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Tejsavbaktériumok életképességének vizsgalata vegyes gyiimolcslevekben

Manapsag kiillonb6z6 egészségiigyi és vallasi okok miatt egyre tobben keriilik a tej és
tejtermékek fogyasztasat, aminek kdszonhetéen nagyobb szerepet kapnak a taplalkozasban a
probiotikummal kiegészitett gylimdlcs alapa készitmények. Ezen okok 6sztondztek arra, hogy
dolgozatom témajaul tejsavbaktériumok életképességének alakulasat vizsgaljam egy alma,
szilva és meggy tartalmii gyiimolcsmixben. A gyiimdlcslevek alapvetden egészséges
tapanyagforrasként szerepelnek a koztudatban és emellett természetes mddon tartalmaznak
minden olyan tapanyagforrast is, amelyre a mikroorganizmusnak sziiksége van az
¢lettevékenysége fenntartasahoz. A nehézség azonban abban rejlik, hogy a fogyasztok szamara
is megfeleld érékszervi és taplalkozasi tulajdonsaggal rendelkezd terméket tudjunk eldallitani
ugy, hogy mindemellett a probiotikumok életképessége is megmaradjon a termékek tarolasa
soran, valamint ellenélljanak az emésztorendszer sz¢&lsdséges koriilményeinek is.

Kutatomunkdm soran probiotikummal dusitott ¢és fermentalt gylimolesleveket
készitettem. Kisérleteim végrehajtasahoz a Lactiplantibacillus plantarum 299v torzset
valasztottam, és célul tliztem ki a probiotikum torzs 6nmagaban, mikrokapszulazott formaban,
valamint prebiotikummal valo kiegészitést kovetden torténd bejuttatdsat a vizsgalando a
gylimdlcslématrixba. Dolgozatomban kdvettem tovabba a nem tej alapu probiotikus termékek
kiilonbozé homérsékleten megvalodsitott tarolasa soran bekdvetkezd legfontosabb beltartalmi
valtozasokat, melyek nagyban hozzajarulnak a termék mindségéhez és elfogadottsagahoz a
fogyasztas soran.

Az életképesség alakulasa mellett vizsgaltam a gyiimdlcslevek polifenol tartalmanak
alakulasat a tarolas soran, a titralhato Savtartamat, az antioxidans kapacitasat, valamint az
antimikrobialis hatast is.

Tiz kiilonb6zé mintaval dolgoztam a két honap alatt. Az elsé minta esetén a probiotikus
baktérium kiegészités nélkiili liofilezett formaban kertilt felhasznalasra az MRS taplevesben.
A masodik minta kiegészités nélkiili liofilizatumbol és gyliimdlcsmixbdl allt. A harmadik minta
esetében mar kapszuldzott baktériummal egészitettem ki a gylimdlcslevet, mely kapszula
maltodextrin és savd fehérje 1:1 arany keverékébdl tevodott ossze. A negyedik minta
liofilizatumot és 2% raftilin kiegészitést tartalmazott. Valamint elkészitettem a gyiimdlcsmix

Lp. plantarum-mal fermentalt valtozatat is. Az igy elkésziilt mintak egyik részét 4°C, masik



részét pedig 25°C tarolasi hdmérsékleten helyeztem el, majd 8 hétig kovettem a pH, sejtszam,
antioxidans kapacitas, titralhatdo savtartalom és az Osszes polifenol tartalom alakuldsat
meghatarozott idonkénti mintavétellel.

A kisérlet hangsulyos része volt a mintdkban jelenlévo €16 sejtszam meghatarozasa, hiszen
a megfeleld egészségiigyi elonyok elérése érdekében kiemelten fontos, hogy a termék a lehetd
legmagasabb (de minimum 10° tke/ml) szdmban tartalmazzon jotékony baktériumokat, melyek
szama lehetdleg ne, vagy csak nagyon minimalisan csokkenjen a tarolas alatt.

A mérési eredményekbdl kidertiil, hogy a szobahdmérsékleten tarolt dusitott gyiimoleslében
a probiotikumok ¢letképessége teljesen elveszett a vizsgalat végére. A hiitve tarolt mintak
esetében a kiegészités nélkiili liofilizatumok a kisérlet végére teljesen - elvesztették
¢letképességiiket, mig a véddanyag kiegészitéssel rendelkezd baktériumok eltérd sejtszamban
ugyan, de életképesnek bizonyultak. A véddanyaggal kapszulazott probiotikummal dusitott
gyiimélcslében 108 tke/ml, a prebiotikummal kiegészitett gyiimdleslében pedig 10* tke/ml
sejtszamot mutattam ki, tehat bizonyitast nyert, hogy a maltodextrin és savo fehérje keverékébdl
késziilt védobevonat kelléen hatékony védelmet nyujt-a gyiimoleslé savas viszonyaival
szemben. Azonban a hiitve tarolds soran a legtobb életképes sejt a fermentalt mintaban volt. Az
antimikrobialis hatasvizsgalat agarlyuk diffazio segitségével tortént, mely eredményei alapjan
az alacsony pH-érték, a tejsav tartalom és Osszes fenolos komponens jelenléte jarult hozza
leginkabb a patogén korokozok elleni védekezéshez. Az 0Osszes fenolos komponens
meghatdrozasa spektrofotometrias méréssel tortént, hiszen az oldat abszorbancidja aranyos a
minta fenoltartalméaval. A vizsgalat sordn azt tapasztaltam, hogy vegyiiletek mennyisége
nagyban fiigg a homérséklett6l, valamint a sejtek életképességének elvesztésével a fenolos
vegylletek mennyisége jelentdsen lecsokkent a gylimolcsmixben. Feltételezhetd, hogy a
baktériumok alacsony hdmérsékleten torténd enyhe aktivitasa, valamint a mintdkban 1évé oldott
oxigén, a fenolos vegyliletek oxidaciojat eredményezhette. A savtartalom ¢és a
mikroorganizmusok szaporodasa kozott IS szoros Osszefliggés tapasztalhatd, mivel
¢lettevékenységeik soran kiilonb6z6 szerves savakat (tejsav és rovid szénlancu zsirsavak)
termelnek, igy azokban a mintakban, amelyek jobb életképességgel rendelkeztek magasabb volt
a tejsav aranya is.
Az eredmények alapjan a szobahdmérsékleten torténd tarolas esetében maximum 30 napos

mindségmegorzesi 1dot javasolnék meghatarozni.



