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Az alternativ taplalkozasi irdnyzatok €s az egészséges é€letmod iranti igény egyre
szélesebb korben valo elterjedésével fokozatosan nagyobb figyelmet kap a funkcionalis
¢lelmiszerek fejlesztése. Ezen élelmiszercsoport fontos képviseldi a tejsavasan fermentalt,

probiotikus termékek.

A hiivelyesek fehérjéi konnyen komplettdlhatok, magas beltartalmi értékeik ¢és
epidemiologiai vizsgalatokkal igazolt pozitiv egészségiigyi hatasaik miatt eldszeretettel
alkalmazzak 6ket novényi alapt étrendekben. Emellett azonban megtalalhatoak benniik olyan
antinutritiv. - komponensek is, amelyek negativ iranyba befolyasoljak a fehérjék

emészthetdségét, igy a szervezet nem tudja hasznositani az értékes tdpanyagokat.

Szakdolgozatomban lencse (Lens culinaris Medik) és sargaborso (Pisum sativum L.)
Lactobacillus casei Shirota és Lactobacillus plantarum LB-Harvest baktériumtorzsek
alkalmazasédval az emészthetdség javitasa €s a kiilonbozd antinutritiv vegyiiletek jelenlétének
csOkkentésének érdekében. Munkam célja a két hiivelyes tejsavas erjesztése soran a folyamat
paramétereinek monitorozasaval a benniik taldlhaté antinutritiv komponensek csokkentése a

jobb biologiai érték elérésének érdekében.

Azért esett a valasztasom a felsorolt baktériumokra, mert a Lactobacillus plantarum
torzsek természetes modon is eléfordulnak a novények feliiletén, emiatt elészeretettel
alkalmazzak Oket zoldségek tejsavas fermentacidja soran, a Lactobacillus rhamnosus és a
Lactobacillus casei pedig igazoltan probiotikus tulajdonsaggal rendelkeznek. A FAO/WHO
definiciodja szerint ,,a probiotikumok olyan €16 mikroorganizmusok, amelyek megfeleld bevitel

esetén pozitiv hatdst gyakorolnak a gazdaszervezet egészséges mitkodésére”.

A 120 orés fermentacios folyamat és az azt kovetd 4 hetes tarolasi kisérlet soran a
mintdk kémhatasanak, oldott szarazanyagtartalmanak, titralhatd savtartalmanak és az ¢élo
hiivelyeseket ledaraltam a fermentacié hatékonysdganak novelése érdekében. Az elokészitett
mintadkat 60 °C-os vizfiirdében 20 percig hékezeltem a benniik taldlhatd Osszcsiraszdm

csOkkentésének érdekében.

A pH-mérést Mettler Toledo SevenEasy digitalis pH-mérdvel végeztem. A mérés elott
a pH mérd késziiléket a megfeleld pufferoldatok - pH = 7,00 és pH = 4,01 - segitségével

kalibraltam az elektrodat desztillalt vizzel lemostam és 70%-0s etil-alkohollal fertotlenitettem.



A mintak oldott szarazanyagtartalmat digitalis kézi refraktométerrel mértem, a modszer
a fénytorés jelenségén alapul. Legfobb felhasznalasi teriilete a cukortartalom mérésre, a miiszer
kijelzéjén megjelend Brix%-érték megegyezik a vizsgalt minta szazalékban kifejezett

cukortartalmaval.

A titralhat6 savtartalmat 0,2 M-os natrium-hidroxid mérdoldattal vizsgaltam. Titralas
soran a mérooldatot biiretta segitségével adagoltam a mintahoz, amig a reakcié maradék nélkiil
lejatszodott, vagyis az egyenértékpont eléréséig, amit fenolftalein indikator alkalmazéasaval
allapitottam meg. A mintak titralhato savtartalmat a natrium-hidroxid mérdoldat fogyasabol

atszdmolva citromsavra vonatkoztatva adtam meg.

A vizsgalt Lactobacillus torzsek ¢éldsejtszamanak meghatarozasat Miles & Misra
modszerével végeztem. A lemezeket megszilardulds utdan 30 °C-on 48 oran keresztiil
inkubaltam, majd kiértékeltem az eredményt. A szamlalast azokon a cseppteriileteken
végeztem, amelyek a legnagyobb szamu koloniat tartalmazzak, anélkiil, hogy az dsszefolyas
vagy a kolonidk talzsufoltsdg miatti durva méretcsokkenés jelei mutatkoznanak. A

sejtkoncentraciot a telepek szdmanak atlagabol szdmoltam ki.

A mérés végeztével a mintakat Christ Alpha 1-4 LSC berendezéssel liofilizaltam a
tovabbi vizsgalatok elvégzéséhez. Azért esett a valasztadsom erre a mddszerre, mert segitségével
kiméletesen tavolithato el a mintak viztartalma, mikdzben azok mindségében és szerkezetében

nem kovetkezik be negativ valtozas.

A mintdk fagyasztva szaritdsa utan gélelektroforézissel megvizsgaltam, hogy milyen
hatassal volt a Kunitz-féle tripszin-inhibitor jelenlétére a tejsavas erjesztés. SDS-PAGE
hasznalata esetén a fehérjék molekulatomegiik szerint kiiloniilnek el. Nativ PAGE-nal ezzel
ellentétben a fehérjék mozgékonysdga a mérettdl és a toltéstdl is fligg. A két mddszerhez
sziikséges gélek elkészitésének folyamata azonos, annyiban térnek el egymadstol, hogy nativ
PAGE esetén sem a gél, sem a mintaoldoszer nem tartalmaz natrium-dodecil szulfatot, aza

SDS-t.

Az eredmények kiértékelése utan megallapithato, hogy a tejsavas fermentacio alkalmas
lehet hiivelyes alapu probiotikus termékek fejlesztésére. Az antinutritiv komponenseket nem
sikeriilt ezzel a modszerrel teljesen eliminalni, de a mintakban megtaldlhatdé mennyiségiik
jelentds mértékben lecsokkent a fermentédcio hatasara. A mintak kémhatésa a tarolasi kisérlet
végén is megfeleléen savas (pH < 4,5) maradt, igy kijelenthetd, hogy mikrobiologiai

szempontbol biztonsagosak.



