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Tartalmi kivonat

A tejsavbaktériumok szerepe az emberi egészségben és az élelmiszeriparban vitathatatlan,
hiszen az emberiség mar régoéta alkalmazza 6ket tartdsitdsra, élelmiszerek elGallitasara.
Szamos kutatds szo6l a tejsavbaktériumok altal termelt antimikrobidlis hatdsu
anyagcseretermékekrél, amelyek hozzajarulnak egyes kérokozdk elpusztitasahoz, vagy
visszaszoritasahoz. Ez azért is remek, mivel folyamatosan né az igény olyan termékek irant,
amelyek nem tartalmaznak mesterséges tartdsitdszereket, vegyi adalékanyagokat és
biztonsagosak. Ezen okokbdl kifolydlag mindenképp hasznos és ajanlatos tejsavbaktériumokat
tartalmazod élelmiszereket fogyasztanunk. Raadasul a ma haszndlatos probiotikumok is a
tejsavbaktériumok kozil kerilnek ki. A kereskedelmi forgalomban azonban tobbségében
tejalapu probiotikus termékek vannak, amit sajnos nem mindenki fogyaszt, fogyaszthat. Ezért
nélkulozhetetlen olyan probiotikus termékek fejlesztése is, amelyek z6ldség, gylimolcs, vagy

gabona alapuak.

Dolgozatom céljaként valasztottam Lactobacillus-ok almalében torténé vegyes
fermentacidjanak nyomonkdvetését 5 v/v % inokulum beoltottsag mellett. Az almalevekbe
beoltdsra kerilt Lactobacillus acidophilus és Lactobacillus brevis térzs 10:1, illetve 1:1
aranyban, tovabba Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus brevis és Lactobacillus plantarum

torzsek 1:1:1, illetve 10:1:10 ardnyban, majd 37°C-on 24 6raig inkubaltam Gket.

Az antimikrobas hatast agar-lyuk diffuziés médszer segitségével vizsgaltam. Célul tliztem ki
tovabba az antimikrobas anyag termelés fokozhatdsaganak vizsgalatat elolt korokozdk
alkalmazasaval, tovabba szerettem volna megvizsgalni tortént-e egészségligyi szempontbdl

nagyobb mennyiség( hisztamin termel6dés az almalé fermentdcidja soran.

YTV

Mind a pH valtozas, mind a sejtszdmok valtozasa azt a visszacsatolast adta, hogy a harom,
kiilonb6z6 aranyokban beoltott torzs egymasra pozitiv hatast gyakorolt, a sejtek megfeleléen
szaporodtak az almalében. A pH minden minta esetén a kezdeti 6,27-es értékrél pH 4,23-ra
csokkent. A 24 6ras fermentdciot kovetben vizsgaltam az almalé mintak soran az antimikrobas
hatdsat Enterobacter cloacae, Enterobacter faecalis, Listeria innocua, Escherichia coli ATCC
8739 és Escherichia coli0157:H7 ellen. Mivel Gyorgy (2022) ugyanezekkel a bedllitasokkal nem

tapasztalt gatlast, liofilizdlassal koncentraltam a fermentalt almalevek kiilonbozé



mennyiségeit. Megallapitottam, hogy a 10 és 20 ml minta esetében, de néhol az 5 ml
koncentralt fermentlé is okozott gatlast egyes kérokozdknal, s 3 mm-tél 7-8 mme-ig terjed6
feltisztuldsi zonakat mértem. A legjobb beallitdsok esetén a Lactobacillus acidophilus +
Lactobacillus brevis 1:1, illetve a Lactobacillus acidophilus + Lactobacillus brevis +
Lactobacillus plantarum torzseket 10:1:10 aranyban tartalmazé almalé antimikrobds anyag
termelésének id6beli alakuldsat is kovettem, 4, 8, 16, 20 és 24 éras fermentacio soran. A pH
jelent6sen lecsokkent az id6 el6re haladtaval, pH 6,00-rél pH 4,4-4,2-es értékre mindkét minta
esetében. A fermentdcid 4. és 8. 6rdjaban egyaltaldn nem, vagy nagyon kis, 0,5-1 mm atmérgju
feltisztuldsi zdndkat mértem. Ezen mintak esetében a pH csokkenés is még csak kezdetleges
volt, ami jol mutatja, hogy ugyan a szaporodas és a fermentdcié elkezd6dott, olyan nagy
mértékd antimikrobas anyag termelés még nem ment végbe. A 16., 20. és 24. 6raban vett
mintaknal mar nagyobb, 2-5 mm nagysagu zéondkat mértem. Az eredmények egyértelm(ien
azt mutattak, hogy a 24 6rds fermentacids id6 volt a legeredményesebb, mind szaporodas,
mind pedig bakteriocin termelés szempontjabdél. A legjobb eredményeket a Lactobacillus

acidophilus + Lactobacillus brevis 1:1 aranyu fermentacidja mutatta.

A Lactobacillus acidophilus és Lactobacillus brevis 1:1 aranyl beoltasaval inditott almalé
fermentdcio esetén céloztam meg az antimikrobds anyag termelés fokozdsat, a kérokozdkkal
inaktivalt formaban torténd egylttszaporitas soran. Az inaktivalast TSB taplevesben 24 éra
alatt felszaporitott korokozok 1 éran at 55 °C-on torténd hékezelésével valdsitottam meg. Ezt
kovet6en centrifugdlassal a sejtmentes fellldszét elvalasztottam, majd a centrifugacsé aljara
killepedett, elolt kérokozo sejteket almalébe szuszpenddltam. Ezutan oltottam bele a két
tejsavbaktériumot, majd 37 °C-on inkubaltam. Mintdkat a fermentacid 16., 20. és 24. drajaban
vettem. Hasonldéan Maldonado és munkatdarsai (2003) eredményeihez, kisérletemben én is
tapasztaltam gatlasokat, szinte majdnem minden esetben, azonban az inaktivalt kérokozék
nem fokoztak az antimikrobas hatast, az eddigi kisérleteim soran latott zéndknal nem
tapasztaltam nagyobbat. Atlagosan 3-4 mm atmérdj(i zdndkat mértem, féleg a 20 és 24 éras

mintak esetében.

A tejsavbaktériumok biogén amint szintetizdlnak, mivel metabolizmusuk soran képesek az
aminosavak dekarboxilezésére. A hisztamin kilonb6z6 fermentalt élelmiszerekben is jelen
lehet, azonban tulzott mennyiségben fogyasztva komoly egészségligyi kockazatokat, allergias

reakcidkat, ételmérgezést okozhat. Ezen oknal fogva fontosnak tartottam megvizsgalni, hogy



az altalam haszndlt tejsavbaktérium torzsek milyen mértékben termelnek hisztamint. A
vizsgalatot a négy, Lactobacillus-okat vegyes ardnyban tartalmazé fermentalt almalé, illetve
az ot elolt kérokozdval szaporitott Lactobacillus acidophilus és Lactobacillus brevis torzseket
1:1 aranyban tartalmazé almalé 16., 20. és 24. érajaban vett mintdi esetén végeztem el. A
mintakat szarmazékképzéssel el6készitettem , majd HPLC segitségével megmértem. A
hisztamin meghatdrozashoz standard segitségével egy kalibracids egyenest készitettem és az
egyenes egyenletével szamoltam ki a koncentracidkat ez egyes mintakban. A fermentacid 16.
ordjaban csak az elolt Escherichia coli ATCC 8739-et, Listeria innocua-t és Escherichia coli
0157:H7-et tartalmazd Lactobacillus acidophilus és Latobacillus brevis 1:1 aranyd mintai
tartalmaztak detektalhaté mennyiségben, 0,016 mg/ml, 0,021 mg/ml és 0,019 mg/ml
koncentracidoban hisztamint. A fermentacid 20. érdjdban mar minden minta tartalmazott
hisztamint, 0,012 mg/ml és 0,034 mg/ml kozott. A fermentdacié végére minden mintaban
lecsokkent a koncentracid, a legnagyobb is mar csak 0,023 mg/ml volt, mig a legkisebb 0,009
mg/ml. A biogén amin jelenlétének csokkenését valdszinlileg a pH csokkenése okozta, mivel
az alacsonyabb pH nem kedvez a tejsavbaktériumok hisztamin termelésének. Tovdbba két
minta Lactobacillus plantarum-ot is tartalmazott, ami bizonyitottan hisztaminbonté
képességgel rendelkezik (Kung et al., 2017). A megengedett, egészségre nem karos 50 mg/kg

hisztamin értéket egyik minta sem érte el.

Osszegezve megallapithatd, hogy az 4dltalam vizsgalt tejsavbaktériumok termelnek
antimikrobds anyagot, a gatlas pedig kimutathatd, ha liofilizalassal koncentraljuk a mintakat.
A vizsgalt tejsavbaktériumok nem termelnek egészségre karos mennyiségben hisztamint, ami
mindenképp meggy6z6. A szakirodalmi cikkekkel, szakdolgozatokkal valé egyezések biztatdk,
hiszen az eredmények megfelel6 alapot biztositanak egy mindenki szamara elérhetg,
egészségre jotékony hatdsat gyakorld, nem tej alapu probiotikus termék kifejlesztésére. Elért

eredményeim megitélésem szerint hozzajarulhatnak tovabbi kisérletek elGkészitéséhez.



