Fehérjehidrolizatumok hatasa probiotikus mikrobakra
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Az utobbi évtizedekben a taplalkozastudomany ¢€s a fogyasztoi tudatossag paradigmavaltason
ment keresztiil, melynek kdzéppontjaban az egészségmegorzés €s a betegségek megeldzése all.
Ebben a kontextusban kiemelt figyelmet kaptak a funkcionalis élelmiszerek, amelyek a
hagyomanyos tapértékiikon tilmenden bizonyitottan jétékony hatast gyakorolnak a szervezet
egy vagy tobb célfunkcidjara. Ezen élelmiszerek egyik legdinamikusabban fejlodd szegmensét
a probiotikumokat tartalmazé termékek képezik. A leggyakrabban alkalmazott és legszélesebb
korben kutatott probiotikus nemzetségek koz¢é a Lactobacillus és a Bifidobacterium fajok
tartoznak. A probiotikus mikroorganizmusok hatékonysaga €s talé¢lése a gasztrointesztinalis
traktusban nagymeértékben fligg a kornyezeti feltételektdl és a rendelkezésre 4llo tdpanyagoktol.
E felismerés vezetett a prebiotikumok koncepcidjanak kidolgozasahoz. A klasszikus
prebiotikumok jellemzéen nem emészthetd szénhidratok. A fehérjehidrolizaitumok — azaz
enzimatikus vagy mikrobialis uton lebontott fehérjék — kiilondsen igéretes prebiotikus
potenciallal rendelkeznek.

A hidrolizis soran a nagy, komplex fehérjemolekuldk kisebb peptidekre és szabad aminosavakra
bomlanak, amelyek konnyebben hozzaférhetd €s hasznosithatd nitrogénforrast jelentenek
szamos probiotikus torzs szamara. A folyamat soran olyan bioaktiv peptidek szabadulhatnak
fel, amelyek a taplalo hatason tal egyéb funkcionalis tulajdonsagokkal is birnak, mint példaul
antioxidans, antimikrobidlis, vagy angiotenzin-konvertal6 enzim gatlé aktivitas, ezaltal novelve
a végtermek hozzaadott értékét. A tejfehérjék, kiillondsen a kazein €s a tejsavofehérje frakciok,
kivalo forrasai az ilyen bioaktiv peptideknek.

Jelen szakdolgozat célja volt egy kereskedelmi forgalomban kaphatd tejfehérje-koncentratum

(MPC) hatasanak in vitro vizsgélata harom probiotikus baktériumtorzsre: Lactobacillus



acidophilus LA-5, Lactobacillus plantarum 299v és Bifidobacterium longum DSM 16603. A
funkcionalis élelmiszerek fejlesztésében az alternativ tapanyagforrasok, kiilonosen a tejfehérje-
hidrolizatumok ¢és -koncentratumok egyre nagyobb szerepet jatszanak a probiotikus
fermentaciokban, mivel befolyasoljak a torzs-specifikus metabolikus valaszokat és a bioaktiv
vegyiiletek képzddését.

A kutatasaim soran célul tiztem ki az egyes torzsek novekedési és savtermelési képességeinek
Osszehasonlitasat kiilonbozé MPC-koncentraciok mellett, a legigéretesebbnek bizonyulo
torzzsel a fermentacié mélyebb analizisét, valamint a fermentacié soran létrejovo funkcionalis
tulajdonsagok vizsgalatat, a fermentalt kozeg Osszes fenolos tartalmanak és antioxidans
kapacitasanak, tovabba antimikrobialis hatdsanak meghatarozasat.

A kutatasban kiilonb6z6 MPC-koncentraciokat (1,1%, 2,2%, 4,4%) alkalmaztam modositott
MRS taptalajokban, és 37 °C-on, végeztem 40 6ras fermentacios kisérleteket. Az értékeléshez
Sejtszam meghatarozast lemezontéssel €s ODsoo spektrometrias méréssel, pH-analizist, szerves
savak és glilkéz meghatarozasat HPLC-modszerrel, 6sszes fenolos tartalom meghatarozast és

antimikrobidlis aktivitas vizsgalatokat végeztem.

Az eredmények egyértelmlien kimutattdk az MPC torzsfiiggd hatasait. A Lactobacillus
plantarum 299v szamos proteolitikus enzimének kdszonhetden jol adaptalddott az MPC-alapt
kozeghez, az MPC 2,2%-nél 53,1%-o0s sejtszamndvekedést mutatva (9,72 x 10° TKE/ml) a
kontroll MRS taptalajhoz képest. A Bifidobacterium longum Korlatozott proteolitikus
kapacitasa miatt minden MPC-koncentracioban gatolt novekedést mutatott. A Lactobacillus
acidophilus LA-5 bizonyult a legrobusztusabbnak ¢€s legjobban adaptalhatonak: az MPC 2,2%-

crer

szignifikans gliikozfogyast (kb. 50%) mutatott.

Az 0Osszes fenolos tartalom mérések kimutattdk, hogy az MRS kontroll és az MPC 2,2%,
valamint 4,4% koncentraciokban nétt a fenolos vegyiiletek koncentracioja (9,3%, 2,7%, illetve
5,5%-0s novekedés), amely a fermentdcid sordn képzddd bioaktiv peptidekre utal. Az
antimikrobialis aktivitds vizsgalatok kimutattdk, hogy a Lactobacillus acidophilus 1LA-5
fermentdtumai  széles spektrumu gatld hatast fejtenek ki kiilonb6zé patogén
mikroorganizmusokkal szemben, leghatékonyabban Enterobacter cloacae és Enterococcus

faecalis ellen.

Az eredmények alapjan az MPC 2,2%-0s koncentracidja optimalis egyensulyt biztosit a

sejtnovekedés, metabolikus aktivitas és funkcionalis vegyiiletek képzddése kozott. Ezek az



eredmények lehetdséget nyitnak 1 szinbiotikus termékek és funkciondlis tejtermékek
fejlesztésére. A torzsfliiggd metabolikus valaszok és a korlatozott proteolitikus kapacitas
problémajanak ismerete elengedhetetlen az ipari fermentacios folyamatok tervezésében. Az
MPC-alapu fermentacio igéretes irdnyokat nyit az élelmiszeripari biotechnologiaban ¢és a

funkcionalis élelmiszerek fejlesztésében.



