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A MUNKA ELOZMENYEI ES CELKITUZESEI

A gazdasagi €s a tarsadalmi fejlodés eredményeként megvaltozott értelmet nyert a taplalkozas
fogalma. Ma madr a taplalkozas nem csupdn azt jelenti, hogy szervezetiink szamara biztositsuk
a létfontossagli tdpanyagokat €s energiaforrast, hanem a kinalati piacon valogathatunk az
¢lelmiszerek kozott megjelenésiik, ¢lvezeti és tapértékiik alapjan is. A XX. szazad végétol a
fejlett gazdasadggal rendelkezd orszagokban az ¢lelmezés {6 célja az, hogy kiegyensulyozott
tapanyag bevitelt szolgéltasson az emberi szervezet anyagcseréjéhez, megakadalyozva az
egyes komponensekre nézve a hiany, illetve a karos tobblet kialakulasanak lehetdségét, ezaltal
biztositva a fogyasztok jo kozérzetét. Egyes tarsadalmi rétegek, mint példaul a fiatalabb
nemzedék ¢és az értelmiségiek gondot forditanak a taplalék beltartalmi értékére, és
kialakuldban van az igény egy egészségtudatosabb taplalkozasra.

Az analitikai modszerek fejlédése lehetdve teszi az €lelmiszerek pontos kémiai dsszetételének
meghatdrozasat ¢és az egyes komponensek fizioldgiai hatdsainak értékelését. A fenti
koncepciobol kiindulva alkottdk meg a funkciondlis élelmiszerek fogalmat. A funkcionalis
¢lelmiszerek a tapértéken kiviil rendelkeznek olyan tulajdonsdgokkal is, amelyek
bizonyitottan pozitiv élettani hatast gyakorolnak a szervezetre.

A funkcionalis élelmiszerek kutatasa, tervezése €s bevezetése az élelmiszer-feldolgozasba az
egyik legdinamikusabban fejlodo teriilet. Ahhoz, hogy a mindennapi élelmiszerek csoportjan
beliil e termékek elkiilonithetéek legyenek, tudoméanyos érvek sziikségesek, amelyek
bizonyitjak az egészségjavitd élettani hatast. E bizonyitékok lehetdséget teremtenek arra,
hogy ezen élelmiszereken feltiintethetok olyan allitasok, amelyek tdjékoztatjak a fogyasztokat
az egészségi hatasokrol. A legrégebben fogyasztott funkciondlis ¢€lelmiszerek egyike a
probiotikumokat tartalmazo tejtermékek, amelyek még ma is uraljak a probiotikumok piacat.
Az ¢élelmiszer nem jelenthet veszélyt a fogyasztora nézve. Az élelmiszerbiztonsagnak ki kell
terjedni azon fogyasztoi rétegekre is, akik valamilyen téplalkozéassal 0Osszefiiggd
rendellenességben szenvednek. Szdmukra is elérhetdvé kell tenni a probiotikus termékeket,
hogy ne kelljen lemondaniuk a probiotikumok nyujtotta egészségiigyi elonyokrdl. A jovo
funkciondlis ¢€lelmiszerének egyénre szabottnak kell lennie és ki kell, hogy elégitse annak
genetikai ¢és biokémiai igényét. Ilyen genetikai eredetli egészségi probléma lehet a
tejérzékenység, amelynek oka a lakt6z intolerancia, vagy a tejfehérje allergia. E fogyasztoi
csoportok csak korlatozott mértékben, illetve egyaltalan nem fogyaszthatnak tejet vagy
tejtermékeket.

A fenti motivaciotol vezérelve valasztottam doktori kutatisaim témdjaul a nem tejalapt

crer

kiilonb6z6 ndvényi eredetli nyersanyagokat valasztottam. A technoldgia fejlesztés szamos



alap- ¢és alkalmazott kutatasi feladat megoldasat igényli és ezek figyelembevételével

fogalmaztam meg a kidolgozand6 témakoroket.

CELKITUZESEIM:
e Bifidobaktérium torzsek fiziologiai tulajdonsagainak tanulmanyozasa
- Vancomycin ¢és hidrogén-peroxid érzékenységiik vizsgalata
- Rangsorolasuk oxigén tolerancidjukra nézve
- Szénhidratok hasznositasanak feltérképezése
- Maillard-reakciobdl szarmazoé vegyiiletek hatdsanak értékelése
o Bifidobaktérium torzsek antimikrobas hatdsdnak kimutatdsa és az ebben szerepet
jatszo6 anyagcsere termékek meghatarozasa
¢ Bifidobaktérium torzsek bélhamsejtekhez torténd in vitro adherencidjanak vizsgalata
szovettenyészetek alkalmazasaval
e Kiilonb6zd ndvényi nyersanyagokbol eldallitott levek bifidobaktérium torzsekkel valo
erjeszthetdségének meghatarozasa
- Kiméletes elokezelési technologidk dsszehasonlitd elemzése az eredeti
mikrobapopulaci6 csokkentésére
- A laktofermentéacio kornyezeti paramétereinek optimaldsa a maximalis
bifidobaktérium sejtszam elérésére
- Fermentacids technolégidk kidolgozdsa ndvényi alapu probiotikus termék
létrehozasahoz
e Vegyes kultiras fermentaciok lehetéségének vizsgalata bifidobaktérium torzs és
tejsavbaktériumok tarsitdsaval
- Fermentacios technologia kidolgozasa és 1éptéknovelése
o A laktofermentécioval eldallitott fermentatum formuldzésa és tarolasi stabilitdsanak

meghatdrozasa



ANYAGOK ES MODSZEREK

A vizsgélataimhoz 29 Bifidobacterium, 8 Lactobacillus és 7 potencidlis kérokozo torzset
alkalmaztam. A Bifidobacterium torzsek a Budapesti Corvinus Egyetem Sor- és Szeszipari
Tanszékének torzsgyiijteményébél és a Chr. Hansen-t6l, a Lactobacillus torzsek a KEKI Biologiai
Osztaly torzsgyljteményébdl, a potencidlis korokozd torzsek (teszt torzsek) pedig a Budapesti
Corvinus Egyetem Mikrobioldgiai és Biotechnologiai Tanszék torzsgyljteményébdl szarmaztak. A
tapadasi vizsgalatoknal alkalmazott Caco-2, HT29 és HT29-12 sejtkultirak a Szent Istvan Egyetem
Elettan Tanszékérdl szarmaztak. A  prebiotikumok hasznositasi vizsgalatanal — frukto-
oligoszacharidokat (Raftiline, Raftilose), laktoszukrozt, izomalto-oligoszacharidokat (Oligo Time,
Oligo MT-500, Isomalto-500) ¢és xilo-oligoszacharidokat (Xylo-oligo 70, Xylo-oligo 95P)
alkalmaztam. A Maillard-reakcid termékek hatdsanak vizsgalatanal kakad és kenyér eredetii
melanoidineket hasznaltam, amelyeket a Bécsi Egyetem, Téplakozastudomanyi Tanszékérdl

kaptam. Az erjesztési kisérletek sordn sargarépa-, cékla-, és csicsokalevet hasznaltam.

Bifidobaktériumok fiziologiai vizsgalatahoz felhasznalt modszerek

melanoidinek hatasdnak vizsgalatdnal agardiffiizios és hatarhigitasos modszereket alkalmaztam. Az
oxigéntoleranciat tenyésztéses modszerrel vizsgaltam, ahol a stacioner fazisban 1év0 torzseket aerob
koriilmények kozott inkubdltam és az €l6 sejtszam valtozasat kovettem. A bifidobaktériumok
szénhidrat hasznositdsanak vizsgdlatdhoz optikai denzitds mérést és lemezOntéses modszert

hasznaltam.

Bifidobaktériumok antimikrobas hatasanak vizsgadlata sordan hasznalt modszerek

Az antimikrobas hatas kimutatasdra kétrétegli spot modszert ¢és agardiffuzios modszert
alkalmaztam. A kétrétegli spot moddszer sordn az alsd agarra felvittem a bifidobaktérium
szuszpenziot (pottyoket), majd 18 oras inkubalas utan teszt térzzsel beoltott feddagarral fedtem le,
¢és tjabb inkubalas utan az értékelést a kapott feltisztulasi zondk alapjan végeztem. Az antimikrobas
anyag fehérjemintazatar6l, valamint ezek molekulatomegérél SDS-PAGE gélelektroforézissel
szereztem informaciot, amelynél a kovetkezd paramétereket alkalmaztam: 15-20%-o0s gradiens gélt
¢és 6%-o0s gyljtogélt, 200 V, 500 mA indulo, 200 V, 14 mA vég paramétereket, és 30 perces futtatasi
iddt. A sejtmentes tenyészlevek fehérjéinek gatlo hatasat blottolassal vizsgaltam, ahol a megfuttatott
g€lt teszt torzset tartalmazé agar réteg kozé helyeztem. A B. longum A4.8 torzs esetén a 20 egyedi
fehérjefrakciot rotofor IEF Cell késziilék segitségével nyertem, amely a fehérjéket izoelektromos
pontjuk alapjan valasztja el. Az egyedi fehérjefrakciok gatld hatdsat agardifftizios modszerrel

vizsgaltam.



Tapadasi vizsgalatok modszerei

A sejtkulturakat 24 lyuku sejttenyésztd edényekben tenyésztettem (Caco-2 14 napig, HT29 és
baktérium szuszpenziot, majd ezt 60 percig, 37°C-o0s, 5% CO,-t tartalmazd termosztitban
inkubaltam. Ezutan a detektdldsi moddszernek megfeleléen vagy eltavolitottam a megtapadt
baktériumokat, vagy fixaltam a sejtekkel egyiitt. A tapadd baktériumok mennyiségének
meghatdrozasara kiilonb6z6 detektalasi modszereket alkalmaztam: lemezontés (kiilonbozd
tapagarok hasznalataval), Gram-festés (GRAM-color Staining Set, Merck), és hexidium-jodidos
festés (LIVE BacLight™ Bacterial Gram Stain Kit).

Erjesztési kisérletek

A zoldséglevek eldkezelését hokezeléssel és nagy hidrosztatikus nyomdasu kezeléssel végeztem.
Mind a mono, mind a vegyes kulturds erjesztéseket 10°-107 tke/ml sejtszammal inditottam. A
vegyes kultirds erjesztés esetében a bifidobaktériumot és a laktobacilluszt 1:1 ardnyban
alkalmaztam. Az erjesztéseket 37°C-on anaerob koriilmények kozott végeztem, amelyet anaerob
kamraban (Bugbox, Ruskin Technology), vagy anaerob Jar+GasPak rendszerben (Oxoid) allitottam
eld. A Iéptéknovelési kisérleteket 2 liter hasznostérfogati Biostat B (BBraun) fermentorban
végeztem, ahol az anaerob kornyezetet szén-dioxid, nitrogén gézelegy (10% CO; és 90% N,)
atdramoltatasdval biztositottam. A tarolasi kisérletek 4°C-on €s szobahOmérsékleten jol zarhato
iivegekben torténtek. A vegyes kulturaval erjesztett csicsokalé tarolasi vizsgalata eldtt a termék
allomanyanak kialakitasara €és a vizaktivitds csOkkentésére kiillonb6zo pektineket (Herbstreith &
Fox Kft.): almapektineket (Pectin Classic AJ 201, AJ202, AF703, AU202), citruspektineket (Pectin
Classic CJ201, CJ206), és natrium-alginatot (Satalgine 550, KUK Hungaria Kft.) hasznaltam.

Mikrobiologiai vizsgalatok

A mikroorganizmusok mennyiségi meghatarozasara kiilonbozé tdpagarokat alkalmaztam:
Bifidobacterium-ok — TPY ¢és Beerens’ agar; Tejsavbaktériumok — MRS agar; Mezofil aerob
Osszcsiraszam — TGE agar; Szulfit-redukalé baktériumok — Vas-szulfit agar; Enterobaktériumok —
VRBD agar; Coliform-ok — Fekal Koliform agar; Pseudomonas-ok — Pseudomonas szelektiv agar;

Elesztdgombak és penészgombak — RBC agar.

Analitikai modszerek

Szénhidrat, szerves sav ¢€s a karotinoid tartalom mennyiségi meghatarozasa HPLC-vel tortént.



AZ EREDMENYEK OSSZEFOGLALASA

A célkitlizésekben megfogalmazott termékfejlesztési feladat megvaldsitdsdhoz torzs szelekcids
kisérleteket végeztem, amelynek keretében meghataroztam a bifidobaktérium torzsek fizioldgiai
tulajdonsagait, antimikrobas hatasukat, valamint a torzsek bélhamsejtekhez torténd tapadésat.
Tovabbad meghatdroztam az eldkezelési technologidk paramétereit, megvizsgaltam a torzsek
erjesztd, illetve szaporodd képességét kiilonbozo zoldséglevekben és a fermentacids technologia
kidolgozésanak lehetdségét mono és vegyes kultirds erjesztések soran. Végiil célom volt a

1éptéknovelés megvalositasa €s a tarolasi vizsgalatok elvégzése.

Bifidobaktériumok fiziologiai vizsgalata

Els6dleges szelekcids kritériumként a probiotikus bifidobaktériumok vancomycin rezisztenciajat
térképeztem fel. A vancomycin gatldé hatdsa kiemelkedden fontos, mert ez az egyik olyan
antibiotikum, amely széles hatdsspektrummal rendelkezik a klinikai fert6zéseket okozo
patogénekkel szemben. Vizsgalataim alapjan az Osszes tesztelt torzs érzékenynek bizonyult a
vancomycinnel szemben. Az agardiffuziés modszer alkalmazasaval 18 ¢és 44 mm kozotti
feltisztulasi zonakat, a hatarhigitdsos modszernél 0,75-3,0 pg/ml kozotti minimalis  gatlo
koncentraciokat (MIC) detektaltam.

Mivel a bifidobaktériumok kataldz negativok, ezért fontos informaciét szerezni a hidrogén-peroxid
tolerancidjukra vonatkozdan, amely vegyes kultirdk alkalmazasandl meriilhet fel, mint szelekcids
kritérium. A legellenédllébbak a Bifidobacterium lactis Bb-12 és B. bifidum B7.1 jelzést torzsek
voltak, amelyeknél TPY taplevesben hatarhigitdsos modszerrel a MIC értéke 200 pg/ml-nek
adodott. A legnagyobb érzékenységet a B. longum B2.2 térzs mutatta, amelynél MIC értékként
100 pg/ml koncentraciot hataroztam meg. Ezen eredmények igéretesek a tejsavbaktériumokkal és a
bifidobaktériumokkal torténd vegyes kultiras erjesztések szempontjabol.

Megvizsgaltam a bifidobaktérium torzsek oxigén tolerancidjat, amely fontos tényezdoként
jelentkezik a fermentacidos technologia kidolgozasa, illetve Iéptékndvelése sordn. A késod
logaritmikus szaporodasi szakaszban 1év0 torzsek koziil 24 6ras aerob hatdsnak kitett sejtek szama a
B. breveT, B. lactis Bb-12, B. dentium B2.1, B. bifidum B7.1, B. longum A4.4, A4.8 és a B. bifidum
B1.2 torzsek esetén egy nagysagrenden belill maradt, de 96. 6ra utan a vizsgalt torzsek
¢letképessége jelentdsen lecsokkent.

A torzsek szénhidrat (mono-, di-, oligo-, és poliszacharidok) hasznositdsdnak megismerése alapul
szolgalhat a megfeleld tapkdzeg (nyersanyag) kivalasztasdhoz, illetve a poli- és oligoszacharidok
prebiotikus hatdsanak igazolasahoz. A vizsgalt torzsek a gliikozt, a laktozt, a szacharozt és a maltozt
altalaban jol hasznositottdk novekedési szubsztratumként, mig a fruktozt kevésbé. A vizsgalt
Bifidobacterium torzsek koziil a B. adolescentis és a B. lactis Bb-12 torzs az Osszes vizsgalt

prebiotikumot jobban hasznositotta, mint a gliikkdzt. Vizsgéalataim szerint a potencialis korokozé



baktériumok a gliikdznal rosszabbul hasznositottdk a Raftiline-t és a xilo-oligoszacharidokat. Ezek
alapjan megallapithato, hogy a prebiotikumok hasznositasa fajon beliil is eltérést mutat, mind a
bifidobaktérium, mind egyéb baktérium torzsek esetén, igy ez torzsfiiggd tulajdonsagnak tekinthetd.
Sikeriilt a vegyes kulturas modellrendszer alapjait megteremteni, ahol értékelhetd a kereskedelmi
forgalombol szarmazo poli- és oligoszacharidok prebiotikus hatésa.

A Maillard-reakcio termékei az elokezelések soran keletkezhetnek, ezért cél volt e reakcid termékek
hatasanak feltardsa a bifidobaktérium torzsekre. Eredményeim arra engednek kovetkeztetni, hogy a
melanoidinek bizonyos mértékben gatoljak a bifidobaktériumok szaporodasat és a gatlas mértéke

fiigg az adott torzstdl és a melanoidinek molekulatomegétol.

Bifidobaktériumok antimikrobas hatasa

Vizsgaltam a torzsek antimikrobds hatasat, illetve a fehérjetermészetli gatloanyag termelésiiket,
amelynek szerepe lehet az élelmiszerek bioldgiai tartdsitasaban.

A Kkétrétegli spot moddszer eredményei azt mutattdk, hogy tobb B. longum ¢és B. bifidum torzs
erdteljes gatlast fejtett ki kiilondsen az Escherichia coli ATCC 8439, az Escherichia coli O157:H7,
az Enterococcus faecalis, valamint a Listeria monocytogenes 4ab torzsek szaporodasara. Tovabba
megallapitottam, hogy csupan a B. longum A4.8 torzs fejtett ki antagonista hatast a Lactobacillus
torzsek koziil a Lactobacillus acidophilus La-5 és Lactobacillus casei subsp. casei 2756 torzsre,
mig a B. bifidum B5.1 torzs csupan a Lb. acidophilus La-5 torzs szaporodasat gatolta, amely a
tobbkomponensti starterkultirdk tervezése szempontjabol kedvezd eredményként értékelheto.
Eredményeim ravildgitottak arra is, hogy a térzsek antimikrobés anyag termelése fligg a tenyésztési
koriilményektdl is. A blot modszer eredményei szintén megerdsitették, hogy egyes bifidobaktérium
torzsek feliiliszoi antimikrobas hatast fehérjéket tartalmaznak. A B. longum A4.8 jeli torzs esetén
végzett rotoforos elvalasztds utan kapott 20 egyedi frakcio kozil a kettes frakcid az Enterobacter
cloacae kivételével, gatolta a teszt torzsek szaporodédsat, amely egyértelmiien fehérjetermészetii

antimikrobas anyag jelenlétére utal.

Bifidobaktériumok tapadasi vizsgalata

A szervezet és a baktériumok kozotti kolcsonhatas, illetve kommunikécio kialakulasahoz sziikséges
a baktériumok tapadisa a bélhamsejthez. Ebbdl a gondolatbdl kiindulva megvizsgéltam a
bifidobaktérium térzsek tapadasat Caco-2 sejtvonalhoz, ahol a legjobb tapadd képességet a B. lactis
Bb-12 (20,5%), a B. bifidum B3.2 (9,5%), a B. bifidum B7.1 (7%) és a B. longum A4.9 (6%) torzs
mutatta. A kiindulasi sejtkoncentracid novelésével aranyosan novekszik a tapadd baktériumok
szama, viszont az is megallapithatd, hogy a tapadd baktériumok szazalékos aranyanak alakulasa
forditottan aranyos a kiindulési sejtkoncentracioval. A versengd kitapadas alapjan megallapithato,
hogy Escherichia coli Bayl00 nem befolyasolta sem a B. bifidum B3.2, sem a B. lactis Bb-12 torzs
tapadasat. A bifidobaktérium torzsek koziil a B. bifidum B3.2 térzs nem gatolta az E. coli Bay100
tapadasat, mig a B. lactis Bb-12 a 10° és 10 tke/lyuk hozzaadott E. coli koncentracional kismértékii
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gatlast, a 10° tke/lyuk E. coli hozzaadott koncentracional egy nagysagrendii gatlast fejtett ki a

torzsre az egyediili tapaddsahoz viszonyitva.

Erjesztési vizsgalatok

Az erjesztési vizsgalataim soran kideriilt, hogy a zdlségleveket (sargarépa-, cékla- és csicsokalé) az
alkalmazott mono és vegyes kulturdk jol hasznositjadk. A nyers répalé elokezelésére alkalmazott
pasztorozés mellett megvizsgaltam a nagy hidrosztatikus nyomdésu kezelés alkalmazhatosagat.
Feltérképeztem a bifidobaktériumok szaporodasat, anyagcsere tevékenységét a sargarépalében. A B.
lactis Bb-12 torzsnél 2,48%10' tke/l*h, a B. bifidum B7.1 esetén 6,26%10'° tke/I*h, a B. bifidum
B3.2 torzsnél 7,60%10" tke/l*h, és a B. longum A4.8 torzsnél 4,50%10'0 tke/I*h fajlagos
sejthozamokat kaptam a pasztérozott sargarépalében, amely értékek jo egyezést mutatnak az
irodalmi adatokkal. Mind a négy torzs sejtszama mar az erjesztés 6. Ordjaban elérte a 10°
nagysagrendli sejtstirliséget. Mindegyik torzsnél fokozatos egyenletes szénhidrattartalom
csokkenést figyeltem meg. A Bb-12, a B3.2 és B7.1 torzs esetében hasonlé mértékii szénhidrat
fogyast (4,36-r61 3,80-3,88 (w/v)%-ra), mig az A4.8 kulturdnal kisebb fogyast (4,36-r6l 4,04
(w/v)%-re) tapasztaltam. Az erjesztés végén a kiilonb6zd torzsek esetében a tejsav koncentracio
15-17 mg/ml, az ecetsav koncentracio pedig 3,3-5,3 mg/ml tartomanyban valtozott. A sargarépalé
a- ¢és B-karotin tartalma a 24 6ras fermentaciokat kovetden kiilonb6z6 mértékii csokkenést mutatott:
a B7.1 torzzsel torténd erjesztés soran a legkisebb (4 €s 9%), mig az A4.8 torzsnél a legnagyobb (22
¢és 30%) valtozast tapasztaltam. A termékfejlesztésre iranyuld vizsgalatok alapjan megallapithato,
hogy mind a sargarépalében, mind a csicsokalében a 1éptékndvelési €s a tarolasi célok teljesiiltek.
Meghataroztam a stiritménybdl készitett zoldséglevek optimalis szdrazanyag-tartalmat: a sargarépa
8 (m/m)%, a csicsoka 7,5 (m/m)% ¢és a cékla 10 (m/m)%. A 1éptéknovelés soran (2 literes
fermentorban) a torzsek a lombikos kisérletekhez hasonléan j6 szaporodo-, illetve
erjesztoképességgel rendelkeztek. A B. lactis Bb-12 torzs 4°C-on torténd tarolas alatti
tuléloképességét vizsgalva fermentalt termékekben megallapitottam, hogy a bifidobaktérium a
sargarépalében 45 nap utan, valamint Lactobacillus casei Shirota torzzsel tarsitott vegyes kultaraval
erjesztett csicsokalében 72 nap utdn 1s megorizte ¢Eletképességét. A sargarépalében egy
nagysagrendi, a csicsokalében nagysagrenden belill maradt a sejtszam csokkenése. A csicsdkalében
szobahdmérsékleten is jo taléloképességet mutatott az alkalmazott bifidobaktérium torzs és 72 nap
utan is csupan egy nagysagrendil sejtszam csokkenést tapasztaltam. A vegyes kultira mésik tagja az
Lb. casei Shirota torzs is hasonlo €letképességet mutatott mindkét homérsékleten. Termékfejlesztési
céljaim maradéktalanul teljesiiltek, mivel sikeriilt olyan vegyes starterkultara (B. lactis Bb-12—Lb.
casei Shirota) kialakitasa, amely mind a probiotikumokra vonatkoz6, mind a technologiai

kivanalmakat kielégiti.



Az eredmények tovabbfejlesztési lehetoségei

Az egyes, szelektalt Bifidobacterium torzsek (sajat human izolatumok) tomegtenyésztésének
megvalositasa, starterkultura eldallitasa és a sziikséges engedélyeztetés utan élelmiszeripari
kultaraként torténd alkalmazasa.

A B. longum A4.8 torzs altal termelt antimikrobds anyag vizsgélata: kinyerése (tisztitasa),
jellemzése és esetleges alkalmazasi lehetdségeinek feltarasa.

Az erjesztett zoldséglevek bioaktiv komponenseinek tovabbi vizsgalata: az elokezelés és az
erjesztés soran bekovetkezd valtozasuk felderitése.

Az erjesztett zoldséglevek, illetve készitmények érzékszervi jellemzdinek értékelése,

fogyasztoi elfogadottsag felmérése.
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UJ TUDOMANYOS EREDMENYEK

1. Meghataroztam a vancomycin antibiotikum ¢és a hidrogén-peroxid hatdsat a szelektalt
Bifidobacterium torzsekre. Megallapitottam, hogy a térzsek vancomycin antibiotikummal
szemben ¢érzékenyek mind agardiffiizids, mind folyadék tenyészetben vizsgalva. A folyadék
kultardban az egyedi torzsek vancomycin érzékenysége a minimalis gatlé koncentraciok
(MIC) alapjan 0,75-3,0 pg/ml tartoményban voltak. A bifidobaktérium térzsek hidrogén-
peroxid tolerancidja agardiffuzidos modszerrel egységesen 375 pg/ml-nek adddott. A
folyadék kultirdban az egyes torzsek fiiggetleniill a faji hova tartozasuktol jelentds
kiilonbségeket mutattak, és a MIC értekek 100-300 pg/ml koncentracid tartoméanyban
valtoztak. A legnagyobb hidrogén-peroxid tolerancidt a B. lactis Bb-12 starter kultara
mutatta.

2. A Maillard-reakci6 eredményeként 1étrejové melanoidinek koziil mind a kakad, mind a
kenyér melanoidin gatolja a bifidobaktériumok szaporodasat. A gatlas mértékét erdteljesen
befolyésolja a melanoidin molekulatomege. A kiilonb6z6 eredetli melanoidinekkel szemben
a vizsgalt torzsek eltérd érzékenységet mutattak.

3. Modszert dolgoztam ki prebiotikumok szelektiv hatasanak kimutatasara. A modell
rendszerben B. lactis Bb-12 és E. coli O157:H7, valamint B. adolescentis’ és E. coli
O157:H7 torzsek parositasaval értékeltem két kereskedelmi forgalomban kaphato
prebiotikum készitményt (Raftilose és Xylo-oligo 95P). Megéllapitottam, hogy mind a
B. lactis Bb-12, mind a B. adolescentis’ tdrzsek jobban hasznositottdk ndvekedési
szubsztratumként a két prebiotikumot, mint a gliikozt, tehat bifidogén faktoroknak
tekinthetok. Egylitt tenyésztésnél a Raftilose jelenlétében a bifidobaktériumok nagyobb
sejtszamot értek el, mint az E. coli O157:H7 torzs.

4. Kimutattam, hogy néhany B. bifidum, B. longum torzs géatld hatast fejt ki a
L. monocytogenes 4ab, az Ec. faecalis, az E. coli O157:H7 és ATCC 8439 jelii torzsek
szaporodasara, és ez nem a pH hatas kovetkezménye. Megallapitottam, hogy az antagonista
hatds mértékét befolyasoljak a tenyésztési koriilmények. Az antimikrobas hatist mutatd
torzsek tenyészleveiben egy 5-7 kDa molekulatomegii fehérjét talaltam, amely gatolta a
L. monocytogenes 4ab szaporodésat.

5. A versengd tapadas soran igazoltam, hogy a B. bifidum B3.2 nem, mig a B. lactis Bb-12
torzs gatolta az E. coli Bay100 torzs tapadasat.

6. B. lactis Bb-12 starterkultira szamara elegendd tapanyagot szolgaltatnak a vizsgalt novényi
nyersanyagok — a sargarépa-, a cékla- ¢és a csicsokalé - a szaporodashoz. Vegyes kultiras
fermentacios technologiat dolgoztam ki B. lactis Bb-12 és Lb. casei Shirota starterkulturak
alkalmazéasaval. A két torzs stimuldlja egymas szaporodéasat, amely kommenzalista

kolcsOnhatasra utal.

11



AZ ERTEKEZES TEMAKOREHEZ KAPCSOLODO PUBLIKACIOK

Tudomanyos folydiratban megjelent kozlemények

Impakt faktoros folyoiratcikk

SZEKER K., CSIBRIK-NEMETH E., KUN SZ., BECZNER J., GALFI P. (2007): Adhesion of lactic acid
bacteria to Caco-2 cells-evaluation of different detection methods. Acta Alimentaria, 36 (3) 365-371. p.

SUMMA, C., MCCOURT J., CAMMERER B., FIALA A., PROBST M., KUN, SZ., ANKLAM E.,
WAGNER K-H. (2008): Radical scavenging activity, anti-bacterial and mutagenic effects of Cocoa bean
Maillard Reaction products with degree of roasting. Molecular Nutrition and Food Research, 52 (3) 342-
351. p.

KUN, SZ., REZESSY-SZABO, JM., NGUYEN, DQ., HOSCHKE, A. (2008). Changes of microbial
population and some components in carrot juice during fermentation with selected Bifidobacterium strains.
Process Biochemistry, 43 (8) 816-821. p.

Nem impakt faktoros folyoiratcikk

KUN, SZ., ZALAN, ZS., PERGER-MESZAROS, 1., HOSCHKE, A. (2007): Mono- and mixed culture
fermentation with Lactobacillus and Bifidobacterium strains on Jerusalem artichoke medium. Hungarian
Agricultural Research, 16 (4) 10-13. p.

Konferencia kiadvanyban megjelent teljes terjedelmii kozlemények

KUN, SZ, MYSZOGLAD, R., REZESSY-SZABO, J.M., HOSCHKE, A. (2005):Implementation of soymilk
in production probiotic food. Proceedings at Innovation and Utility in the Visegrad Fours, October 13-15,
2005, Nyiregyhaza, Hungary, 461-466. p.

KUN, SZ., REZESSY-SZABO, J.M., NGUYEN, D.Q., HOSCHKE, A. (2005): Antibacterial activity of
Bifidobacterium strains. Proceedings at Intradfood2005, Innovations in Traditional Foods, October 25-28,
2005, Valencia, Spain, 501-504. p.

Konferencia kiadvanyban megjelent 6sszefoglalok

Magyar nyelvii

KUN SZ, REZESSY-SZABO JM, MAYER A, HOSCHKE A (2004): Probiotikus starterkultirak
alkalmazdsa szojaalapu termékek eldallitisira. MMT Nagygyiilés ¢és X. Fermentacios Kollokvium.
Keszthely, 2004. oktober 7-9. Osszefoglald 69.0.

BELAK A, KISKO G, MOHACSI-FARKAS CS, KUN SZ, REZESSY-SZABO I, MARAZ A (2004): A
kompetitiv mikrobiota vizsgalata bifidobaktériummal erjesztett sargarépalében. MMT Nagygyllés és X.
Fermentacios Kollokvium. Keszthely, 2004. oktober 7-9. Osszefoglalo 10.o0.

KUN SZ., NAGY Z., REZESSY-SZABO J.M., NGUYEN D.Q., HOSCHKE A. (2005): Vegyes kultaras
erjesztések csicsokaporbol késziilt tapkozegben. Lippay Janos — Ormos Imre — Vas Karoly Tudomanyos
Ulésszak, Budapest, 2005. oktdber 19-21, Osszefoglalo 160.0.

KUN SZ., WAGNER K-H., REZESSY-SZABO J.M. (2005): Melanoidinek hatasa a bifidobaktériumokra.
Lippay Janos — Ormos Imre — Vas Karoly Tudomanyos Ulésszak, Budapest, 2005. oktober 19-21,
Osszefoglalo 158.0.

SZEKER K., NEMETH E., KUN SZ., BECZNER J., GALFI P. (2005): Tejsavbaktériumok tapadasa Caco-
2H sejtekhez-a fluoreszeencian alapul6 detektalas lehetéségel. Lippay Janos — Ormos Imre — Vas Karoly
Tudomanyos Ulésszak, Budapest 2005. oktober 19-21, Osszefoglalo 176.0.

12



KUN, SZ., PERGER-MESZAROS, L., ZALAN, ZS., REZESSY-SZABO, J.M. (2007): Vegyes bifido és
LAB starter kultara fejlesztése zoldség fermentaciohoz. 328. Tudomanyos Kollokvium Biotechnoldgia
szekciod, Budapest, 2007. szeptember 28.

VIZI, T., KUN, SZ., PERGER-MESZAROS, 1., HAVAS, P., REZESSY-SZABO, J.M (2007): Kiilénb6z6
bakterium torzsek szénhidrat hasznositasa. Lippay Janos — Ormos Imre — Vas Karoly Tudomanyos Ulésszak,
Budapest, 2007. november 7-8, Osszefoglalo 102.0.

REZESSY-SZABO, J.M, KEREKES-MAYER A., KUN, SZ., PERGER-MESZAROS, 1., BUINA E.,
NGUYEN, D.Q., DUCSO, L., HOSCHKE, A. (2007): Probiotikus termékek fejlesztési lehetéségei ndovényi
eredetli nyersanyagokon. Regionalis Elelmiszertudomanyi Kollokvium, Szeged, 2007 oktober 12.

REZESSY-SZABO, J.M, PERGER-MESZAROS, 1., KUN, SZ., HOSCHKE, A. (2007): Probiotikus
termékek fejlesztése kiilonleges taplalkozas igényl fogyasztok szamara. Taplalkozastudomany Iskoldja
Konferencia, Budapest, 2007. november 23.

Idegen nyelvii

KUN, SZ., REZESSY-SZABO, J.M., MAYER, A., NGUYEN, D.Q., HOSCHKE, A. (2004):Cultivation of
probiotic Bifidobacterium strains in synthetic and natural media. 2" Central European Congress on Food,
April 26-28, 2004, Budapest, Hungary, 143. p.

KUN, SZ., MAYER, A., REZESSY-SZABO, J.M., NGUYEN, D.Q., HOSCHKE, A. (2004): Possibilities
for production of non-conventional probiotic food. FoodMicro 2004, September 12-16, 2004, Portoroz,
Slovenia, 385. p.

SZEKER, K., NEMETH, E., KUN, SZ., BECZNER, J., GALF]I, P. (2005): Adhesion of lactic acid bacteria
to Caco-2H cells — possibilities for detection. 1* Central European Forum for Microbiology (CEFORM),
October 25-28, 2005, Keszthely, Hungary, 155. p.

KUN, SZ., REZESSY-SZABO, J.M., NGUYEN, D.Q., HOSCHKE, A. (2006): Organic acid production by
beneficial bifidobacteria in carrot juice. The SAFE Consortium International Congress on Food Safety, June
11-14, 2006, Budapest, Hungary, 28. p.

KUN, SZ., DALMADI, I, DUCSO, L., HOSCHKE, A. (2006): Application of high pressure processing for
pre-treatment of carrot juice prior to fermentation. FoodMicro2006 (food safety and food biotechnology),
August 29-September 2, 2006, Bologna, Italy, 485. p.

PERGER-MESZAROS, 1., ZALAN, ZS., KUN, SZ., REZESSY-SZABO, J.M. (2007): Development of
vegetable based probiotic food applying mixed culture. 4™ Probiotics, Prebiotics & New Food, September
16-18, Rome, Italy, Cibus, Vol: 3, 84 p.

VIZI, T., KUN, SZ., NGUYEN, D.Q., REZESSY-SZABO, I.M (2007): Utilization of prebiotics by various
bacterial strains. 15™ International Congress of the Hungarian Society for Microbiology, July 18-20,
Budapest, Hungary. Abstract in Acta Microbiol. Immunol. Hung., 54, S143-S144.

13



