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Manapsag az emberek elkezdtek egyre jobban odafigyelni az egészséges taplalkozasra,
hiszen a stressz, a leterheltség €s a nem megfeleld életmod karos hatassal van a szervezetre,
ezaltal novekszik a kiilonb6z6 betegségek kialakulasanak kockazata. Emiatt megnovekedett a
kereslet a taplald és emellett jotékony élettani hatasokat biztositd funkcionalis élelmiszerek
irant, amelyek kozé sorolhatok az igen kedvelt probiotikus termékek. Eddig féként a tejalapu
készitmények uraltdk a probiotikus italpiacot, de ezeket a termékeket sokan nem fogyaszthatjak
a tej magas koleszterintartalma, allergiajuk vagy étrendjiik miatt, igy megnovekedett az igény
a novényi alapu probiotikus termékek irant.

A gylimélcslevek magas cukor tartalommal rendelkeznek és gazdagok tapanyagokban,
igy megfeleld tapkozeget jelenthetnek a probiotikumok szdmadra, valamint nem tartalmaznak
sem koleszterint, sem laktozt, sem tejfehérjét, igy azok is fogyaszthatjak, akik valamilyen okbol
kifolyolag tejterméket nem. Emellett nagyon egészségesek ¢s kellemes iziliek, ezért népszeri
¢lelmiszerek. A termékek fejlesztése soran azonban kihivast jelent a gyiimolcslevek alacsony
pH-ja és nagy szerves sav tartalma, amely jelentdsen befolyasolja a sejtek tulélését, illetve
fontos szempontot jelent a gylimolcs alaptl probiotikus készitmények érzékszervi mindsége is.

A fentiekben leirtak motivaltak arra, hogy munkam soran egy probiotikus gyiimdolcslé
eloallitasan dolgozzak kiilonboz6 Lactobacillus torzsek alkalmazasaval. Kutatomunkam céljaul
tliztem ki az altalam készitett alma-, meggy- és szilvalé keverékébdl allo vegyes gyiimolcslé
fermentalhatésaganak vizsgalatat L. acidophilus LA-5, L. casei 01 és L. salivarius HA-118
torzsekkel, valamint megfigyeltem az inokulum koncentracid hatasat a fermentaciéra. Tovabba
céljaim kozott szerepelt a kivalasztott Lactobacillus torzs tlir6képességének vizsgalata
gyomorsavas €s epesavas kezeléssel szemben, illetve taroldsi kisérlet sordn kiilonb6z6
hémérsékleti viszonyok kozott a kivalasztott torzs tuléloképességének és a gylimoleslé
eltarthatosaganak megfigyelése, valamint a prebiotikummal torténd kiegészités hatasanak
tanulmanyozasa. Munkam soran végigkovettem a pH és a sejtszam alakuldsat, valamint a
szénhidrat- és szerves sav tartalom valtozasat. Ezenfeliil elvégeztem a mintdim érzékszervi
biralatat.

Kutatdomunkam kezdetén megvizsgaltam a vegyes gyiimolcslé fermentalhatdésagat 1%-
os ¢és 5%-os inokulum tenyészettel torténd beoltas esetén a 3 Lactobacillus torzs
alkalmazasaval. Ennek soran megallapitottam, hogy az 1%-o0s beoltasnal lassabban ment végbe
a fermentacio és 48 ora sem volt elegendd ahhoz, hogy kelldképpen leerjedjenek a
gyimolcslevek. Ezzel szemben 5%-os beoltasnal mar 24 6ras fermentaciot kovetden megfeleld

értékeket kaptam. A legigéretesebb eredményeket a L. salivarius HA-118 torzs alkalmazasanal



értem el, ezért a tovabbi kisérleteim soran ezzel a torzzsel dolgoztam, illetve ezt kovetden a
fermentaciot 5%-os beoltassal inditottam.

Ezutan a tolerancia vizsgalat sordn megfigyeltem az MRS tdpkozegben, valamint a
vegyes gyiimolcslében felszaporitott L. salivarius HA-118 torzs ellenalloképességét
gyomorsavas, valamint epesavas kezeléssel szemben, amelyeket 3 oran at végeztem, illetve
megfigyeltem a prebiotikummal torténd kiegészités hatdsat az életképességre. Eredményeim
alapjan megallapitottam, hogy a gylimoélcslé kivald védohatast biztositott a sejtek szamara,
valamint epesavas kezelésnél a prebiotikummal torténd kiegészités szintén fokozta a
probiotikum tulélését.

Végiil tarolasi kisérletet végeztem annak érdekében, hogy megvizsgiljam a vegyes
gyumolcslé eltarthatosagat és a kivalasztott torzs tuléloképességét kiillonboz6é homérsékleti
koriilmények kozott. Emellett megfigyeltem, hogy a prebiotikummal torténd kiegészités
befolyasolja-e az életképességet. A taroladsi kisérlet soran 24 o6rds fermentaciot kovetden
szobahdmérsékleten 6 hétig, hutott koriilmények kozott pedig 21 héten keresztiil végeztem a
mintaim tarolasat. Az eredményeim alapjan megallapitottam, hogy az alkalmazott prebiotikum
nem ndvelte jelentds mértékben a sejtek tulélését, a gylimolcslé Osszetétele megfeleld
védbanyagként szolgalt a L. salivarius HA-118 torzs szamara az idealistol eltér6 koriilmények
kozott. A szobahdmérsékleten tarolt mintak 4 hétig, a hiitétt koriilmények kozott taroltak pedig
3 hénapig tartalmaztak elegendd, 10° TKE/ml feletti él6csiraszamot ahhoz, hogy a gyiimélcslé
probiotikus terméknek legyen tekinthetd. Mindkét tarolasi hdmérsékleten a tejsav koncentracio
novekedett legnagyobb mértékben, azonban hiitott koriilmények kdzott alacsonyabb értékeket
tapasztaltam. Emellett megfigyeltem, hogy prebiotikummal kiegészitett gyiimdlcslevekben
kevesebb mennyiségli ecetsav képzddott.

Az érzékszervi vizsgalat szerint sotétebb szinarnyalat, intenzivebb savanyu iz és
szdjérzet jellemezte az alma-meggy-szilvalé keverékébdl 4ll6 mintakat. A pro- ¢és
prebiotikummal kiegészitett vegyes gyiimodlcslé bizonyult a legkevésbé kedveltnek.

Osszességében megallapitottam, hogy a sikeres volt az alma-, meggy- szilvalé
keverékébol allo vegyes gylimoleslé fermentalasa L. salivarius HA-118 torzs alkalmazasaval
¢és a fermentdcid utan joizli terméket kaptam. A probiotikum ellenallo- és tuléloképessége
megfeleld volt a kiilonb6zd koriilményekkel szemben és a gylimoleslé hiitott koriilmények

kozott sokaig tarolhato.



