szaktertileten jol
ismert eljarasokkal &llithatjuk eld, de beszerezhet8k kereske-
delmi forgalombdl is. fgy példaul olyan taplalék kiszerelések,
amelyek mintegy 15%-nal kisebb hidrolizisfoku hidrolizatumokat
tartalmaznak, hozzaférhet8k a Nestlé Nutrition Company-nal
Peptamen védjegy alatt. Olyan hidrolizatumok, amelyek hidro-
lizisfoka mintegy 15% f&létt van, az EP 0322589 szamu iratban
leirt eljarassal allithatdk eld.

Az étkezési fehérje hidrolizatum forras szintén lehet sza-
bad aminosavak keveréke formajdban, eldénybsen ugy, hogy a ke-
verék kiegyensulyozott aminosavprofilt biztositson. A szabad
aminosavak a teljes fehérjetartalomnak (nitrogén x 6,25 alap-
jan szamolva) eldénySsen mintegy 0-20%-at alkotjak. Ugy talal-
tuk, hogy a szabad aminosavak keveréke formajaban levs étkezé-
si fehérje noveli az éhbél relativ tomegét és a fehérjeszinté-
zis sebességét az éhbélben.

A teljes fehérjetartalom forrdsa a téaplalék-kompozicid
energiajanak elénydsen mintegy 5-25%-at, eldnyOsen mintegy
10-20%-at szolgaltatja. A taplalék-kompozicié tovabbi energia-

tartalma a szénhidratokbdél és a zsirokbdl szarmazik.
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Ha a taplalék-kompozicié zsirforrast tartalmaz, a zsirfor-
ras elénydsen a taplalék-kompozicid energidjanak mintegy
5-55%-4t, példaul mintegy 20-50%-at szolgaltatja. A zsirfor-
rast alkoté lipid lehet barmely alkalmas zsir vagy zsirkeve-
rék. Kiilsnoésen alkalmasak a novényi zsirok, példaul szb6jaolaj,
palmaolaj, kékuszdid-olaj, pérsafrany-olaj, napraforgdolaj,
kukoricaolaj, kanolaolaj, lecitinek és hasonldk. Ha sziikséges,
4llati eredetid zsirok, példaul tejzsirok is adhatdk a készit-
ményhez. A lipidek magukban foglalhatnak kd6zepes lanchosszusa-
gi triglicerideket is, igy példaul a lipidek akar 60 toémeg3-at
is kdzepes lanchosszusagu trigliceridek alkothatjak. A ko&zepes
lanchosszisagli trigliceridek megfeleld forrasa a frakcionalt
kékuszdid-olaj.

A taplalék-kompoziciéhoz szénhidratforras is adhaté. Ez a
taplalék-kompozicidé energiajanak mintegy 40-80%-a4t szolgéaltat-
ja. Barmely alkalmas szénhidrat felhasznalhatd, példaul a
szachardéz, laktéz, glikéz, fruktdz, a kukoricaszoérp szilard
részei, maltodextrinek és mindezek keverékei.

Kivant esetben étkezési rostok is adhaték a készitményhez.
Ha alkalmazzuk ezeket, ezek a taplalék-kompozicidé energiajanak
mintegy 5%-at biztositjadk. Az étkezési rost eredhet barmely
alkalmas forrasbdél, lehet példaul szdja, borsd, zab, pektin,
guargyanta és gumiarabikum.

A taplalék-kompozicié magaban foglalhat megfeleld vitami-
nokat és asvanyi anyagokat is olyan mennyiségben, hogy eleget
tegyenek a megfeleld eldiratoknak.

Kivant esetben egy vagy tobb élelmiszer-minéségid emulgea-
16szer is adhaté a taplalék-kompozicidhoz, ilyenek példaul a

mono- és digliceridek diacetil-borkésav észterei, a lecitin és



a mono- és digliceridek. Hasonléképpen megfeleld sok és stabi-
lizalészerek is adhatdék a készitményhez.

A taplalék-kompoziciét elénydsen enteralisan adagolhato,
példaul por, folyadék koncentratum, azonnal fogyaszthatd vagy
adagolasra kész italkészitmény formajaban.

A taplalék-kompozicidé barmely alkalmas mbdszerrel elké-
szithets. fgy példaul elkészitheté olyan médon, hogy az étke-
zési fehérjét, a szénhidratforrast és a zsirforrast megfeleld
aranyban osszekeverjik. Ha alkalmazunk emulgedldészereket, azok
is benne foglaltathatnak a keverékben. Ekkor a vitaminokat és
asvanyi anyagokat 1is hozzaadhatjuk, azonban altalaban mégis
késébb adjuk a keverékhez, hogy elkeriiljik a hdébomlast. A
lipofil vitaminokat, emulgedldészereket és hasonldkat a zsir-
forrasban oldhatjuk fel, Osszekeverés elStt. A vizet, eldnyo-
sen eldzéleg forditott ozmbdzisnak kitett vizet, ezutan kever-
hetjik be folyadékkeverék formajaban. A viz hémérséklete al-
kalmasan mintegy 50 °C és mintegy 80 °C k&ézott van, hogy ellse-
gitsiik az alkotorészek szétoszlatasat. Kereskedelmi forgalom-
ban kaphaté cseppfolydésitd anyagot is alkalmazhatunk, hogy fo-
lyadékkeveréket alakitsunk ki. A folyadékkeveréket ezutan ho-
mogenizaljuk, példaul két fokozatban.

A folyadékkeveréket azutdn a baktériumtartalom csOkkenté-
sére hékezeljiik a folyadékkeverék gyors melegitésével, példaul
mintegy 80 °C és mintegy 150 °C kézti hémérséklettartomanyban,
mintegy 5 masodperc és mintegy 5 perc kozotti ideig. Ezt vé-
gezhetjilk g&ézinjektalassal, autoklavozassal vagy hécseréld,
példaul lemezes hécseréls segitségével.

Ezutan a folyadékkeveréket lehlitjiik, példaul villamhltés-

sel, mintegy 60 °C és mintegy 85 °C k&zoétti hémérsékletre. A
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folyadékkeveréket ezutdn Ujra homogenizaljuk, példaul két fo-
kozatban, mintegy 7 MPa és mintegy 40 MPa koz6tti nyomason az
elsé fokozatban, és mintegy 2 MPa és mintegy 14 MPa ko&zotti
nyomason a masodik fokozatban. A homogenizdlt keveréket azutéan
tovabb hilitjlik, hogy hozzdadhassuk a hd&éérzékeny alkotébdrészeket,
példaul vitaminokat és A&svanyli anyagokat. A homogenizalt keve-
rék pH-jat és szilard anyag tartalmat alkalmas médon ennél a
pontnal 4llitjuk be.

Ha poritott taplAlék-kompozicidt kivanunk késziteni, a ho-
mogenizalt keveréket megfeleld szaritdberendezésbe, példaul
porlasztva szarito vagy fagyasztva szadrité Dberendezésbe
vissziik 4t és porra alakitjuk. A por nedvességtartalmanak min-
tegy 5 tomeg% alatt kell lennie.

Ha folyékony kompozicidt kivanunk késziteni, a homogeni-
zalt keveréket eldnydsen csiramentesen megfeleld tarold edé-
nyekbe toltjlik a homogenizalt keverék elémelegitésével (példa-
ul mintegy 75 °C és mintegy 85 °C k6zé), majd g8z injektalasa-
val a homogenizalt keverékbe, hogy a hémérséklet mintegy 140 °C
és 160 °C ko6zé, példaul mintegy 150 °C-ra emelkedjék. A homoge-
nizalt keveréket azutdn példaul villamhlitéssel mintegy 75 °C és
mintegy 85 °C hémérséklet ko6zé lehlGtjlik. A homogenizalt keveré-
ket ekkor tovabb homogenizalhatjuk, majd tovadbb hitjik mintegy
‘szobahémérsékletre, és tartalyokba toltjik. Az ilyen természe-—
td csiramentes (aszeptikus) toltés kivitelezésére alkalmas be-
rendezések kereskedelmi forgalomban hozzaférheték. A folyékony
kompozicidé lehet fogyasztasra kész taplalék-kompozicié forma-
jdban mintegy 10-14 tomeg% szilardanyag-tartalommal, vagy le-
het koncentratum formadjadban altaldban mintegy 20-26 tomeg$

kozti szildrdanyag-tartalommal. Iz- és illatanyagokat is adha-
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tunk a folyadék-kompozicidkhoz uUgy, hogy a kompozicidkat ké-
nyelmesen Kkezelhetd 1iz- és illatanyagokban kellemes, ivasra
kész italt biztositsunk.

A talalmany szerinti masik megoldas értelmében a vékony-
bélben noéveljik fehérje-koncentraciét és fokozzuk annak szin-
tézisét; az eljaras abban &ll, hogy koraérett vagy éretlen em-
18séknek olyan téplalékkompozicidé hatékony mennyiségét adjuk,
amely 50%-nal kisebb hidrolizis foku étkezési fehérje-hidro-
lizatumokat és részben biolégiailag aktiv peptidek formajaban
levé ép fehérjéket tartalmaz. Az étkezési fehérje-hidrolizatum
nem-fehérje eredetd nitrogén koncentraciéja tovabba eldnydsen
legalabb minteqgy 85%-a az Osszes nitrogénnek. A nem-fehérje
eredetli nitrogén kifejezésen az olyan nitrogén frakcidét ért-
juk, amely nem nyerheté ki csapadékként megsavanyitds utan.

Az eljarassal eldénydsen koraérett vagy nem érett fiatal
emlSsok kezelheték, hogy eldsegitjiik a gyomor- és bélrendszer
novekedését és érését. Ezenkiviil az eljarads alkalmazhatd
olyan, a klinikai étkeztetésben elS8fordulé szituidcidkban, ami-
kor a bél nyalkahartya normalis noévekedése vagy anyagcseréje
megvaltozik, példadul hosszi idStartami teljesen parenteralis
taplalas utan vagy nem megfeleld taplalkozas utéan.

A talalmany szerinti enterdlis taplalék-kompozicid ezenki-
vil szolgalhat a noévekedéshez és fejlSdéshez sziikséges nagy
taplalékigények kielégitésére. A  fehérjeforras optimalis
emésztését és hasznositasat biztositja (szovet gyarapitashoz),
és Ugy van tervezve, hogy minimalizadlja a szervezet nitrogén
veszteségét. A kompozicié alkalmazhatdé olyan betegek esetén
is, akiknek bélnyalkahartya-karosodasa van.

A taplalék-kompozicidé adagolt mennyisége valtozik az emlés
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belének érettségi vagy noévekedési fokatoél fiiggden.

A talalmany szerinti megoldast az aladbbi példakkal szem-
léltetjik a korlatozas szandéka nélkiil.
1. példa

Teljes fehérje

5 kg savofehérjét (amelyet a Meggle GmbH-tdl szereztiink be
Globulal 80 markanéven) diszpergalunk &asvanymentesitett vizben
55 °C hémérsékleten, igy 10 témeg%-os fehérjekoncentratumot ka-
punk (Nx6,38). A diszperzidé pH-jat 190 g kalcium-hidroxid hoz-
zdadasaval bedllitjuk, és a diszperzidét szobahdémérsékletre
hidtjiuk. A fehérjéket azutan liofilezéssel szaritjuk és fémdo-
bozokba csomagoljuk.

A teljes fehérjék hidrolizisfoka mintegy 4,41%, és nem-
fehérje eredetd nitrogénkoncentraciéja minteqgy 1,1% az 6sszes
nitrogénre vonatkoztatva.

1. hidrolizatum

6,25 kg savéfehérjét (amelyet a Meggle GmbH-tdél szereztiink
be) diszpergdlunk 50 liter A&svanymentesitett vizben 55 °C h&-
mérsékleten. A diszperzid pH-jat 8,2-re allitjuk be 1,8 liter,
2 mél/literes Ca(OH), oldat hozzdadasaval. A fehérjéket azutéan
hidrolizaljuk 30 g tripszint alkalmazva [sémentes, hasnyalmi-
rigy eredetd tripszin, amelynek aktivitdsa 6,8 AU/g és kimo-
tripszin tartalma kevesebb, mint 5%, és amely a Novo Nordisk
Ferment AG-tdl (Dittingen, Svéajc) szerezheté be]. A hidrolizi-
ses reakcidét 4 o6ran at végezziik 55 °C hémérsékleten. A reakcid
soran a pH-t 7,4 értéken szabalyozzuk 1,6 mol/l-es NaOH és
0,4 mol/l-es KOH oldat hozzaadasaval. Az enzimet azutan olyan
médon inaktivaljuk, hogy a reakcidkeveréket 80 °C-on melegit-

juk, és a keveréket ezen a hémérsékleten tartjuk 5 percig. A
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keveréket azutan lehtitjuk 16 °C-ra. A hidrolizalt fehérjéket
azutan liofilezéssel szaritjuk, és fémdobozokba csomagolijuk. A
hidrolizatum hidrolizisfoka mintegy 14%, és nem-fehérje erede-
td nitrogénkoncentréacidéja mintegy 54,5% az &sszes nitrogénre
vonatkoztatva.

2. hidrolizatum

6,25 kg savbéfehérjét (amelyet a Meggle GmbH-té1l szereztiink
be) diszpergalunk 50 liter &asvAnymentesitett vizben 55 °C-on. A
diszperzidé pH-jat 7,5-re allitjuk be 1,6 1liter, 1 mol/l-es
Ca(OH), és 162 ml 1,6 mol/l-es NaOH és 0,4 mol/l-es KOH oldat
hozzaadasaval. A fehérjét azutdn hidrolizdljuk 50 g tripszin
segitségével (amely a Novo Nordisk Ferment Ag-t81l szerezhetd
be). A hidrolizises reakciét 4 6ran at végezziik 55 °C-on. A re-
akcidé sordn a pH-t 7,4 értéken szabalyozzuk 1,6 mol/l-es NaOH
és 0,4 mol/l-es KOH oldat hozzadadasaval. Az enzimet azutan
inaktivaljuk, és a nem-hidrolizalt fehérjét denaturdljuk olyan
médon, hogy a reakcidkeveréket 90 °C-ra melegitjiik, és a keve-
réket ezen a hémérsékleten tartjuk mintegy 5 percen at.

A keveréket azutdn lehilitjik 56 ©°C-ra, és ismét hidro-
lizadljuk 1 6rén &t 55 °C-on 50 g tripszint alkalmazva. A reak-
cié sordn a pH-t 7,4 értéken szabalyozzuk 1,6 mol/l-es NaOH és
0,4 mol/l-es KOH oldat hozzaadasaval. Az enzimet azutan inak-
tivaljuk olyan médon, hogy a reakcibdkeveréket 80 °C-ra felmele-
gitjik, és a keveréket ezen a hémérsékleten tartjuk mintegy 5
percen &t. A keveréket azutan lehlitjiik 18 °C-ra. A hidrolizalt
fehérjét azutan liofilezéssel szaritjuk, és fémdobozokba cso-
magoljuk.

A hidrolizatum hidrolizis mértéke mintegy 17,3%, és nem-

fehérje eredetl nitrogénkoncentraciéja mintegy 65,9% az Osszes
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nitrogénre vonatkoztatva.

3. hidroliz&atum

6,25 kg savofehérjét (amelyet a Meggle GmbH-tél szereztiink
be Globulal 80 markanéven) diszpergalunk 50 liter dsvanymente-—
sitett vizben 55 °C-on. A diszperzié pH-jat 7, 5-re allitjuk be
1,6 liter 1 mol/l-es Ca(OH), oldat és 162 ml 1,6 mol/l-es NaOH
és 0,4 mol/l-es KOH oldat hozzadadasaval. A fehérjéket azutan
hidrolizaljuk 250 g Alcalase 2.4L enzim (EC 940459, amely a
Novo Nordisk Ferment Ag-tdl szerezhetd be) segitségével. A
hidrolizises reakcidét 4 6ran &t folytatjuk 55 °C-on. A reakcid
elsd o6raja utadn a pH-t 7,6 értéken szabalyozzuk 1,6 mol/l-es
NaOH és 0,4 mol/l-es KOH oldat hozzadadasaval.

250 g Neutrase 0.5L enzimet (amely a Novo Nordisk Ferment
Ag-td8l szerezheté be) adunk a keverékhez, és a fehérjéket to-
vabb hidrolizaljuk 4 6ran &t 50 °C-on. Az enzimeket azutan
inaktivaljuk olyan mdédon, hogy a reakcidkeveréket 90 °C-ra me-
legitjik, és ezen a hdémérsékleten tartjuk mintegy 5 percen at.
A reakcidkeveréket azutédn lehtitjiik 55 °C-ra.

A reakcidkeverék pH-jat 7,33 értékre allitjuk be
1,6 mol/l-es NaOH és 0,4 mol/l-es KOH oldat hozzaadasaval, és
a reakcidkeveréket ismét hidrolizaljuk 4 éran at 55 °C-on 100 g
pankreatin hozzaadasaval. A reakcidé soridn a pH-t 7,5 értéken
szabalyozzuk 1 mol/l-es NaOH oldat hozzaaddsaval. Az enzimeket
azutan inaktivaljuk olyan médon, hogy a reakcidkeverék hémér—
sékletét 90 °C-ra emeljilk, és a keveréket ezen a hdémérsékleten
tartjuk mintegy 5 percen 4&t. A keveréket azutan lehdtjik
4 °C-ra. A hidrolizatumot ezutan liofilezéssel szaritjuk, és
fémdobozokba csomagoljuk.

A hidrolizatum hidrolizisfoka mintegy 35%, és a nem-
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fehérje eredetl nitrogénkoncentracié mintegy 92,6% az &sszes
nitrogénre vonatkoztatva.
2. példa

Eretlen emldsokben specidlis gyomor- és bélrendszeri érés-

re szant taplalék-kompozicid eldallitadsdhoz az alabbi keveré-

ket készitjik el.

i) &sszes fehérje tartalom 14 g/100 g por:
10% 2. hidrolizatum, ahogyan az 1. példaban elkészitettiik;
40% 3. hidrolizatum, ahogyan az 1. példaban elkészitettiik;

(s}

50% ép fehérje (amely 1 ppm TGF-B2-t is tartalmaz);

ii) zsir 26 g/100 g por:
40% koOzepes lanchosszusagu triglicerid;

60% nagy lanchosszuséagqu triglicerid;

iii) szénhidrat 53,6 g/100 g por:
65% laktoz;

35% maltodextrin;

iv) tovabba vitaminok és &svanyi anyagok, a napi igény kielé-

gitésére.
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SZABADALMI IGENYPONTOK

1. Enterdlis téaplélék-kompozicié fiatal emlSsdk nem—érett
gyomor—- és bélrendszere novekedésének és érésének eldsegitésé-
re, amely fehérjeforrasként étkezési fehérje-hidrolizatumok és
részben bioldégiailag aktiv peptidek formajaban levé ép fehér-
jék keverékét tartalmazza.

2. Az 1. igénypont szerinti kompozicid, ahol az étkezési
fehérje-hidrolizatumokat kilonb&zé6 méretli peptideknek, szabad
aminosavaknak vagy azok elegyének keveréke képezi.

3. A 2. igénypont szerinti kompozicié, ahol az étkezési
fehérje-hidrolizatumok a teljes, nitrogéntartalom x 6,25 06sz-
szefiggés alapjan szamitott fehérjetartalomra vonatkoztatva
legaldbb 5 toémeg%-ban olyan hidrolizatumot tartalmaznak,
amelynek hidrolizisfoka mintegy 40, és legaldbb 5 tomeg%-ban
olyan hidrolizatumot tartalmaznak, amelynek hidrolizisfoka en-
nél kisebb.

4., A 2. vagy 3. igénypont szerinti kompozicidé, ahol a sza-
bad aminosavak mennyisége az Osszes, nitrogéntartalom x 6,25
Osszefiiggés alapjan szamitott fehérjetartalomnak mintegy 0 to-
meg% és mintegy 20 tomeg? kozti részét képezi.

5. Az 1-4. igénypontok barmelyike szerinti kompozicié,
ahol az ép fehérjék mennyisége az Osszes, nitrogéntartalom x
6,25 6sszefliggés alapjan szamitott fehérjetartalomnak legalébb
mintegy 5 tomeg$%-at képezi.

6. Az 1-5. 1igénypontok barmelyike szerinti készitmény,
amely az ép fehérjeként tejfehérjét, savbéfehérjét, kazeint
és/vagy valamely biolégiailag aktiv peptidet eldnydsen TGF-f2-t

tartalmaz.
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7. Az 1-6. 1igénypontok barmelyike szerinti készitmény,
ahol a biolbgiailag aktiv peptidek legaldbb mintegy 0,1 ng/mg
és mintegy 4 ng/mg kozti Osszes fehérje mennyiséget képvisel-
nek.

8. Az 1-7. igénypohtok barmelyike szerinti kompozicié,
amelyben a fehérjeforrads az Osszes energia 5-30%-4at, a szén-
hidratforrds az oOsszes energia 40-80%-at, a lipidforras az
Osszes energia 5-55%-at szolgédltatja, és az asvanyi anyagok és
vitaminok a napi igényeket elégitik ki.

9. Etkezési fehérje-hidrolizatumok és részben biolégiailag
aktiv peptidek formajaban levS ép fehérjék kivalasztott keve-
rékének alkalmazadsa fehérjeforrasként fiatal emlSsdk nem érett
gyomor- és bélrendszere novekedését és érését eldsegitd ente-
ralis téaplalék-kompozicidé elBallitasara.

10. A 9. igénypont szerinti alkalmazas, ahol az étkezési
fehérje-hidrolizatumok kiilonb6z8 méretld peptidek és szabad
aminosavak vagy keverékeik elegye formajaban vannak.

11. A 9. vagy 10. igénypont szerinti alkalmazas, ahol az
étkezési fehérje-hidrolizatumok az &sszes, nitrogéntartalom x
6,25 Osszefiggés alapjan szamitott fehérjetartalomnak legalabb
5 témeg¥-aban olyan hidrolizatumot tartalmaznak, amelynek hid-
rolizisfoka mintegy 40, és legaldbb 5 toémeg%-ban olyan hidro-
lizatumot tartalmaznak, amelynek hidrolizisfoka ennél kisebb.

12. A 9-11. igénypontok béarmelyike szerinti alkalmazas,
ahol a szabad aminosavak mennyisége az Osszes, nitrogéntarta-
lom x 6,25 Osszefiiggés alapjadn szamitott fehérjetartalomnak
mintegy O témeg?% és mintegy 20 toémeg® kdzti részét képezi.

13. A 9-12. igénypontok barmelyike szerinti alkalmazas,

ahol az ép aminosavak mennyisége az Osszes fehérjetartalomnak
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legaldbb mintegy 5 tomeg%-at képezi.

14. A 9-13. igénypontok barmelyike szerinti alkalmazas,
ahol az ép fehérje tejfehérje savdéfehérje, kazein és valamely
biolégiailag aktiv peptid, elénydsen TGF-B2.

15. A 9-14. igénypontok barmelyike szerinti alkalmazés,
ahol a biolbdgiailag aktiv peptidek legaldbb mintegy 0,1 ng/mg
és mintegy 4 ng/mg koézti oOsszes fehérjemennyiséget képvisel-
nek.

16. A 9-15. igénypontok barmelyike szerinti alkalmazés,
amelyben a fehérjeforrids az Osszes energia 5-30%-4t, a szén-
hidratforrds az Osszes energia 40-80%-4t, a 1lipidforrads az
dsszes energia 5-55%-at szolgaltatja, és az asvanyi anyagok és

vitaminok a napi igényeket elégitik ki.

A meghatalmazott:
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Szabadalmi & Védjeay Iroda Kft
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