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Az utébbi néhany évtizedben jotékony hatdsaik miatt egyre ismertebbek és
keresettebbek a funkcionalis élelmiszerek. Kozéjiik tartoznak tobbek kozt a probiotikumot
tartalmazd termékek, melyek fenntartjak a bélrendszer megfeleld egyensulyat és hozzajarulnak
a betegségek megeldzéséhez. A probiotikumot tartalmazé élelmiszerek piacan, a
legelterjedtebbek a tej alapu termékek. Azok szamara, akik valamilyen egészségiigyi okbol
kifolyolag, mint tejfehérje allergia, laktdzintolerancia vagy személyes dontésiik miatt, mint a
vegetarianus ¢életmod, nem fogyaszthatjdk az emlitett tej alapu élelmiszereket, azoknak
alternativ megoldast nyujt a nem tej alapa probiotikus €lelmiszerek fogyasztdsa. Ilyen tipust
készitmények lehetnek gyiimdlcs-, z6ldség-, gabona- és szoja alapu probiotikus termékek.
Szakdolgozatom elkészitése soran célnak tiiztem ki, olyan szilva alapu fermentélt probiotikus
ital elkészitését, mely jotékony hatasu Lactobacillus és Bifidobacterium torzset tartalmaz. A
szilvat mar 6sidOk ota hasznaljak a gydgyaszatban, mivel szamos a szervezet szamara kedvezo
¢lettani hatassal rendelkezik. Ennek tudatiban vizsgéltam a hazai és kiilfoldi kereskedelmi
forgalomban 1év6 (Biotta) szilvalé fermentalhatosagat probiotikus baktériumokkal.

A szilvalevekben mono-, és vegyes kultiras erjesztést is vizsgaltam, 24 és 48 oras
fermentacios idovel, higitatlan és kétszeresére higitott formaban. Meghataroztam a sejtszam,
pH, antioxidans-kapacitas valtozast, illetve a gyltimolcslevek titralhato-savtartalmat, tovabba
antimikrobas hatasat is vizsgaltam agarlyuk diffaziés modszerrel korokozo torzsekkel
szemben.

A fermentécio soran megallapitottam, hogy 24 és 48 oras fermentacional is a kétszeres
higitast szilvalében a Lactobacillus torzsek koziil a L.plantarum 299v térzs mutatta a
legjelentdsebb pH csokkentést, mig a Bifidobacterium torzseknél a B.bifidum Rosell-71 altal
fermentalt szilvalé pH-ja csokkent a legjobban, s ezzel parhuzamosan a legnagyobb sejtszamot
is ennél a torzsnél tapasztaltam. A B.longum DSM 16603 torzs alkalmazasa esetén volt a
legkisebb a pH csokkenés és sejtszam novekedés. A sejtszamok tekintetében, mindegyik
altalam vizsgalt probiotikus torzs jol szaporodott a higitott szilvalében, tovabba megallapithatod,
hogy a Bifidobacterium-ok eredményesebbnek bizonyultak, mint a Lactobacillus térzsek. A
vegyes kultiras beoltasnal azt tapasztaltam, hogy a pH érték ebben az esetben csokkent a
leggyorsabban, valamint, hogy 24 6ra elegendd volt ahhoz, hogy a mikroorganizmusok elérjék
a maximalis sejtszam novekedést.

Megvizsgaltam a L. salivarius HA-118, a B. bifidum Rosell-71 és ezek vegyes
kultarajaval fermentalt két fajta szilvalé antimikrobas hatasat agarlyuk diffazios modszerrel, 5
féle korokozd apatogén torzsével szemben. TObb esetben is tapasztaltam feltisztuldsi zonat, a

Bifidobacterium bifidum Rosell-71 torzzsel fermentalt Biotta szilvalé hatdsara. Tovabba a hazai



szilvalé is mutatott gatlast a tobbi mintadval szemben tehat ez arra enged kovetkeztetni, hogy
mar maga a gyumolceslé is tartalmazott olyan komponenseket, melyek a korokozok
szaporodasat gatolta, illetve az alacsony kémhatas is okozhatta a gatlo hatast.

Végezetiil egy 6 hetes tarolasi kisérletet valdsitottam meg, szobahdmérsékleten és hiitott
koriilmények kozott. A tarolas soran 2 hetente mintat vettem, és kiilonbozé modszerekkel
vizsgaltam a baktériumok aktivitasat. Els6ként pH alakuldsukat vizsgaltam, melybdl kidertilt,
hogy mindkét szilvalé esetében a gytimolcsben 1évo prebiotikus komponensek lehetdvé teszik
az ¢letképesség megdrzését szobahomérsékleten a baktériumok szamdara. Sejtszamok
tekintetében, a L. salivarius HA-118-nél volt tapasztalhatd sejtszam novekedés a Biotta
szilvalében a tarolas soran., ennek oka, hogy a 24 ora alatt e térzsnél volt tapasztalhatd a
legmagasabb pH érték, igy a szobahdmérsékleten vald tarolas soran még tovabb tudtak
szaporodni, s ezzel egyiitt sejtszamuk is megemelkedett. Ugyanilyen koriilmények kozott, a
vegyes kultiraval fermentalt Biotta szilvalé rendelkezett a legkiemelkeddbb savtartalommal. A
fermentalt hazai szilvalé esetén kisebbek voltak a titralhato sav tartalom értékek. A polifenol-
tartalom tekintetében, a hazai szilvalében a B.bifidum Rosell-71 esetén detektaltam a legkisebb
antioxidans aktivitast, de az eredményeket tekintve valtozatos polifenol-tartalmat mutattak a
kiilonb6z6 fermentalt mintak. A Biotta szilvalében magasabb polifenol-tartalmat tapasztaltam,
a legmagasabb értéket a L. salivarius, HA-118 mutatta, mely nem valtozott a 6 hét elteltével
sem. Az értékek alapjan elmondhatd, hogy nagyobb stabilitas jellemezte ezen termékeket, mint
a hazai szilvalevet. Htott kortilmények kozott mindkét fermentalt szilvalében a B. bifidum
Rosell-71 mutatott kis mértékii sejtszamndvekedést, ezzel ellentétben a L.salivarius HA-118
nem tudta megtartani életképességét a 6 hetes tarolas soran. Igy elmondhatd, hogy a
szobahOmérsékleten tarolt mintak tulélése jobbnak bizonyult. A vegyes kulturaval fermentalt
szilvalevek titralhato savtartalma azonos értéken maradt, ami stabil terméket eredményez
hiitétarolas mellett. A hazai szilvalé vizsgalatnal a L. salivarius HA-118 t6rzzsel fermentalt
gyiimolcslé polifenol-tartalma csokkent a 6 hét elteltével, mig a B. bifidum Rosell-71-nél
jelentds valtozas nem volt tapasztalhatd, ebbdl feltételezhetd, hogy a mintadban 1€v6 baktérium
metabolizmusa nem befolyasolta a polifenol tartalmat.

Osszeségében mindegyik torzs képes volt megtartani életképességét szobahdmérsékleten
fermentalt szilva alapu termékben. Eredményei igéretesek, mivel megalapozhatjdk olyan nem
tej alapu, tobb hétig eltarolhato probiotikus termékek eldallitasat, melyek specialis tdplalkozast

igényl6 emberek szamara is elérhetdk, amellett, hogy szamos jotékony hatasat megérzi.



