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OSSZEFOGLALAS

A funkciondlis élelmiszerek ma mar nemzetkozi trendnek szamitanak és szdmos jotékony
tulajdonsaggal birnak a rak és daganatos sejtek, sziv- és érrendszeri betegségek kialakulasanak,
valamint az allergia megel6zésében.

A funkcionalis élelmiszerek jelentds része probiotikumot is tartalmaz, melyek hatasosak
lehetnek csecsemokori hasmenés, gyulladasos bélbetegségek, és egyéb emésztdszervi
problémak ellen.

Jelenleg a kereskedelemben kaphato probiotikus termékek nagy része tej alapu. A népesség egy
része szamara azonban ezen termékek nem fogyaszthatok, laktéz intolerancia, tejfehérje
allergia, magas koleszterinszint vagy taplalkozasi, netdn vallasi szokasaikbol kifolyodlag.
Szamukra a gyiimdlcs, z0ldség vagy gabona alapu italok lehetnek megfeleléek, melyek
kedvezd vitamin- és dsvanyi anyag 0sszetételiiek.

Ezek ismerete 0Osztonzott arra, hogy kutatdmunkamban probiotikus hatasti fermentalt
gylumolcsital eléallitasan dolgozzak. Kisérleteimhez 100%-os almalevet valasztottam, mivel az
alma 6nmagaban is szamos jotékony hatassal rendelkezik, hozzajarulhat a sziv- és érrendszeri
betegségek megeldzéséhez, az asztma a cukorbetegség és az elhizds kialakulasdhoz. A
fermentaciokhoz harom kiilonbozé fajbol szarmazé probiotikus Lactobacillus torzset
alkalmaztam: Lactobacillus acidophilus La5, Lactobacillus brevis HA-112 és Lactobacillus
plantarum 299v. A gylimdlcslevet mono-, valamint vegyes kulturas erjesztésnek is alavetettem
és vizsgaltam a fermentdcid alatt bekovetkezd valtozasokat. Meghataroztam a sejtszamot,
tizedel6 higitast kovetd lemezontéssel, valamint kovettem a pH alakulasat. Ezutan megnéztem
a torzsek antimikrobas hatasat agardiffizios modszerrel patogén torzsekkel szemben, mind a
mono-, mind a vegyes kulturaval fermentalt almalé mintak esetén.

Els6 kisérletemben az almalevet monokultaras fermentacionak vetettem ala. 1 v/v %-nyi illetve
5 v/v % beoltottsdg mellett dolgoztam, s a fermentéaciot 24, illetve 48 6ras mintavételezéssel
kovettelm. Azt tapasztaltam, hogy 1 v/v %-nyi beoltottsag mellett 24 és 48 ora elteltével nem
volt tapasztalhato jelentOs valtozas sem a pH, sem a sejtszam értékeknél, emiatt a tovabbi
kisérleteim soran ezzel a beoltottsaggal nem dolgoztam. Ezzel szemben az 5 v/v % beoltottsagh
almalé mintaimndl jelentds valtozdsokat tapasztaltam. A pH értékek intenziv csokkenést
mutattak, a legnagyobb valtozas a Lactobacillus plantarum 299v torzsnél volt lathato, és ennél
a torzsnél volt a legnagyobb a sejtszam. A kisérlet soran a 24 oras fermentacio alatt tapasztaltam
az intenziv valtozast a sejtszam és pH értékeknél egyarant, majd 48 o6ras fermentaciot kovetden
a savas pH kovetkeztében az éldcsiraszam pusztulasat figyeltem meg, igy a tovabbiakban 24

oras fermentaciokat valositottam meg 5% inokulummal torténd inditéssal.



Az almalé fermentaciot elvégeztem vegyes kulturas beoltassal is. Irodalmi adatok alapjan a
Lactobacillus acidophilus torzs antimikrobas anyag termelése fokozhato a Lactobacillus brevis
HA-112 torzzsel vald egylittes szaporitds soran, ennek vizsgalatat végeztem el az almalé
fermentacidja soran. A 4 darab kisérleti beallitas a kovetkezOek voltak: Lactobacillus
acidophilus + Lactobacillus brevis (10:1), Lactobacillus acidophilus + Lactobacillus brevis
(1:1), Lactobacillus acidophilus + Lactobacillus brevis + Lactobacillus plantarum (1:1:1) és
Lactobacillus acidophilus + Lactobacillus brevis + Lactobacillus plantarum (10:1:10).

A kisérlet soran azt tapasztaltam, hogy mar 24 6rat kovetéen a pH mind a 4 kisérleti beallitasnal
(4,19-4,39) érték kozott mozogtak. A legnagyobb valtozas a Lactobacillus acidophilus +
Lactobacillus brevis + Lactobacillus plantarum (10:1:10) aranynal katam. A sejtszam jelent6s
novekedést mutatott mind a 4 beallitasnal. A legnagyobb sejtszam a Lactobacillus acidophilus

+ Lactobacillus brevis + Lactobacillus plantarum 1:1:1 aranynal volt lathato.

Az antimikrobas anyag termelés hatasat vizsgaltamkorokoz6 mikroorganizmusokkal szemben

a mono illetve vegyes kulturadval fermentalt almalé mintak esetén.

Az eredményeim a kovetkezOk lettek: monokultardnal a 24 o6ras fermentdcié soran a
Lactobacillus brevis HA-112 altal termelt antimikrobas anyag gatlé hatast fejtett ki Escherichia
coli 8739, valamint Lactobacillus plantarum 299v szintén gatl6 hatast fejtett ki Escherichia coli
O157:H7 torzzsel szemben. A 48 oras fermentaciot kovetden a Lactobacillus brevis HA112
gatlo hatast fejtett ki Escherichia coli O157:H7, valamint Lactobacillus plantarum 299v szintén

gatlo hatast fejtett ki Escherichia coli 8739 torzzsel szemben.

A vegyes kultiras 24 o6ras fermentacio esetében az antimikrobas hatas vizsgalatot elvégeztem
mind pH allitas nélkiili, mind semlegesitett fermentalt almalevek esetén is. A savas kozeg
ellenére egyik korokozé ellen sem volt tapasztalhato feltisztulasi zona. Semleges pH mellett
enyhe feltisztulasi zona volt 1athatd Lactobacillus acidophilus + Lactobacillus brevis 10:1 gatlo
hatast fejtett ki Escherichia coli ATCC 8739 szemben, valamint Lactobacillus acidophilus +
Lactobacillus brevis + Lactobacillus plantarum 1:1:1 is gatl6 hatast fejtett ki Escherichia coli
ATCC 8739.

Ezek az eredmények megalapozhatjdk egy olyan nem tej alapi probiotikus termék
kifejlesztését, amely tamogatja az emberek egészségét vagy azok szamara is elérhetd lenne,

akik nem tudtak fermentalt probiotikus tej alapu készitményeket fogyasztani.



