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A napjainkban egyre novekvd szamban megjelend stressz, valamint egészségtelen
taplalkozas okozta civilizacios betegségek okot adtak az embereknek arra, hogy nagyobb
figyelmet forditsanak egészségiik megdrzésére. Egyre ndvekszik tehat a kereslet a vegyi- és
adalékanyagmentes termékek, tovabba a funkciondlis €lelmiszerek irant, amelyek amellett,
hogy biztositjadk szervezetiink szamara a sziikséges tapanyagok bevitelét, még az egészségre is
jotékony hatast fejtenek ki.

A funkcionalis élelmiszerek kozé sorolhatok a probiotikus termékek, amelyek piacat jelenleg
a tej alaptiak uraljak, azonban allergén ¢és magas koleszterin tartalmuk miatt nem minden
fogyasztd szamara jelentenek megfeleld alternativat. Az allergias betegek, valamint a ndvényi
alapu étrendet kovetok széamara kivald valasztasi lehetdséget biztositanak a zoldség és
gylumolcs alapu élelmiszerek.

A probiotikus ¢élelmiszerek eldallitasahoz kitlind alapot szolgéltatnak a gytimolcsok, hiszen
gazdag forrasai kiilonboz6 vitaminoknak, rostoknak és dsvanyi anyagoknak, igy amellett, hogy
idedlis tapanyagforrast jelentenek a baktériumok szamara, a fogyasztok egészségére is jotékony
hatast gyakorolnak. Tovabba a gyakran fogyasztott ¢s altalanosan kedvelt élelmiszerek kozé
tartoznak, amely nagyban megkonnyiti a gylimolcs alapu funkciondlis élelmiszerek
fogyasztokkal torténé elfogadtathatosagat. A kedvezd tulajdonsagok mellett azonban a
kutatoknak szamos kihivassal is szembe kell nézniiik. Kulcsfontossagi a probiotikumok
¢letképességének megdrzése mind az elballitasi és tarolasi folyamatok, mind az
emésztérendszeren torténd athaladas soran, valamint az érzékszervi jellemzoket negativan
befolyasold hatasokat is szdmba kell venni.

Mindezek alapjan szakdolgozatomban probiotikus Bifidobacterium torzsekkel fermentalt
vegyes gyiimolcsleveket vizsgaltam.

Kisérleteim soran harom probiotikus torzset alkalmaztam: Bifidobacterium longum DSM
16603, Bifidobacterium lactis Lafti"B94 és Bifidobacterium lactis Bb-12. Munkam alapvetd
célja volt megvizsgalni, hogy az alma, meggy ¢€s szilva 1:1:1 aranyu keverékébdl késziilt vegyes
gyiimolcslé megfeleld novekedési szubsztratumot jelent-e a probiotikumok szamara, valamint
a prebiotikumként alkalmazott Raftilin befolyasolja-e ¢letképességiiket, a gyomor- és
epesavval szembeni tolerancidjukat, tovabba a termék eltarthatosagat szobahdmérsékleten és
hiitott koriilmények kozott torténd tarolasi folyamat sordn. Vizsgélataim soran figyelemmel
kisértem a sejtszam és a pH értékek alakulasat, valamint meghataroztam mintdim szerves sav
¢s szénhidrattartalmat.

Munkdm kezdetén kiilonb6z0 torzsek alkalmazasa mellett vizsgéaltam az inokulum
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inokulummal inditott fermentacio esetén a baktériumoknak 48 orara volt sziikségilik ahhoz,
hogy adaptalddjanak és megfeleld mértékben elszaporodjanak a tdpkozegben. Nagyobb aranyu,
5%-0s beoltds esetén 24 Ords fermentacid is elegenddnek bizonyult, kelléen magas
¢losejtszamokat és alacsony pH értékeket mértem. Megallapitottam, hogy az altalam készitett
vegyes gyiimolcslé megfeleld novekedési szubsztratumnak bizonyult két torzs, a
Bifidobacterium longum DSM 16603 és a Bifidobacterium lactis Lafti"B94 szamara. A
harmadik torzs, a Bifidobacterium lactis Bb-12 esetén tapasztalt igen kismérték(i pH csokkenés
¢s sejtszam novekedés alapjan arra kovetkeztettem, hogy szamara nem voltak idedlisak a
koriilmények. A gylimolcslé érzékszervi jellemzoit kedvezden befolyasolta, hogy a fermentacio
soran nagyobb aranyban keletkezett tejsav, mint ecetsav.

A kapott eredményeimet Osszegezve a Bifidobacterium longum DSM 16603 torzset
valasztottam ki tovabbi vizsgalataim elvégzésére, amelyeket 5%-os inokulummal inditottam.

Héarom oras kezelés soran vizsgdltam a vegyes gyiimoleslében felszaporitott
Bifidobacterium longum DSM 16603 torzs gyomor- és epesavval szembeni tolerancidjat. A
vizsgalat soran nem jelentkezett jelentés mértékii eltérés a vegyes gyiimoleslé, valamint a
prebiotikummal kiegészitett valtozata esetében mért €l0sejtszam értékek kozott. Mindezek
alapjan megallapitottam, hogy a hozzdadott prebiotikum nem fokozta a probiotikumok
¢letképességét, maguk a gyiimolcsok elegendd tdpanyagforrast €s védelmet jelentettek
szamukra.

A Bifidobacterium longum DSM 16603 torzzsel fermentalt vegyes gyiimolcslevekkel
végzett tarolasi kisérletet szobahdmérsékleten 6 hétig, hiitott koriilmények kozott 21 hétig
végeztem. A tarolasi kisérlet eredményeként megallapitottam, hogy a fermentalt gyiimolcslé
szobahdmeérsekleten 6 hétig, hiitott koriilmenyek kozott 21 hétig tarthatd el tigy, hogy megdrzi
a probiotikus termékektdl elvart minimalis sejtszamot. A tarolas alatt végzett mérések
eredményeképpen megallapitottam tovabba, hogy a prebiotikummal térténd kiegészités nem
fokozta a probiotikumok életképességét, azonban kedvezden hatott a gyliimolcslé érzékszervi
jellemzoire, mivel jelentdsen kisebb mennyiségben keletkezett ecetsav, mint a kiegészitetlen
mintakban.

Az éltalam kapott eredmények megfeleld kiindulasi alapot szolgéltathatnak egy olyan
gylimdlcs alaptl probiotikus ital kifejlesztésé¢hez, amely hiitott koriilmények kozott akar tobb

honapig is eltarthatd, valamint minden fogyasztoi réteg szamara megfeleld valasztast jelent.



