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Manapsag szamos probiotikumot ismeriink, amelyek ¢él6 mikroorganizmusok mono- vagy
kevert kulturai, és amelyek allati vagy emberi szervezetben alkalmazva jotékonyan hatnak a
gazdaszervezetre az Oshonos mikrobidta tulajdonsagainak javitasa révén. A rendelkezésre allo
torzsek koziil a Lactiplantibacillus plantarum 299v fogyasztasanak pozitiv hatdsa van a bél
mikrobiotara, emiatt fontos szerepe van a funkcionalis élelmiszerek korében probiotikumként.
A probiotikumokat tartalmazé kereskedelmi termékek dontd tobbsége a tejtermékekhez,
sorolhatok. A nem-tej alapu probiotikus termékek 1) alternativat jelentenek azon fo%yaszto'k
szamara, akik nem szeretik vagy nem fogyaszthatjdk a tejtermékeket, le@ a
laktozérzékenyeket, a tejfehérjékre érzékeny, hiperkoleszterinémiaval kii X« vagy
szigortian vegetarianus embereket. A gyiimdlcslevek kiillonosen értékesek 2\@)tikumok
hordozdjaként az egészségre gyakorolt hatasuk miatt. A gylimole savas pH-ja
kovetkeztében azonban a probiotikumok ¢életképességének megorze @)1 at jelent, ennek

kovetkeztében csokken a termék funkcionalitasa, mivel az életké baktériumok szama a

probiotikus hatast kivaltd elegendd sejtszam ald csokke

szélsséges koriilmények kozott is novelni tudjak a pro@

kapszulazési technikéakkal
ok tuléleését.
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A szakdolgozatom munkéjaként harom kiilonb anyaggal bevont Lactiplantibacillus
plantarum 299v torzs mikrokapszulézott készeit vizsgaltam. A kisérlet soran a vizsgalat
kitért a mikrokapszuldk elkészitésére p%zacharid, protein, illetve Maillard-reakcio termék
bevond anyagokkal, a mikrokap 4s sikerességének jellemzésére, a probiotikus
készitmények életképességélae en tarolas alatt, valamint a probiotikum szaporodasara

almalében torténo ferme 'ci@t.

A mikrokapszulé.k elkészitéSe a baktérium torzs felszaporitdsdval kezdddott. A kapszulazés

liofilizalassal to mely soran maltodextrin:rezisztens keményitd, tejsavofehérje:denaturalt

tejsavofehy

fagyasz&? itdS Christ Alpha 2-4 Freeze Dryer berendezéssel zajlott. A mikrokapszulédk

amint maltodextrin:tejsavofehérje 1:1 arany( keverékeit hasznaltam. A

m idjanak  vizsgédlata ~ Thermo  ScientificTM  PrismaTM  E  pasztazo
elektr@nmikroszkoppal (SEM) tortént 1000 és 14000-es nagyitassal. Az életképesség
vizsgélatahoz poliszacharid, protein, illetve Maillard-reakci6 termékkel bevont mintdkat adtam
almaléhez. A dusitott almalé mintdkat 4°C-on taroltam 8 héten keresztiil. A mintakbol két
hetente mintat vettem €és meghataroztam a sejtszamot tizedeld higitast kovetd lemezontéssel,

valamint kovettem a pH valtozast.

A kapszulazasi hozam és a slirliség alapvetd paraméterek a probiotikus mikrokapszulak

gyartasa, csomagolasa ¢és tarolasa soran. A mikrokapszulazas hozamat a fagyasztva szaritas



elétti, illetve utani tomegével hataroztam meg %-ban kifejezve. A stirliséget a minta hengerben
torténd vortexelésével hataroztam meg.

A hozam poliszachariddal, fehérjével, illetve Maillard-reakcié termékkel bevont
mikrokapszulak esetében 57,18%, 59,76%, illetve 55,79%, mig az omlesztett stiriség 0,25
g/em?, 0,27 g/em?® és 0,16 g/cm® volt. Az elektronmikroszkdpos felvételeken megfigyelhetd,
hogy a szabad sejtek mérete kisebb, mint a mikrokapszuldzott sejteké. A sejtek mérete a
citoplazma zsugoroddsanak eredménye, amelyet a dehidratici6 okozott, nmig a

1

mikrokapszulazott sejteknél nem volt tapasztalhaté hasonl6 zsugorodas.

Az almalében 4°C-on torténd tarolas soran a Maillard-reakcié termékkel % itmény
bizonyult a legjobbnak ¢letképesség szempontjabol. A harom bevond anyxu gyediil e
készitmény esetében nem csokkent a kisérlet végi sejtszdm a knnd mhoz képest,
hanem még kicsit ndtt is. Ez a sejtszam novekedés annak ko hogy a Maillard-
reakcioval bevont minta elkezdett fermentalodni a 4°C-on to Oytarolas soran. A masik két
bevond anyag esetében a sejtszam ugyan csokkent, de ha agas a kiindulasi sejtszdm, a

poliszacharid, illetve protein bevond anyagok is k%e megvédeni a készitményt a

probiotikus hatas elérése érdekében.

A fermentécios kisérlet soran a hérom{;on anyaggal bevont probiotikumot az eredeti

kémhatésu, illetve pH 6-ra allitott alm izsgéaltam. Az eredeti pH-ju mintak koziil csak a

Maillard-reakcio termékkel be
allitott almalében a protein, ’kﬁ
is sikeresen beindult a ferméntaeio.
A héarom bevoné‘?g koziil a Maillard-reakcié termék bizonyult a legjobbnak, mivel ez a

bevond anyagcbizto
fermentécio éni

ény esetében maradtak életképesek a sejtek. A pH

aillard-reakcio termékkel bevont készitmények esetében

totta a legjobb életképességet az almalében tarolds sordn, valamint a

s megfeleld védelmet nyujtott savas kozegben.

O gatben ezek a kisérletek értékes eredményeket szolgalnak a hatékony probiotikus
mikrdKapszulak kifejlesztésébe, melyek széleskorli alkalmazasi lehetdséggel rendelkeznek az

¢élelmiszerek dusitasaban.



