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Nem tejalapu probiotikus élelmiszerek eléallitasi lehetéségeinek megalapozasa

A XX. szazad végén a taplakozastudomanyban 0j fogalom, a funkcionalis élelmiszer elnevezés
jelent meg, amely élelmiszereknek a tapértékik mellett szerepik van az egészség megérzésében.
A funkcionalis élelmiszerekkel kapcsolatos kutatasok egyik dinamikusan fejl6dé terlilete a
probiotikus élelmiszerek tervezése és a probiotikumok fizioldgiai hatasainak kimutatasa, valamint a
hatasmechanizmusukra vonatkozé tudomanyos bizonyitékok feltardsa. A  probiotikus
baktériumokat tartalmazé élelmiszerek kinalata folyamatosan névekszik, viszont ezen élelmiszerek
80 %-at fermentalt tejtermékek teszik ki. Probiotikus termékek skalajanak bdvitésével, Uj tipusu
zoldségalapu termékekkel, a tarsadalom azon rétegei szamara is elérhetévé valnanak a
probiotikumok, akik tejfehérje allergiaban, illetve lakiéz intoleranciaban szenvednek vagy
meggy6zédésiik miatt nem, illetve csak korlatozott mértékben fogyasztanak tejtermékeket.

Ezen érvek figyelembe vételével a termékfejlesztési célkitizéseim megvaldsitdsdhoz torzs
szelekcios kisérleteket végeztem. Ennek keretében meghataroztam a Bifidobacterium torzsek
fiziologia tulajdonsagait, antimikrobas hatasukat, valamint a térzsek bélhamsejtekhez torténd
tapadasat. A termékelballitas érdekében megvizsgaltam a torzsek erjesztd, illetve szaporodd
képességét kulonbozé zoldséglevekben és a fermentacios technoldgia kidolgozasanak
lehet6ségét mono- és vegyes kulturas erjesztések soran. Végul célom volt a léptékndvelés
megvaldsitasa és a tarolasi vizsgalatok elvégzése.

Els6dleges szelekcios kritériumként a probiotikus bifidobaktériumok vancomycin rezisztenciajat
térképeztem fel. Vizsgalataim alapjan az Osszes tesztelt torzs érzékenynek bizonyult a
vancomycinnel szemben. Mivel a bifidobaktériumok katalaz negativok, ezért fontos informaciot
szerezni a hidrogén-peroxid tolerancigjukra vonatkozéan, amely vegyes kulturak alkalmazasanal
merulhet fel, mint szelekcios kritérium. A legellenallébbak a B. lactis Bb-12 és B. bifidum B7.1
jelzési torzsek voltak. Megvizsgaltam a bifidobaktérium torzsek oxigén toleranciajat, amely fontos
tényezdként jelentkezik a technoldgia kidolgozasa, illetve léptékndvelése soran. B. breve', B. lactis
Bb-12, B. dentium B2.1, B. bifidum B7.1, B. longum A4.4, A4.8 és a B. bifidum B1.2 térzsek
mutattak jo életképességet. Mdbdszert dolgoztam ki a prebiotikumok szelektiv hatasanak
kimutatasara, amely modell rendszerben B. lactis Bb-12 és Escherichia coli O157:H7, valamint
B. adolescentis és E. coli O157:H7 torzsek parositasaval értékeltem két prebiotikum készitményt.
Egyutt tenyésztésnél a Raftilose jelenlétében a bifidobaktériumok nagyobb sejtszamot értek el,
mint az E. coli O157:H7 torzs. Vizsgaltam a tdrzsek antimikrobas hatasat, illetve a
fehérjetermészetli gatldanyag termelésiket, amelynek szerepe lehet az élelmiszerek bioldgiai
tartésitasaban. Kimutattam, hogy néhany B. bifidum, B. longum torzs gatlo hatast fejt ki a Listeria
monocytogenes 4ab, az Enterococcus faecalis, az E. coli O157:H7 és ATCC 8439 torzsek
szaporodasara, amely nem pH hatas koévetkezménye. Az antimikrobas hatasu tdérzsek
tenyészleveiben egy 5-7 kDa molekulatdmegl fehérjét mutattam ki. A bifidobaktérium térzsek
kézil a B. lactis Bb-12, a B. bifidum B3.2 és B7.1, valamint a B. longum A4.9 torzsek rendelkeztek
kiemelkedé tapadd képességgel a Caco-2 sejtvonalhoz. A versengd kitapadas soran
megallapitottam, hogy B. bifidum B3.2 nem, mig B. lactis Bb-12 t6rzs gatolja az E. coli Bay100
torzs tapadasat.

A vizsgalt névényi nyersanyagok — a sargarépa-, a cékla-, a csicsdkalé — elegend tapanyagot
szolgaltatnak az alkalmazott mono- és vegyes kulturak szaporodasahoz. A sargarépalében
feltérképeztem a bifidobaktériumok szaporodasat és anyagcsere tevékenyseégét. Meghataroztam a
bifidobaktériumok fajlagos sejthozamat, szénhidrat felhasznalasukat, tejsav és ecetsav
termelésiiket, valamint vizsgaltam milyen hatassal vannak a sargarépalé karotinoid tartalmara. A
termékfejlesztésre iranyuld vizsgalatok alapjan megallapithatd, hogy mind a sargarépalében, mind
a csicsokalében a léptékndvelési és a tarolasi célok teljesiltek. A léptékndvelés soran — 2 literes
fermentorban — a térzsek a lombikos kisérletekhez hasonléan j6 szaporodd, illetve erjesztd
képességgel rendelkeztek. A B. lactis Bb-12 térzs 4°C-on torténé tarolas alatti tulélGképességét
vizsgalva fermentalt termékekben megallapitottam, hogy a bifidobaktérium a sargarépalében
45 nap utan, valamint Lactobacillus casei Shirota torzzsel tarsitott vegyes kultliraval erjesztett
csicsOkalében 72 nap utan is megdrizte életképességét. Sikerllt olyan vegyes starterkultura
(B. lactis Bb-12 — Lb. casei Shirota) kialakitasa, amely mind a probiotikumokra vonatkozé, mind a
technoldgiai kivanalmakat kielégiti.
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