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Nagy Levente
Tejsavbaktériumok szervessav termelése kiilonboz6 0sszetettségli szénhidratforrasok mellett

Az emberiség mar évezredek Ota alkalmazza a tejsavbaktériumokat ¢élelmiszereik
elkészitéséhez, tartositasahoz, viszont a mikrobiologia tudoményanak fejlédése segitett
részletesebb képet adni a baktériumok jellemzdirdl.

A tejsavbaktériumok szertedgazd rendszertani csoport, morfoldgiai és metabolikus
tulajdonsagaik akar nemzetségen beliil is nagy kiilonbséget mutatnak. Az egyes torzsek
megismerése hozzajarul az élelmiszergyartas technoldgiai 1épéseinek optimalizalasahoz.
Szakdolgozatom célja, hogy harom Lactobacillus nemzetséghez tartozo tejsavbaktérium torzs
szervessav termelését vizsgaljam kiilonbozo Osszetettségli szénhidratforrasok mellett.
Vizsgalataim soran harom tejsavbaktérium torzs jellemzoit vizsgaltam: Lactobacillus
delbrueckii ssp. bulgaricus B397, Lactobacillus plantarum 2108 és Lactobacillus sakei DSM
20017. A harom Lactobacillus torzset 4-4 kiilonb6z6 szénhidratot tartalmazd MRS taplevesben
tenyésztettem, igy megfigyelhettem a torzsek viselkedését gliikdz, galaktéz, laktoz és maltoz
szénhidratforras mellett. A vizsgalt paramétereket 24 ¢és 48 oran keresztiil tartd tenyésztést
kovetden mértem. A vizsgdlataim soran alkalmaztam spektrofotometrias sejtkoncentracio-
meghatarozast, pH-mérést, enzimatikus moédon D-tejsav és HPLC mérést is.

A glikéz, galaktdz és laktdoz szénhidratforrdsok mellett mindhdrom vizsgalt torzs gyors
szaporodason ment keresztiil 24 ora tenyésztés alatt. A tovabbi tenyésztés hatdsara jelentdsen
kisebb mértéki szaporodast mértem. Maltoz jelenléte mellett a vizsgalt Lactobacillus torzsek
jelentdsen lassabb sejtgyarapoddst mutattak, 48 oOra tenyésztés utan a tobbi szénhidrattal
készitett tenyészetek toredékét érte el. A maltéz hatdsara a kozeg pH csokkenése és a
tejsavbaktérium torzsek tejsavtermelése is jelentdsen alacsonyabb volt, mint a masik hdrom
szénhidrat mellett.

Mindhdrom torzs az eddigi tudomdnyos eredmények alapjan fakultativ heterofermentativ
baktériumokhoz sorolhatd, méréseim sordn a vizsgalt sz€nhidratok hatasara heterofermentativ
erjedés jatszodott le. A gliikéz, galaktdéz és laktéz szénhidratforrasok mellett a f6
anyagcseretermék a tejsav volt, 57-76%-at tette ki a szervessav tartalomnak. Maltozzal késziilt
taplevesben a tenyésztést koveten szintén a legmagasabb koncentracioban a tejsav volt jelen a
szerves savak koziil, viszont az dsszes szervessav tartalomnak legfeljebb 22,47%-at jelentette.
Az alacsonyabb tejsavtermelés mellett magasabb volt més szervessavak termelése: kiemelkedd
volt a borostyankdsav, ecetsav €s hangyasav mennyisége mind a 24 ¢és 48 oras tenyésztést
kovetden. A tejsavtartalom bar a maltdz szénhidratforras mellett volt a legalacsonyabb, a
sejtkoncentraciohoz viszonyitva magas tejsavtartalmat mértiink. A tejsav mellett mindegyik
torzs termelt oxalsavat, citromsavat, borkésavat, almasavat, borostyankésavat, hangyasavat,
ecetsavat €s propionsavat. A legjelentdsebb anyagcseretermék a tejsav utdn az ecetsav €s a
propionsav.

Az Osszetett szervessav profil alkalmas lehet a tobbi mikroba novekedésének gatlasara. Tobb
kutatas is ramutatott, hogy az alacsony pH mellett a szerves savak jelenléte is gatolja a penészek
¢€s a baktériumok szaporodasat, a kiilonboz6 szerves savak keveréke pedig nagyobb mértékii
gatl6 hatassal bir, mint a keveréket alkoto szerves savak egyenként. A gatlo hatas széleskord,
akar egy masik tejsavbaktérium torzzsel szemben is gatld hatasu lehet.

A tejsavbaktériumok altal termelt szerves savak az antimikrobialis hatdsa mellett részt vesznek
az ¢lelmiszerek jellemzdinek kialakitasaban. Az anyagcserefolyamataik soran termel6do
termékek aroma és izkomponensként meghatarozzak a termék érzékszervi tulajdonsagait.



