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Probiotikus mango ital eldallitasa €s a bifidobaktériumok életképességének vizsgalata

A felgyorsult mindennapokban fogyasztott ételeink sok esetben a szervezet szamara
nélkiilozhetetlen tdpanyagokban, esszencidlis- €és nyomelemekben, vitaminokban, ¢és
jotékony hatast probiotikumokban szegények, mely komponensek nélkiilozhetetlenek az
emberi szervezet egészségének megorzéséhez. Hianyuk hozzajarulhat betegségek
kialakulasdhoz, az immunrendszer és a bélfléora mukodésének felborulasahoz,
ételérzékenységek kialakulasahoz. Az élelmiszeripar az orvostudomanyokkal karltve olyan
kiegészitd jellemzokkel rendelkezd €lelmiszerek eldallitasara torekszik, melyek fokozzak
taplalkozasbiologiai értékiiket. A legrégebben forgalmazott funkcionalis élelmiszerek a
tejalapt probiotikus készitmények. Az egyre nagyobb szdmban jelentkezd ételérzékenység
/ ételallergia, koztiik a tej alapt probiotikus készitmények okozta egészségiigyi problémak
biztositjadk dolgozatom témadjanak aktualitdsat és helyezik elotérbe a nem tej alapu,
probiotikus gytimolcslevek novekvd szerepét az élelmezésben. Ezen gyiimoleslevek
egészségesek, frissitdek ¢és kellemes izvilaguk kozkedveltté teszi a kiilonbozo
korosztalyokban egyarant. Mindezek alapjan céloztam meg fermentalt probiotikum tartalmt
mangolé eldallitasat, s vizsgaltam a probiotikum életképességét kiilonbozd koriilmeények
kozott.

A Kkisérlet soran az optimalis pH tartoméanyba bedllitott mangdlevet 6 eltérd
Bifidobacterium torzzsel beoltottam, s 24 6raig fermentaltam anaerob koriilmények kozott.
A fermentaci6 soran kovettem a pH és sejtszdm alakulasat, valamint meghatdroztam a
szerves savak és szénhidratok mennyiségét. Az eredmények alapjan kivalasztottam a tarolasi
vizsgalatok soran alkalmazott Bifidobacterium longum Bb46 torzset.

A fermentdlt mang6lé 4 honapig tartd taroldsa soran vizsgaltam a probiotikum
taléloképességét, rogzitettem a sejtszam, a szerves savak ¢€s szénhidratok mennyiségi
valtozasat HPLC vizsgalat keretében +4°C-on valé aerob és anaerob és +25°C-on,
szobahOmérsékleten végzett tarolds sordn. Az életképesség fenntartdsat prebiotikum
hozzaadasaval igyekeztem tdmogatni, melyhez két kiilonb6zd koncentracidban (1% és 5%)

alkalmaztam a frukto-oligoszacharidot és végiil értékeltem a kapott eredményeket.



A fermentacié soran mért pH mind a 6 probiotikumnal csokkenést mutatott a kiindulasi
mango6léhez viszonyitva. A sejtszamok alapjan is megallapithatd, hogy mindegyik
baktérium jol szaporodott a mangolében. A 24. éraban a Bifidobacterium bifidum Rosell-71
produkalta a legkisebb, mig a B. longum Bb46 esctén mértem a legnagyobb sejtszamot.
Szerves savaknal vizsgaltam a tej- és az ecetsav koncentracio valtozasat. B. longum fajokrol
megallapithatd, hogy tejsavtermelésiik kozel azonos mértékben valtozott, a legnagyobb
emelkedés a B. lactis Bb12 esetében volt mérhet6, nagy mértékii gliikoz koncentracid
csokkenés mellett. Az ecetsav tekintetében is e torzsnél a legmagasabb a koncentracio
emelkedés, mig a B. longum DSM 16603 a legnagyobb csokkenést mutatta.

A tarolasi kisérlet elsé honapjaban mind a hiités aerob és anaerob mintakban, mind
szobahdmérsékleten sejtszam ndvekedést tapasztaltam. A lassu szaporodds megndvekedett
szerves sav koncentraciot eredményezett, melynek hatdsara a masodik hoénapban minden
mintanal €16 sejtszam csokkenés volt jellemzd, ezek koziil is a legjelentdsebb a kontroll
anaerob mintanal volt rogzithetd. Osszességében sejtszam esés volt jellemzd a tarolasi
idészakra. A legalacsonyabb sejtszdm a bifidobaktériumok szdmara legkevésbé kedvezd
kozegben, a prebiotikum nélkiili, aerob koériilmények k6zott tarolt mintaban volt mérhetd.
Jelentds pusztulas a szobahOmérsékleten tarolt tételeknél volt. A hiitd tarolas sorani lassu
anyagcsere egyértelmi jelei, hogy hol csokkend, hol novekvd trend jellemezte a
szénhidratok koncentracié valtozasat. A prebiotikumként hozziadott Osszetett cukrok
lebontasabol keletkezd diszacharidok, valamint gliikoz és fruktdz mennyisége novelik a
koncentraciot, illetve hasznosuldsuk csokkentik jelenlétiiket a fermentalt gytimolcslében.

Osszességében megfogalmazhato, hogy a mangélé megfelelé kozegnek bizonyult a
probiotikum szdmara, hiszen a tarolasi id6 végére +4°C-on hiitben a sejtszamot 10°
TKE/ml-es nagysagrend jellemezte, mely a Magyar Elelmiszerkonyv szerinti 10% TKE/ml-
es kovetelménynek megfelel, igy megdrizte probiotikus tulajdonsagat fiiggetleniil a
hozzédadott prebiotikumtol. A tarolas hdmérséklete a dontd az életképesség megdrzésében,
szobahOmérsékleten 1 honapnal tovabb nem tarolhatok a mintdk a megfeleld éldsejtszam
biztositasahoz. A kiilonb6z6 koncentracioban a termékhez adott frukto-oligoszacharid nem
eredményezett jelentds kiillonbséget az életképességben, a prebiotikum védd hatdsa nem
érvényesiilt a fermentalt gyiimolcslében. Maga a gylimolcs is gazdag fitokemikaliakban,
polifenolban, rostokban, melyek szintén részt vehetnek a probiotikumok életképességének

meg0rzésében.



