MA\| (=

Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem
Budai Campus
Elelmiszertudomanyi és Technolégiai Intézet

Elelmiszermérnok alapképzési szak

KULONBOZO KOMBUCHA TEAK
MIKROBAKOZOSSEGENEK VIZSGALATA

Belso konzulens: Dr. Poméazi Andrea

egyetemi docens
Bels6 konzulens

tanszéke: Elelmiszer-mikrobiolégiai, -
higiéniai és biztonsagi Tanszék

Készitette: Kelemen Zita Julia

Budapest
2025



A szakdolgozatom ¢és kutatdsom célja a kiilonb6zé kombucha tedk mikrobakozdsségének
vizsgalata és azonositdsa volt. Munkdm sordn kereskedelemben kaphaté kombuchdk
mikrobiologiai Osszetételét vizsgaltam, illetve a fermentaciot laboratoriumi koriilmények
kozott modelleztem parhuzamos mintakkal. Az izolatumokat foként MRS és YEPD téaptalajon
tenyésztettem, mivel ¢élesztdgombakra, ecetsav és tejsav baktériumokra szamitottam

elsésorban.

A kutatdsom els@ szakaszdban izolaltam a kereskedelmi termékekbdl ¢€s starterkultirabol
szarmaz6 mikroorganizmusokat. Ezt kovetden a starterkultura segitségével elkészitettem a sajat
kombuchamat is, melynek sejtszdm alakuldsat tizenegy napig kovettem nyomon. A

tizenegyedik napon vett mintakbol szintén izolaltam mikrobékat.

Mikor a torzsgyljteményem tejessé valt (36 izolatumot gyijtottem), mikroszkopos ¢és
mikrobiologiai vizsgélatoknak vetettem ala a mikrobdkat. Kutatdsom soran mikroszkopos
differencidltam a mikroorganizmusokat. A baktériumokon Gram-festést, KOH probat és
katalaz probat is végeztem a beazonosithatdosag érdekében. Vizsgalataim eredményeként a
kereskedelemben kaphat6 termékekbdl baktériumokat, a sajatkészitésti kombuchakbdl pedig
foként élesztoket sikeriil beazonositanom. A hasonldé mikrobakbdl csoportokat alkottam, majd
kivalasztottam azokat, amelyeket faj szinten szerettem volna meghatarozni. Az azonositashoz

Bruker MALDI Biotyper késziiléket hasznaltam.

Az azonositott fajok részben egyeztek a szakirodalomban leirtakkal, a sajat kombuchéabdl izolalt
Zygosaccharomyces bailii-t sokszor emlitik a SCOBY résztvevojeként. Az A termékbdl nem
sikeriilt faj szinten beazonositani az izoldtumokat, azonban a vizsgalatok soran megallapitott
tulajdonsagok alapjan az egyiket lehetséges ecetsav baktériumként azonositottam. A B
termékekbdl olyan baktériumokat izolaltam, amelyek nem vesznek részt a fermentacioban, ami
arra enged kovetkeztetni, hogy a fermentaciot végz6 mikroorganizmusok elpusztultak ebben az
italban, valamint hogy az azonositott izolatumok esetleg utdlagos kontaminacio révén keriiltek
a termékekbe. A C termékbdl kizardlag Bacillus coagulans baktériumot azonositottam, ami
Osszhangban van a gyarto altal a termék cimkéjén deklaralt mikrobaval. Ez a mikroorganizmus

ismert probiotikus tulajdonsagair6l (Cao és mtsai., 2020).

A mikrobék szaporoddsanak nyomon kovetéséhez az altalam készitett kombuchabdl kétnaponta
vett mintdkat MRS és YEPD taptalajon tenyészettem, majd inkubalast kovetden leszdmoltam a

telepeket, amibdl kovetkeztettem a sejtszdmokra. A szaporoddsi dinamika kiértékeléséhez



féllogaritmusos szaporodasi gorbéket készitettem taptalajonként, amik megmutattak a
kombuchara jellemzé mikrobaszaporodast, és elkiilonithetdvé valtak a szaporodas egyes

fizisai. A fermentacio végén a kombuchdk elérték a 10° sejt/ml koncentraciot.

Osszességében dolgozatom atfogd képet nyujt a kereskedelmi és a sajat készitésti kombuchak
mikrobiologiai kozosségének laboratoriumi vizsgalatarol, illetve a mikrobdk szaporodasanak
dinamikdjarol. Munkam eredménye alapot adhat tovabbi, részletesebb mikrobiologiai és
biokémiai vizsgalatokhoz, valamint a fermentaciés folyamatok optimalizalasanak

vizsgalatdhoz.



