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Badanie zasobéw energetycznych produktéw pokarmowych nie stanowi
pelnego sprawdzianu ich wartosci odzywczej, ale posiada duze znaczenie
praktyczne szczegblnie przy kontroli zywienia w zakladach leczniczych
oraz zywieniu niemowlat i matych dzieci. Dotychczasowe metody, spro-
wadzajgce sie do bezposredniej lub posredniej kalorymetrii sa zbyt
pracochionne dla rutynowanego uzytku, a liczne uproszczone modyfikacje
nie zawsze dajg adekwatne wyniki.

Proba zastosowania do powyzszego celu metody oznaczania oksytropii
wykazata przydatnos¢ jej w dosé¢ szerokich granicach. Metoda ta, oparta
na oznaczaniu tlenu, potrzebnego do mineralizacji substratéw do fizjo-
logicznych koncowych produktéw jest prosta w uzyciu i daje powtarzalne
wyniki.

Warto$¢ kaloryczna, oznaczona poprzez oksytropie substratow z uzy-
ciem wspoélczynnika przeliczenia a) wyprowadzonego teoretycznie, b) usta-
lonego doswiadczalnie i ¢) wyliczonego z danych Carpentera dla oksy-
kalorymetru zostala poréwnana z wartoscig kaloryczng otrzymang na
podstawie przeprowadzonej analizy chemicznej. Zaréwno dla pojedyn-
czych produktéw spozyweczych, jak i dla positkéw mieszanych réznice
ukladaly si¢ w granicach dopuszczalnych przy znacznie wiekszej szyb-
kosci i dostepnoSci metody oznaczania oksytropii, nie wymagajacej zadnej
specjalnej aparatury.

Praca zostala opublikowana w Materiatach i Studiach Instytutu Matki
1 Dziecka, Warszawa PZWL 1964.
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DYSKUSJA

Prof. dr J. Janicki, WSR, Poznan

Czy metoda ta stanowi oryginalne osiagnigcie polskiej myS$li naukowej i czy
znana jest zagranicg? Czy zostala sprawdzona przy pomocy analizy statystycznej
i jaka jest jej dokladnose?

Prof. dr J. Budslawski, WSR, Olsztyn

Prof. Bagdasarian podal bardzo interesujaca metode oznaczania warto$ci kalo-
rycznej produktéw spozywezych. Interesuje mnie rowniez sprawa dokladnos$ci tej
metody, gdyz niektére produkty moga zawierat zwigzki absorbujgce tlen, a wiec
wykazywaé tg metodag pewng wartos¢ kaloryczng, nie majac jednak zadnej
wartoséci odzywczej. Chodzi wiec o to, w jakich warunkach podany w referacie
wz6r na obliczanie wartosci kalorycznej produktéw spozywczych moze by¢ stoso-
wany i z jakg nalezy sie liczy¢ dokladnos$cig?

Frof. dr K. Monikowski, AM, L6dz

Nalezy stwierdzié¢, ze podana metoda stanowi wielkie udogodnienie przy ozna-
czaniu wartoéci kalorycznej produktéw spozywezych. Przypominam tylko, ze
podobna praca byla wykonana przez dr. Rozenthala cztery lata temu z zastosowa-
niem spalania w mieszaninie chromowej, przy czym, O ile pamietam analiza sta-
tystyczna wykazala, ze ta réwniez bardzo prosta metoda wykazuje nie wigce]
niz 2—5% bledu teoretycznego. Mam wiec wrazenie, 7ze pordOwnanie z tg metoda
byloby celowe, tym bardziej, ze utlenianie kwasem jodooctowym przebiega bodajze
latwiej. W zwigzku z tym interesuje nas gdzie metoda ta z podaniem szczegbdlow
technicznych bedzie publikowana..

Doc. dr Z. Wysokinska, Zaktad Biochemii Instytutu Matki i Dziecka, Warszawa

Referowana metoda byla opracowana statystycznie. Poczatkowo oznaczano Zuzycie
tlenu przez zwigzki chemicznie czyste, jak glukoza, fruktoza, aminokwasy i inne.
Nastepnie przeszliSmy do produktow bardziej zlozonych, jak bialka, ttuszcze, polisa-
charydy, a wreszcie do produktéw mieszanych, jak artykuly spozywcze i posilki.
Wyniki wszystkich analiz opracowane byty statystycznie wediug metody Dixona.
Wyliczenie $éredniego odchylenia i przedziatu ufnosci wypadlo bardzo dobrze, co
wskazuje, ze uzyskane wyniki sg powtarzalne.

Podana przez nas metoda nie byla poréwnywana z metoda Rozenthala, gdyz
cze$¢é doswiadczalna naszej metody byta juz opracowana wtedy, gdy ukazala sie
publikacja metody Rozenthala. Metode nasza poré6wnywaliSmy tylko z metodg
kalorymetrii bezpos$redniej i z analizg klasyczna. Nasza metoda jest raczej prostsza
i daleko szybsza niz metoda Rozenthala, a poza tym teoretyczne opracowania
wykazujga, ze moze mieé szersze zastosowanie. Ré6znice zasadniczo powinny by¢
mniejsze w naszej metodzie. Pewnym minusem jest to, 7ze nie daje ona pojecia
o ogblnej wartosci odzywczej, a tylko o wartosci kalorycznej produktu. Ponadto
w produktach o duzej zawarto$ci ttuszczu réznice sa zwykle wieksze, aczkolwiek
wyniki statystyczne i tutaj nie dyskwalifikowaly metody. ‘
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W zwiazku z zapytaniem pana prof. Budstawskiego nalezy stwierdzi¢, ze metoda
daje tylko sumaryczng warto$é kaloryczna, wigczajac wszystkie zwigzki organiczne,
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ktére mogg sie w ogoéle mineralizowaé¢. W produktach zywnoS$ciowych, jezeli wy-
stepuja w nich przypadkowo zwigzki niefizjologiczne, na przyklad l-aminokwasy
zamiast d-aminokwaséw, to metoda oksytropii uchwyci réwniez i te zwigzki,
mimo, ze nie sg one asymilowane. Jednakze takie nienaturalne zwigzki nie wy-
stepujg w przyrodzie. GdybySmy do analizy brali inne nieprzyswajalne zwigzki,
dajmy na to orzechy razem z lupinami, albo jajo razem ze skorupks, to wtedy
oczywisScie w metodzie tej ulegng one réwniez utlenieniu. Ale nikt nie uzywa jaja
ze skorupkg. Dlatego tez w mieszanych positkach gotowych metoda ta zwykle
pokrywala sie catkowicie z fizjologiczng wartoscia kaloryczng. Jak juz pod-
kre$lila pani doc. Wysokinska metodg tg okres$la sie nie catkowita wartosé od-
zywcezg, ale tylko to co nazywamy wartoscig kaloryczng. Tylko w ten sposéb
trzeba do niej podchodzi¢ i nie wymagaé¢ wiecej, niz moze ona da¢.

Poréwnujgc metode oksytropii z metodg Rozenthala z uzyciem dwuchromianu
nalezy stwierdzi¢, ze metody te sg rzeczywiscie podobne. Dwuchromian jest tez
bardzo dobrym utleniaczem nierozkiadajacym sie w nadmiarze, tak jak nad-
manganian, dlatego tez metoda ta daje maly blgd. Jednakze niektére zwigzki nie
utleniajg sie w ogéle dwuchromianem, co powoduje, ze tylko w przypadku tatwo
utlenialnych zwigzkéw np. weglowodanéw wyniki obu tych metod pokrywaja
sie ze soba.

Metoda oksytropii byla opracowana poczgtkowo dla bilansu w hodowlach drobno-
ustrojow i w ten sposéb jest juz opublikawana. Natomiast technika zastosowania
jej do produktéw zywnosSciowych bedzie opublikowana w pracach Instytutu Matki
i Dziecka, a poniewaz jest to wydanie malo dostepne, prawdopodobnie réwniez
w Rocznikach Polskiego Zakladu Higieny albo Biuletynie PAN. Z oSrodkéw za-
granicznych tylko jeden, w Czechoslowacji przejal naszg metode. Natomiast w kraju
duzo placéwek prébuje juz postlugiwaé sie tg metodg: m. in. w Rodzi u prof.
Jakubowskiej, w zakladach prof. Zablockiego i doc. Rafalskiego, w Poznaniu
i w Bialymstoku. Przez zaklad nasz przeszio juz kilka, je$li nie kilkanaScie osoéb,
ktére uczyly sie metody oznaczania oksytropii dla celow praktycznych.

Prof. dr J. Janicki, WSR, Poznan

Chcialbym dodaé, ze nawet tak $cisla analiza chemiczna jak np. oznaczanie
aminokwaséw nie daje pelnej oceny warto$ci odzywczej. Za przyktad moze postuzyc
oznaczanie lizyny, ktéra w polgczeniu z cukrami jest nieprzyswajalna i nie przy-
czynia sie do warto$ci odzywczej, mimo, ze w metodzie chemicznej jest oznaczana.



