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A B-galaktoziddz enzim megfeleld koriilmények kozott hidrolaz aktivitas mellett
transzgalaktoziddaz aktivitassal is rendelkezhet, igy képes prebiotikus hatasi galakto-
oligoszacharidok (GOS) szintézisére. A prebiotikumok olyan élelmiszerdsszetevok, amelyeket
a gyomor-bélrendszer felsé szakaszaban talalhaté emésztéenzimek nem képesek lebontani, igy
valtozatlan formaban jutnak el a vastagbélig, ahol szelektiven tamogatjak a kedvezd hatasu
baktériumok, vagyis a probiotikumok aktivitasat, szaporodasat. A probiotikumok egészségiigyi
elonyokkel jarnak a gazdaszervet szamadra, példaul gatoljak a korokozé mikroorganizmusok
megtelepedését, szaporodasat, valamint megerdsitik a szervezet védekez6 mechanizmusat, az
immunrendszert. A Lactobacillus nemzetség egyes torzsei rendelkeznek probiotikus
képességgel, valamint képesek a B-galaktoziddz enzim eldallitdsara, melynek tulajdonséagait
hasznositani tudjak a kiilonféle ipardgak. Az ¢élelmiszeripar példaul a p-galaktozidaz
hidrolitikus aktivitdsat hasznélja fel a tejtermékek laktoztartalmat csokkentésére, a
gyogyszeripar pedig az enzim transzgalaktoziddz aktivitdsat, amely soran prebiotikus
tulajdonsagu oligoszacharidok szintetizalhatéak vele, melyekkel tdmogathatjak a probiotikus

mikroorganizmusokat.

A fentebb leirtak alapjan valasztottam kutatasi célomnak a Limosilactobacillus fermentum
LFO8 torzs [-galaktoziddz enzim termelésének vizsgalatdit és az enzimmel torténd

oligoszacharidok szintézisének tanulmanyozasat.

Enzim termelés vizsgalatakor két, kiilonboz6 szénhidrat tartalmu tapkozeget készitettem (4%
laktoz, illetve 1-1% gliikkoz-galaktoz tartalmu tapkdzeget), melyekben a vizsgalt baktérium a
fermentacio soran [-galaktoziddz enzimet szintetizalt. Az enzimaktivitast a 16 Oras
fermentaciot és a sejtfeltarast kovetden hataroztam meg, mivel az enzim intracellularisan
termelddik. Az oligoszacharid szintézis vizsgalatara 7 napos biokonverziot valositottam meg, S
a meghatarozott idokozonként vett mintdkbol HPLC, illetve vékonyréteg kromatografids

modszerek alkalmazaséaval detektaltam a képzddott oligoszacharidok jelenlétét.

Az enzimfermentacié eredményeként megallapitottam, hogy a kétféle tapkozegen termelt
enzimek kozil a laktoézos tapkozegen termelddd enzim mutatott nagyobb aktivitast. A
mikroorganizmus szaporodasat a tapkozegek csokkend pH értékei is bizonyitjak, mely szintén
a laktoz tartalmu tapkozeg esetén volt kedvezdbb értékii, vagyis ebben az esetben gyorsabban

hasznositottdk a szénhidratot a baktériumok. Mivel az enzimaktivitas és a pH mérés soran is a



laktéz tartalml tapkozeg értékei lettek jobbak, igy ezen vizsgalatok alapjan arra

kovetkeztettem, hogy a B-galaktozidaz termelddését a laktdz nagyobb mértékben indukalja.

A Kkisérleteim alatt a [-galaktozidaz enzim oligoszacharid szintetizal6 képességét is
tanulmanyoztam. Kutattam a kiilonb6z6 szubsztratumok (laktdz, laktuldz, szachardz, maltdz)
hatasait az oligoszacharid szintézisre, ahol a HPLC méréssel kapott eredmények alapjan
megallapitottam, hogy mindkét tapkozegben termelt enzim esetén képz6dott oligoszacharid.
szintetizalodott a legtobb oligoszacharid, melyet a kapott kromatogramok teriileteinek értéke
alapjan allapitottam meg. Ezen értékek a laktozos tapkozegnél, és a glikoz-galaktdzos
tapkozegnél is hasonldak voltak, vagyis az enzimtermelésre hasznalt tapkdzegeknek nem volt
jelentds hatasa a képzddott oligoszacharidok mennyiségére. A masodik legnagyobb értékeket a
szachar6z szubsztratumnal tapasztaltam, mig laktuloz és maltdéz szubsztarumokon az

oligoszacharid szintézis kisebb mértékii volt.

Vizsgaltam még a kiilonboz0 laktdz és szachardz szubsztratum koncentraciok (20, 30, 40, 50
g/100 ml) hatasait az oligoszacharid szintézisre. Az eredményeket vékonyréteg-kromatografia
miveletével kaptam. A modszerrel megallapitottam, hogy a szacharéz szubsztratum
hasznélatakor, a glilkdz-galaktéz tartalmli tapkozegben termelt enzim esetén képzddott
oligoszacharid, illetve a laktdéz szubsztratum esetén is megfigyeltem oligoszacharid
szintetizalodast a laktoz tartalmu tapkozeg enzimének hasznalatakor. A tobbi vizsgalatnal nem

tapasztaltam szintézist, vagyis nem tortént sz€nhidrat osszetételbeli valtozas.

Megfigyeltem a hémérsékletvaltozas (37°C, 40°C, 43°C, 46°C) hatésait is a szintézisre, ahol
szintén a laktoz €s a szachardz szubsztratummal dolgoztam. A laktdz szubsztratumnal mindkét
enzim esetén, a szacharoz szubsztratumnal pedig kizarolag a gliik6z-galaktoz tartalmt tdpkdzeg
enziménél tapasztaltam szintézist. A nagyobb hdmérsékleteken vékonyréteg kromatografiaval
nem tudtam kimutatni az oligoszacharidok jelenlétét. Ebbol kovetkezden tudtam megallapitani,
hogy az altalam vizsgalt mikroba esetén a 37°C-40°C hémérsékletek voltak az

legoptimalisabbak az oligoszacharid szintézisre.

Osszegzésképpen elmondhatom, hogy a probiotikus Limosilactobacillus fermentum LFO8 torzs
B-galaktozidaz enzimével sikeriilt oligoszacharidot szintetizalni. A tovabbiakban javasolnam
egyéb paraméterek hatasdnak vizsgalatat, akéar biszubsztratum rendszerekben, illetve a

keletkez6 oligoszacharidok jellemzését, valamint prebiotikus hatasuknak vizsgalatat.



