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A mai vilagban egyre nagyobb hangsulyt fektetiink az egészséges életre, a legfrissebb trendek
igyekeznek felhivni a figyelmet a tudatos étkezésre az egészséglink megdrzése, valamint az
immunrendszeriink erdsitése érdekében. Napjainkban a funkcionalis élelmiszerek irant megndtt
a kereslet, melyek valamilyen hozzaadott értéket képviselnek €s kedvezd hatassal vannak a
szervezetiinkre. Az aktiv ¢€l0 probiotikumokat, valamint prebiotikumokat tartalmazé
¢lelmiszerek is ebbe a csoportba tartoznak.

A probiotikumok ,,¢l6 mikroorganizmusok, amelyek megfeleldé mennyiségben adagolva
jelentds egészségiigyi elényokkel jarnak a gazdaszervezet szamara”, (FAO-WHO, 2001-2002).
Az altaluk termelt termékek pl. az ecetsav, tejsav csokkentik a gyomorsav pH értékét, verseny
alakul ki a karos ¢és jotékony hatast baktériumok kozt a tapanyagokért, utdbbiak visszaszoritjak
a potencidlisan patogén mikoorganizmusok szaporodasat. Esszencidlis aminosavakat,
vitaminokat termelnek, tovabba az asvanyi anyagok felszivodasat is el6segitik. Gyomor-
bélrendszeri panaszok, megbetegedések kezelésére is alkalmasak, mivel helyreallitjak a
mikrobiom egyensulyat. Gyulladds csokkentd hatést is kifejthetnek, képesek serkenteni az
immunrendszer mikodését és csokkenteni az allergias reakciok megjelenését, valamint a
koleszterinszint mérséklésével a szivbetegségek esetén is felmeriil alkalmazasuk. A
B-galaktoziddz képes a galakto-oligoszacharidok szintézisére, melyek olyan élelmiszer
OsszetevOk, melyek sértetleniil képesek athaladni a gyomor-bél traktuson és tulélni annak
kornyezetében. Fokozzdk a rovid szénldnch zsirsavak termelését, segitik a vastagbél
hamsejtjeinek novekedését és differencialodasat, eldsegitik a kalcium felszivodasat, ezaltal a
csontok Osszetételére is pozitivan hatnak. A tejiparban az élelmiszer jellemzdinek javitasara
alkalmazzak mivel képes kikiiszobolni egyes szénhidratok kikristalyosodasat a tejben. A
hidrolitikus aktivitasuk révén képesek lebontani a laktdzt, igy a termékek lakt6z mentesek vagy
csokkentett laktoz tartalmuak lesznek. Ezeket a laktozérzékenyek is fogyaszthatjak, ezzel a
potencialis vevok szama is novekszik ugyanis a Fold népességének mintegy 75%-at érinti ez a
betegség.

A Lactobacillus nemzetség probiotikus tulajdonsagi tagjai €és az altaluk eldallitott
B-galaktoziddz enzim egyarant széleskorli felhasznéldsi lehetdségekkel rendelkezik.
Kutatomunkam soran a probiotikus Lactobacillus fermentum LFO08 torzs [p-galaktozidaz
enzimét vizsgaltam. A fermentdcid paramétereinek, kiilonos tekintettel a tapkdzeg szén és
nitrogén forrasanak optimalasaval a célom az enzim termelésének fokozasa volt.

A Lactobacillus fermentum LFOS8 altal eléallitott B-galaktozidaz intracellularisan termelddik.
Ahhoz, hogy az enzim hozzaférhetévé valjon, sziikséges a sejtfal roncsolasa. A feltarashoz

kémiai moddszert alkalmaztam. A kutatisom kezdetén a liofilizalt baktérium torzsem



felélesztéséhez gliikkozzal kiegészitett tapkozeget készitettem. Az enzim fermentaciot 4%
laktozt tartalmazé MRS tapkozegben végeztem, S egyénileg vizsgaltam a protedz-pepton,
huskivonat és élesztékivonat enzim aktivitasara gyakorolt hatasat. A nitrogén forrasok koziil
50°C-on az élesztékivonatot tartalmazdé MRS taplevesben mérheté a legmagasabb aktivitas. A
protedz-pepton ¢és a huskivonat nitrogénforrasok alkalmazaséaval, azonban 40°C-on az
aktivitasok kedvezdbben alakultak. A torzs Toth (2019) kutatasa soran termofil karakterisztikat
mutatott, igy a tovabbiakban a vizsgalatot 50°C-on folytattam. Az enzimaktivitds fokozasa
érdekében inokulum tapkozeget készitettem, mely sordn a tapkozegben 1évo gliikoz
B-galaktoziddzra kifejtett gatlo hatasat észleltem. A szervetlen nitrogén forrdsok koziil az
ammonium-szulfat, az ammonium-nitrat és az ammonium-klorid enzim termelés befolyasolod
hatasat vizsgaltam ¢s végiil megallapitottam, hogy koziilik az ammonium-Klorid kedvez az
enzim szintézisének. Kontrollként a 2% laktdzzal kiegészitett MRS inokulumbol szdrmazé
tenyészettet oltottam 4% laktozos MRS fermentacios tapkozegbe, mely aktivitasaval azt is
bizonyitotta, hogy az inokulumban 1év6 lakt6z indukalhatja az enzim aktivitast, valamint a
szerves ¢és a szervetlen nitrogénforrasok egyéni alkalmazdsa kevésbé hatékony. A
szénforrasokat vizsgalva megfigyeltem, hogy az 1% galaktozos kiegészitéssel készitett MRS
tapkozegben kimagaslé a B-galaktozidaz enzim termelés. A szénforrasok egyiittes hatdsat
vizsgalva, a gliikoz altal kifejtett represszids hatas laktdz és galaktoz jelenlétében mérséklodott.
Amennyiben modositottam az inokulum tapkozeget gliikoz helyett galaktoz kiegészitéssel, a
kutatasi sorozatom legmagasabb enzimaktivitasat jegyeztem fel a 24 o6ras fermentaciot
kovetden. A szénforrasok esetén felmeriil a tapkozeg kimertilése is, hiszen a 24 6rai maximalis
értékek elérését kovetden 48 oOranal az aktivitasok csokkenése figyelheté meg. A megfeleld
inokulum és fermentacios tapkozegek kivalasztasaval az enzim 5 napos, hiitott koriilmények
kozott végrehajtott tarolasa utan is képes volt az aktivitas mértékét fenntartani.

A laktoz és galaktdz konzisztenciajat tekintve kedvezotlenebb a gliikkdznal, kevésbé édesek és
kevésbé oldékonyak. Azonban a Lactobacillus fermentum LFO8 képes ezen cukrok
hasznositasara. A [-galaktozidaz alkalmazhato a tejsavobol szarmazéd laktoz hidrolizisére
csokkentve a hulladék mennyiségét, vagy transzglikolizacioval prebiotikus hatasu galakto-
oligoszacharidokat el6allitani, melyek a mirobiom egyensulyanak fenntartasahoz jarulnak
hozza. Emellett az enzim hotlir6képessége és stabilitdsa lehetdvé teszi, annak nagyobb ipari

szintli el6allitasat és termékbe vald athelyezését.



