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1. BEVEZETES

A XXI. szdzad fogyasztasi szokasai nagy mértékben megvaltoztak az el6z6
évszazadokhoz képest. Mind a kereslet mind a kindlat megndtt, valamint a Foldiink
népességének szama elérte a 8 milliard f6t 2023. elején. Ennek az évszadzadnak a kihivésai kozé
tartozik, hogy ezen a népességszamnak tudjon megfelel6 mennyiségii és mindségii élelmiszert

eldéallitani.

Ma mar nagyon sok életmddbeli forma létezik, ilyenek pl.: mindenevdk,
vegetarianusok, veganok, allergiasok stb. A fogyasztoknak valdo megfelelés elég nagy
erofeszitéseket igényel, hiszen kiilonbnél kiilonb ¢lelmiszereket kell eldallitani. A vasarlé ma
mar az Ujrahasznositott csomagolasu, kevés szeméttel jarod, egészséges €lelmiszereket keresi.
Az élelmiszerek csomagolasaval a dolgozatomban nem foglalkozom, azonban az élelmiszerek

jotékony hatasaval igen.

Manapsag sokszor talalkozhatunk a funkcionalis élelmiszer kifejezésével, melynek f6
feladata, hogy a megfeleld taplalkozas-élettani hatasokon feliil mas pozitiv hatast is gyakoroljon
a szervezetre, ilyen hatas az, hogy az egészséget noveli, a kdzérzetet javitja és/vagy csokkenti
bizonyos betegségek kockazatat. Funkcionalis élelmiszernek tekinthetéek a probiotikus és

prebiotikus élelmiszerek, valamint a szimbiotikumok is.

A dolgozatomat megel6z6 kisérletek eredményeibdl kdvetkeztettem arra, hogy a sz616
¢s korte kivalo kozeg a probiotikus mikroorganizmusok ndvekedéséhez, hiszen nagy
mennyiségben tartalmaznak cukrokat.

A nem tejalapt ital kivalasztasa a tejre érzékenyek miatt fontos, hiszen ma mar népbetegségnek

szamit a laktoz intolerancia is.

A dolgozatom célja nem tejalapu probiotikus ital létrehozasa fermentaci6 nélkiil, hiszen
a gylimolcslevek fermentalasa soran a tejsavbaktériumok egy kellemetlen mellékizt hozhatnak

1étre, mely a fogyasztok szamara kellemetlen érzetet okozhat.



2. IRODALMI ATTEKINTES

2.1. Funkcionalis élelmiszerek

Az élelmiszeripar azon élelmiszereit, melyek fogyasztasa a szervezet szamara elényos,
és kivalo élvezeti értékkel rendelkeznek funkcionalis élelmiszernek nevezték el, azonban ez a
fogalom jogilag nem szabalyozott, ez egy virtualis élelmiszerkategoria (Kiss, Jasak, & Szakaly,
2014).

A funkcionalis élelmiszernek ennek kdvetkeztében nincs pontos fogalma. ,,Funkcionalis
¢lelmiszer az az €lelmiszer, amely olyan alkotoelemeket tartalmaz megfeleld mennyiségben,
amelyek pozitivan hatnak egy vagy tobb életfunkciora, hozzajarulnak a mentalis jolét
allapotahoz, rendszeres fogyasztasukkal a tdplalkozéassal kialakuld betegségek kockézata
csokkenthetd. A hagyomanyos ¢élelmiszerek energia- és tapértéke mellett egészségvedd hatast
fejtenek ki.” Mas megfogalmazas szerint nem csak azok az élelmiszerek funkcionalisak,
amelyek nagyobb mennyiségben tartalmaznak pozitiv hatastt komponenst, hanem azok is,
amelyekben egy adott komponensbdl az eredetinél kevesebb vagy tobb van, mint példaul
csOkkentett- vagy dusitott felirattal ellatott €élelmiszerek. A funkcionalis élelmiszer, amely
novényi eredetli legtobbszér gabondbol késziil, ebben az esetben a siitdipari alapanyagot
dusitjak vagy szegényitik, pl. rosttal dusitott-, vagy csokkentett cukortartalmu élelmiszer.
Funkcionalis ¢lelmiszerekhez tartoznak még a gylimolcssiiritmények,
gytimolcskoncentratumok és a gylimoleskivonatok is, hiszen ezek természetes antioxidansokat,
szinanyagokat tartalmaznak. Ezen élelmiszereket is tudjak dusitani vitaminokkal és asvanyi
anyagokkal (kalcium, magnézium) (Albert & Csapo, 2018).

A funkcionalis élelmiszereknek rengeteg csoportositdsa létezik, az egyik ilyen
csoportositas 2 csoportot kiilonboztet meg: probiotikumok és prebiotikumok, melyek az
¢lelmiszerdusitas kategorian beliil is értendéek (Kaur & Das, 2011).

A zo6ldségek ¢és gylimolcsok a funkcionalis élelmiszerekhez tartoznak, hiszen nagy
mennyiségben bioaktiv anyagot tartalmaznak, ezéltal védik az emberi sejtet a karosodasoktol,
valamint a kronikus betegségek és a rak kockazatat is csokkentik. A bioaktiv anyagok
haté¢konysaga fiigg a biologiai hozzaférhetdségtdl és a matrixon beliili stabilitasuktol. Az
¢lelmiszerek OsszetevOinek felszivodasat korlatozza a nyalkaréteg, valamint a gyomorban
termel6dd enzimek, amelyek koziil egyes enzimek savas pH-n nem, vagy csak korlatozottan
miikddnek.

Ahhoz, hogy ezeket a koriilményeket az adott élelmiszer-Osszetevok kibirjak és a szervezetben

egészségligyi elonyokkel jarjon a felszivodasuk, hagyomanyos vagy innovativ élelmiszer



eléallitas soran keletkezett vegytiletekkel modositjak, melyek a szerkezetet, kotéseket vagy
akar a feliiletet befolyasoljak. A funkcionalis élelmiszer kereskedelembe keriilés eldtt rengeteg
vizsgalaton esik at, pl.: toxikoldgiai vizsgalatok, bioaktivitds €s stabilitds tesztek, valamint a
bioldgiai hozzaférhetdség vizsgalata.

A biologiai hozzaférhetdség tobb jelentést hordoz az adott teriilettdl fliggden. Farmakologidban
azt mutatja meg, hogy az adott molekula mekkora mértékben szivodik fel a gydgyszer aktiv
helyén. Az élelmiszeriparban az élelmiszeralkotok vérkeringésbe jutasat és hasznosulasat értjiik
alatta. Az ¢lelmiszerek megragasaval, emésztésével olyan folyamatok jatszodnak le, melyek
modositjak a bioaktiv dsszetevok biologiai hozzaférhetdségét, példaul zsirokkal fokozni lehet
az antioxidansok ilyesfajta hozzaférhetdségét. A biohasznosuléast befolyasolhatja az életkor, a
nem és az egészségiigyi allapot is (Galanakis, 2021).

A gylimolcsok koziil a bogyos gyiimolcsoknek a legmagasabb az antioxidans tartalma, hiszen
szamos polifenolt tartalmaznak, ezek koziil a legkiemelkedobb fontossagiak a flavonoidok
(Kaur & Das, 2011). Ezeket a kedvez6 hatdsai miatt hasznaljuk, hiszen gatolja az oxidativ
karosodasokat és mikrobas fertézéseket, valamint antimutagén hatastakat is (Albert & Csapo,
2018).

2.2. Gyiimolcslevek

A gytimolcslevek jotékony hatassal rendelkeznek, hiszen a fogyasztasukkal kiilonb6z6
betegségeket meg lehet elézni. A gylimolcslevekrol altalanosan elmondhato, hogy antioxidans
¢s antimikrobidlis hatastuak, ezaltal a magas savtartalmt gylimolcslevek magasabb antioxidans
¢s antimikrobialis tartalmuak, melyek hozzdjarulnak az emberi szervezet egészséges
mitkodéséhez (Raza, Shehzad, Baloach, & Ikram, 2019).

A gylimolcsokben ¢és zoldségekben nagy mennyiségben fordulnak eld fitokemikaliak
(Albert & Csapd, 2018). ,,A fitokemikalidk a ndvényekben talalhatd bioaktiv vegyiiletek,
amelyek az adott élelmiszerekben specidlis védohatast fejtenek ki, azaz természetes
antimikrobidlis szerként hasznalhatok”. Ezeknek csoportjai lehetnek a szerves savak,
polifenolok és a terpének is (Suriyaprom, és mtsai., 2022).

A kisérleteimben hasznalt gyiimolesok az Attila sz616 (Vitis vinoifera) és a Vilmos korte (Pyrus

communis).

2.2.1. Attila sz6l6 (Vitis vinifera): Kocsis Pal 50 évig folytatott nemesitési
munkdjanak eredménye, tobb mint 57 szdldfajta kinemesitése, ezek kozott

nemesitette ki az Attila sz616fajtat is. Ez a sz616fajta 1963-ban a Mathiasz Janosné



muskotaly €s Rosa menna di vacca keresztezésébdl 1étrejovo utdd csemegeszold
fajta (Hajdu, 2019). Az Attila sz616 egy kozepes érésti, bétermd csemegesz6lo
fajta, azaz hektaronként 10-15 tonna termést ad. Szarazsagtiird, enyhén
fagyérzékeny, és kiilonleges talajt nem igényel. A levele Otszogletli, konnyen
szakad6 ¢és holyagokkal boritott, mig a szOlofiirtok atlagtomege 220 gramm,
bogydja megnyult fehér és nagyméretli. A szOl6szem hamvas, husa lédus és
ropogds, ize muskotalyos. Erési ideje augusztus kdzepe — szeptember eleje (Téoth
& Pernesz , 2001).

2.2.2. Vilmos korte (Pyrus communis): A vilag egyik legelterjedtebb kortefajtaja,
érési ideje augusztus kdzepétdl szeptember els6 hetéig tart. A kortefa gytimolcsei
gyorsan tulérnek, ezaltal folyamatosan figyelemmel kell tartani érésiik idejét. A
héja éretten citromsarga, de amelyik oldalat a nap éri pirosas szinii lesz. A
gyiimolcs mérete kdzepesen nagy €s szabalyos alaku, husa 1édus és puha. Ha a

termés talérik, akkor htisa kdséssa valik, ize kevésbé jo (Gyuro, 1976).

2.3. Probiotikumok

Funkcionalis élelmiszerek egyik Osszetev6i a probiotikumok, melyek étrend-
kiegészitok- vagy élelmiszerek Osszetevijeként jelentek meg a piacon. Werner Kollath 1953-
ban hasznalta el6szor a probiotikum szdét, melynek jelentése: életre. Kollath szerint a
probiotikum egy aktiv test, mely az egészségre jotékony hatassal van (Latif, és mtsai., 2023).
Azonban a meghatarozas el6tt is mar fontosak voltak a probiotikumok, hiszen mar
Hippokratész is felfedezte az étel jo hatdsat a szervezetre. Hippokratész szavait idézve ,,Az
¢teled legyen az orvossagod, és orvossagod legyen az ételed”. Mas szavakkal a Biblidban
Mozes is megfogalmazta ,, Taplalékod legyen gyogyitod”. A probiotikumok sokaig nem voltak
konkrétan definialva, fogalmat csak a XX. szazad végére egységesitette Mecsnyikov orosz-
ukrdn tuddés. A balkani emberek kozt végzett kutatasokbdl kideriilt, hogy az élet
meghosszabbithatd probiotikus ételek fogyasztasaval. Vergin F. a definiciot, melyet
Mecsnyikov  megalkotott az antibiotikum ellentéteként értelmezte ,,olyan €16
mikroorganizmusok altal termelt anyagok, melyek egy masik novekedését serkentik”. Parker
R. B. 1974-ben wjabb definiciot alkotott a probiotikumokra, ,,0lyan organizmusok vagy
szubsztanciak, amelyek hozzajarulnak a bélflora egyenstilydhoz”, mig a 80 években Fuller R.
ujabb, bdvebb definiciot hozott létre: ,,A probiotikumok olyan €él6 mikroorganizmusok,

amelyeket az emberek vagy éllatok fogyasztanak taplalékukkal, s amelyek a bél mikroflorajara



kifejlett kiegyensulyozd, mindségi és mennyiségi hatdsaik miatt az emberi és allati szervezet
szamara hasznosak”.

A végleges definiciot a FAO, azaz Elelmezési és Mezégazdasagi Szervezet és a WHO, azaz
Egészségiigyi Vilagszervezet hozta 1étre 2001-ben, mely szerint a probiotikumok ,, megfeleld
mennyiségben beadva ¢l6 mikrobak egészségiigyi elényokkel jarnak a gazdaszervezetek
szamara” (Pitlik, 2007).

A probiotikumok koz¢ tartoznak a tejsavbaktériumok ¢€s a bifidobaktériumok. Nagyobb
mértékben Lactobacillus torzsek, kisebb mértékben Streptococcus torzsek tartoznak a
tejsavbaktériumok korébe, azonban nem minden tejsavbaktérium torzs probiotikus (Szakaly,
2004).

Manapsag rengeteg tejsavtermeld baktériumfajt hasznalunk, melyek probiotikus
hatassal birnak, ilyenek pl.: Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus acidophilus, Lactococcus
lactis, Lacticaseibacillus casei, de hasznalatosak gombak (Aspergillus oryzae) és élesztok
(Saccharomyces cerevisiae) is (Amara & Shibl, 2015).

A probiotikus tejsavbaktériumok képesek tulélni a gyomor emésztéenzimeit, €pen
atjutnak a vékonybélen ezaltal a vastagbélbe keriilnek €s ott megtapadnak a bélfalon, majd
szaporodasnak indulnak (Szakaly, 2004). Igy megéllapithat6, hogy a probiotikumok fontos

szerepet jatszanak a bélflora kialakitasaban.

2.4. Bélflora

A bélcsatorna egy emésztdszervi szakasz, mely a beleket foglalja magéba a nyel6cso és
a gyomor utan. A bélcsatornaban tobbféle bélszakasz kapcsolddik 6ssze, melyeket elo-, kozép-
¢s utobélre tagolunk. E10bél: szajlireg, garat, nyeldcséd és gyomor; kozépbél: vékonybél, mely
3 részre tagolodik patkobél, €hbél, csipObél; utobél: vastagbél (colon), melynek 3 része
van vakbél, vastagbél, végbél.

Az emberi bélcsatorna steril a sziiletés iddpontjaig, a magzat a sziilécsatorndban
taldlkozik eldszor baktériumokkal, ezaltal a baktériumok kolonizdlodnak a magzat
bélcsatorndjaban (Polgdr, 2004). A csaszarmetszéssel sziiletett ujsziilottek, ezen
baktériumokkal nem talalkoznak, igy a bélflorajuk az els6 2-4- hétben tokéletlen (Csiki, 2008).

A kolonizaloédott baktériumok fajtaja fiigg a sziilés modjatol, az édesanya
baktériumflorajatol és a taplalas modjatdl. CsecsemdOkorban természetes taplalékul szolgél az
anyatej, melynek az egyik bioaktiv anyaga a laktoferrin. Az anyatej szamos fontos anyagot,
vegyliletet tartalmaz, mint pl.: nukleotidokat, poliaminokat, hormonokat és novekedési

faktorokat. Az anyatejjel taplalt csecsemok bélflorajaban a Bifidus- és Lactobacillus torzsek



uralkodnak, mig a tapszerrel taplalt csecsemoknél vegyes flora alakul ki, mely tartalmazhat
patogén baktériumokat is (Polgar, 2004). A Bifidus- és Lactobacillus fajok a patogén
baktériumok szaporodasat és a méreganyag termelést is megakadalyozzak (Pitlik, 2007).

Egy egészséges ember bélrendszerében, azon belil is a vastagbélben a

mikroorganizmusok nagy részét baktériumok teszik ki, melyek anaerob baktériumok, azaz
oxigén jelenlétében nem novekszenek vagy elpusztulnak. Normal koriilmények kozott a
colonban par szaz baktériumtdrzs telepszik meg, mely szerint 1 g béltartalomban egy billio
baktérium fordul el6. A bélfloraban 1évé Osszetétel fiigg a taplalkozastol, a kornyezeti
tényezoktol, stressztdl vagy a gydgyszeres kezeléstol.
Minden ember mas, ezért kimutathatd, hogy kiilonb6zé szdmu és faju bélbaktériumok
fordulnak el6 a bélrendszerben, de az adott intesztindlis flora €letiink soran folyamatosan
valtozik. A bifidobaktériumok szama, melyek véddfunkcioval rendelkeznek a kor
elérehaladtaval csokken, végiil eltlinik, ezzel szemben a lactobacillusok és a karos baktériumok,
mint pl. a clostridiumok szama n6 (Figler , 2004).

Az optimalis bélflora jellemzéseként elmondhato, hogy a bélfloraban €16 fajok stabilak
¢és diverzitasukra is ez jellemzd. A stabilitast és diverzitast a kiilsd tényezOk képesek
befolyasolni, ilyen tényezok pl.: stressz, helytelen diéta, és a gyogyszerek (Frecska & Moré,
2018).

Az egészséges intesztinalis flora Osszetétele optimalis, azaz megtermeli azon
metabolitokat (glutamint, rovid szénlancu zsirsavakat), melyek a f0 energiaforrasai a
bélhamsejteknek (Papp-Bata & Szakaly, 2021).

A vastagbélben ¢l6 baktériumok f6 feladata, hogy a nem emészthetd taplalék
alkotorészeit, féleg szénhidratokat fermentalja. Az anyatejben is megtalalhat6 oligoszacharidok
a szénhidratok kozé tartoznak (Polgar, 2004). A metabolitok nagy szerepet jatszanak a
poliszacharidok lebontasaban is, valamint eldsegitik a vas, magnézium, kalcium felszivodasat
¢s a vitaminok el6allitasat, termelését (K vitamin, folsav). A korokozokkal versengenek
(Salmonella, Clostridium), ezaltal azok nem kolonizal6dnak a bélben, ezt nevezziik bakteriocid
hatasnak, ezaltal f6 szerepe van az immunrendszer megfeleld miikodésében (Papp-Bata &
Szakaly, 2021).

A vastagbélben torténd fermentacid soran SCFA-k, azaz rovid szénlancu zsirsavak
képzddnek, melyek a legfontosabb bakteridlis termékek. A széklettel a bélben képzddott SCFA
5% tiriil ki, a szervezetben maradt 95%-ot pedig a gazda metabolizalja. Az acetat rengeteg szerv

¢s szovet miikodésében vesz részt, pl. agy, sziv, periféras szovetek anyagcseréje (Figler, 2004).



Az SCFA-k a fermentécio6 legfontosabb bakterialis termékei a vastagbélben, amelyeket
az epithel gyorsan felsziv. Az acetat részt vesz az agy, a sziv és a periférids szovetek
anyagcseréjében, valamint ezen szovetek anyagcseréjiik soran acetatot allitanak eld. A
propionatot foleg a maj bontja le, habar ez a szubsztrdtum nem egy fontos alapanyaga a
gliilkogenezisnek. A bélflora és a gazda kozotti egyik legfontosabb kolcsonhatas az SCFA-K

anyagcseréjében nyilvanul meg a bél epithelsejtjeiben (Kim, és mtsai., 2019).

2.5. Betegségek

A probiotikus készitmények a bélfloraban hatnak, ezaltal eldsegitik a bél miikodését. A
készitmények hianyaban €s a nem megfeleld étkezés esetében, azaz nem fogyasztanak elég hus-
és tejtermeket a bél karosodasat okozzak, mely kovetkeztében betegségek alakulhatnak ki. Az
egyes betegségek idOtartama ¢és lefolydsanak mértéke a probiotikus készitmények
fogyasztasaval lecsokkenthetd (Pitlik, 2007).

A probiotikumok elésegitik a bél mikrobialis egyensulyanak helyreallitasat és a
fertozések megeldzését antibiotikum-kezelése utan, amely a bél egyensulyanak felborulasat
okozza. A probiotikumok folyamatos hasznalata hozzajarul, ahhoz, hogy az emberi bélrendszer
belsé mikrobidlis homesztazisa egészséges maradjon. Ennek kovetkeztében a savas
kornyezetben elpusztuld karos baktériumok szama csokken, igy a savas pH-t kedveld
baktériumok pedig elszaporodnak, ezaltal egyensulyba hozza a bélmikrobiotat.

Az emberi bélrendszer Osszetett €s vegyes bélfloraval rendelkezik, ez dsszefiiggésben
all a bélrendszer egészségével. A bélmikrobiodta kb. 100 billié mikrobialis sejtbdl tevodik Gssze,
melyek metabolikus feladatokat latnak el a gazdaszervezetben, ilyen fontos feladat a ndvényi
eredetli Osszetett szénhidratok lebontdsa, hiszen a ndvényi anyagokban 1€évé poliszacharid
lebontasdhoz sziikséges enzimek hianyoznak a gazdaszervezetbdl. Ezen kiviil még a
mikrobidta képes lebontani a szerves savakat, valamint az SCFA-Kat ilyenek példaul a
proprionat, acetat stb. és kimutattdk ezekrdl, hogy a mikroflora osszetételét szabalyozzak.

A gazdaszervezetben a bélmikrobiota kiilonféle feladatokat 14t el, ilyen pl: a
bélfejlodés, homeosztazis, vagy akar a patogén baktériumok elleni védelem. A bélflora
egyensulyanak zavara hozzdjarul az anyagcsere betegségek, pl.: az elhizds, cukorbetegség,
valamint kiilonboz6 bélbetegségek pl.: IBD, Crohn-betegség vagy a vastagbélrak
kialakuldsdhoz. A vastagbél anaerob baktériumokat tartalmaz, melyek két csoportra bonthato:

kéaros vagy hasznos baktériumokra (Kim, és mtsai., 2019).
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2.5.1. Antibiotikumokkal 6sszefiiggé hasmenés (AAD)

A betegség elofordulasa fiigg az antibiotikumtdl, a beteg életkoratodl, immunrendszer
allapotatol és az antibiotikumra valdo immunvalasztoél. Az immunvalasz lehet 1-2 nap enyhe
hasmenéstol a sulyos, halallal jar6 szovodményekig terjedhet (Lakatos & Lakatos, 2006).

Az AAD az antibiotikumkura gyakori mellékhatdsa, mely a mikroflora dysbiosis
(bélflora egyensulyanak zavara) okozza. A betegség egyik oka a Clostridiodes difficile
baktérium jelenléte a szervezetben, mely a vastagbél fertdzését okozhatja. A probiotikumok
segithetnek az AAD megeldzésében, hiszen véddhatasai terapiaként alkalmazhatéoak minden
¢letkorban. A leglijabb tanulmanyok szerint a Lactobacillus rhamnosus és Saccharomyces
boulardii magas védelmet nyujtottak az antibiotikumokkal 6sszefiiggd hasmenés ellen.
Azonban ezen betegség okat még nem tudtdk meghatarozni, ezért tovabbi kutatdsokra lesz

sziikség (Kim, és mtsai., 2019).

2.5.2. Gyulladasos bélbetegség (IBD)

Az IBD a gyomor-bél traktus kronikus betegsége, ilyen betegség a Crohn-betegség,
colitis ulcerosa ¢és a vastagbé¢lgyulladas is. Az IBD oka a mai napig nem tisztazott, hiszen sok
minden kivalthatja, pl.: stressz, kiengyensulyozatlan étrend, azonban egyes tanulmanyok
kimutattak, hogy a bél mikrobiomja részt vehet az IBD patogenezisében. Friss kutatasok szerint
probiotikum fogyasztdsa segiti a gyogyulast egyes gyulladasos betegségek esetében, mint a
colitis ulcerosa betegégnél, azonban a Crohn-betegség vonatkozasaban nem mutat javulast az
egyén probiotikum alkalmazasa kézben (Kim, és mtsai., 2019).

A tobbszorosen telitetlen zsirsavak koziil a culitis ulcerosa eléforduldsat csokkenti az
omega-3 bevitele, azonban az omega-6 nagy mennyiségii bevitele ndveli az IBD kialakulasat
(Cseh, és mtsai., 2023).

2.5.3. Crohn-betegség (CD)

A CD az egész gyomor-bél traktust érinti, melynek tiinetei a hasfdjas, hasmenés, 14z,
faradékonysag és a fogyas. Ezen betegségre gyogymdd nem ismert, ezaltal egész €lethosszig
tarto odafigyelést igényel. A CD oka sem ismert, de kialakulasdhoz hozzajarulnak a
mikrobiologiai-, genetikai-, és kornyezeti tényezok.

A tiinetek enyhitésére alkalmaznak szteroid tartalmu készitményeket,
immunszupprenszansokat, melyek az immunrendszer aktivitasat csokkentik. Fedoraket és
munkatarsai kimutattak, hogy a miitét utani probiotikus szerek alkalmazasa elénydsen hatott,

azonban az ujabb tanulmanyok ennek ellentmondanak (Kim, és mtsai., 2019).
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A kiilondsen magas zsir- €és fehérjebevitel eldsegiti a CD kialakuldsat, mig a magas
rostbevitel csokkenti. A Crohn-betegségben szenveddknek alacsony szénhidrattartalmu diétat
javasolnak, de ma mar az alacsony laktoztartalmi étrend és a mediterran diéta is elterjedt (Festo,

¢és mtsai., 2023).

2.5.4. Laktozintolerancia

Hippokratész koraban is megjelent a tej fogyasztisa utdni hasmesés, de nem
tulajdonitottak neki jelentds figyelmet. A lakt6z jelenlétét el0szor 1633-ban mutattak ki,
azonban a laktdz elnevezést csak 1843-ban javasolta Jean Baptiste André Dumas francia
kémikus. A XIX. szdzadban allatkisérleteket végeztek, ezaltal kimutattdk, hogy az egyes
kisérleti allatok hasnyalmirigye nem termel laktdz enzimet, az amildz ezaltal nem bontja le a
laktozt.
A laktéz természetes formaban is el6fordul a természetben, ez a laktoz-diszacharid, mely
poliszacharidokhoz, glikoproteinekhez és glikolipidekhez kotédik. A lakt6z szabad formajaban
csak eml6sok tejében fordul eld. A laktoz egy kevésbé vizoldékony molekula, hiszen a gliikoz
¢s fruktoz jobban oldddik néla vizben, valamint kevésbé édes. Fontos energiaforras a
csecsemoknek, energiasziikségletik 40% az anyatej biztositja, valamint fontos a bélflora
kialakitdsaban is. A baktériumok energiaforrasként szénhidratokat hasznalnak (gliikk6z, fruktéz,
lakt6z), a laktdzt gliikozra és galaktozra bontjak, majd anaerob uton ezekbdl ATP, laktat, szén-
dioxid, metan, hidrogén, rovid szénldnct alkohol keletkezik (Buzas, 2015). Ezen biokémiai
folyamatok mas fermentalhat6 oligoszacharidok, diszacharidok, monoszacharidok esetében is
eléfordulnak, ezek az étrendben is rendszeresen jelen vannak. Ha az ardny valtozik, a
laktézintolerancia tiinetei fordulnak eld és csak akkor jelentkeznek, ha a laktdz aktivitas 50%-
nal kevesebb (Deng, Misselwitz, Dai, & Fox, 2015). A tiinetek a laktoz felszivodasi zavarbol
fakad, azaz a laktéz a patkobélbdl az éhbélbe keriil at, ahol ozmotikus hatasat kifejtve
hasmenést okoz. Az anaerob uton képzddott gazok és savak puffadast és bélgorcsoket okoz,
azonban a tiineteket nem csak a lakt6z okozhatja, hanem a tejfehérje jelenléte is (Buzas, 2015).
Katoch és mtsai 2022-ben megfogalmazta mit jelent a LI: ,,A laktdzintolerancia kifejezetten azt
jelenti, hogy a szervezet nem képes a cukrot a legegyszeriibb asszimilacids forméjara bontani,
¢és ennek oka az emberi szervezetben 1év6 enzim elégtelensége vagy hianya”.

A LI tobbféle modon ki lehet mutatni a szervezetbdl, ilyen meghatarozasi lehetdség
lehet a hidrogén kilégzési teszt, ez egy nagyon specifikus, olcsé és érzékeny moddszer. A
vizsgalatot szajon at kell végezni, melynek id6tartama 2 6ra hossza, ez id6 alatt 20 perces

1dékozonként mérik a szervezetben termelddé hidrogén szintet. A hidrogént a bélflora termeli



12

akkor, ha a laktéz nem tudott felszivodni vagy megemésztddni. A teszt akkor pozitiv, ha a
hidrogén szintje meghaladja a 20 ppm-et, azonban a laktozintoleranciat ki lehet mutatni vérbdl
IS, ebben az esetben 50 gramm laktozt fel kell oldani vizben és 15 perces sziinetekkel vért kell
levenni a betegtdl (Kim, és mtsai., 2019).

A laktozintolerancia egyik kezelési modja a laktozmentes diéta kovetése vagy
csokkentett laktoztartalmu élelmiszerek fogyasztdsa. A tejben 1évé laktdozmennyiség
csokkenthetd pasztorizalassal, ultracentrifugalassal, vagy sziiréssel, ultracentrifugalas esetében
a laktoz helyett maltodextrint hasznalnak. A joghurtban 1év6 Lactobacillus bulgaricus és
Streptococcus thermophilus a laktoz 95%-at hidrolizaljak, mig a Lactobacillus acidophilus
tejhez adva hatastalan (Buzés, 2015).

A boltokban ma mar kaphat6 laktézmentes tej, ebben az esteben a tejcukor hidrolizise

a tej édességét is noveli, valamint a fermentalt termékek is fogyaszthatok mértékkel, mert egyes
probiotikus torzsek segitik a laktoz emésztését. Ha a tej teljes elhagyasat szeretnénk elérni,
akkor a novényi alapu alternativak johetnek szamitasba, mint pl.: szojaital, kenderital,
kokuszital stb. Azonban a tejtermékek és tej teljes eltdvolitasa az étrendbdl hidnybetegségeket
idézhet el6, eldsegitheti a csontritkulast, csontok romlasat, magas vérnyomast vagy diabetes
mellitus-t idéz el6, ezért megfeleld alternativat kell talalni (Katoch, Nain, Kaur, & Rasane,
2022)
Ha mégis tejterméket szeretnénk fogyasztani laktézintolerdns betegként, akkor mar
vasarolhatdak laktazkészitmények a gyogyszertarakban, melyek Kluyveromyces fragilis és K.
lactis penészbdl, valamint Aspergillus oryzae és A. niger gombakbol allitottak el6 (Buzas,
2015).

2.6. Novényi alapa étrendek

A ndvényi alapu étrend nem egy 0j keletli taplalkozasi iranyzat, hiszen Angliadban 1847-
ben megalakult az elsd vegetarianus tarsasag. Azonban csak a XX. szdzad végén kezdtek
komolyabb kutatdsokat végezni ezzel az ¢€letvitellel kapcsolatban. A névényi alapu étrend nem
egy egységes taplalkozasi irdnyzat, lehet szigoru csak ndvényi alapu étrend (vegén), vagy olyan
étrend melynél ritkan lehet fogyasztani éllati eredetli terméket. ,, Ezen étrend egy taplalkozasi
torekvés, melynek célja az allati eredet(i husok, valamint az erdsen feldolgozott élelmiszerek
hattérbe szoritdsa és a javarészt nyers, feldolgozatlan vagy minimalisan feldolgozott
¢lelmiszerek étrendbe torténd beépitése ” (Szabo, és mtsai., 2016).

A vegénok olyan ¢élelmiszereket fogyasztanak, melyek ezen definicionak megfelelnek

,Elelmiszerek, amelyek nem allati eredetéi termékek, és amelyekben a gyartas és a
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feldolgozas egyetlen szakaszdban sem hasznéltak fel vagy adtak az élelmiszerhez olyan
Osszetevoket (beleértve az adalékanyagokat, hordozdanyagokat, aromakat és enzimeket)
vagy technologiai segédanyagokat vagy egyéb anyagokat, amelyek nem élelmiszer-
adalékanyagok, de a technoldgiai segédanyagokkal azonos modon és célra hasznaljak fel,
amelyek allati eredetiiek” (Banati, 2022).

Napjainkban egyre tobb ember tudatosabb életmddot folytat, tobbet sportol és tobb
zOldséget és gyliimolcsot fogyaszt. A kezdeti vizsgalatok soran a vegetarianizmussal
kapcsolatban kialakult egy negativ kép, hogy csak ndvényi taplalék bevitellel fehérje-, asvanyi
anyag hiany alakulhat ki, valamint a vegetarianus emberek alultaplaltak lesznek, amelyek
sajnos ma is a koztudatban vannak. A kialakult latképpel szemben, sokan a vegan étrendet
kovetik, hogy csokkentsék oOkoldbnyomukat vagy védjék az allatokat, ezaltal 0k nem
fogyasztanak allati eredetli tejtermékeket, csak névényi alapt helyettesitoit (Szabo, €s mtsai.,

2016).

2.7. Novényi italok

A novényi alapu italok kereslete az elmult évben globdlis piaci szinten ndvekedett,
ezaltal a tovabbi fejlodéshez és novekedéshez 1 fejlesztésekre van sziikség. Az €lelmiszeripar
egyik fo célja, hogy eloallitds soran az energiafogyasztast csokkentsék, a nyersanyagot
maximalizaljak a gazdasagi fenntarthatdésag céljabol. A novényekbdl késziilt italokat olyan
emberek fogyasztjak, akik a tehéntejre allergidsok vagy egyéb etikai okok miatt meghatarozott
étrendet kovetnek, pl.: veganizmus. A veganizmus az, hogy a fogyasztd6 semmilyen allati
eredetli ¢lelmiszert nem fogyaszt, hiszen allati eredetli élelmiszer termelése esetén nagyobb a
kornyezeti terhelés kozel 100-szor nagyobb mennyiségii vizet kell felhasznélni, mint a névényi
eredetii fehérje esetében (Penha, Santos, Speranza, & Kurozawa, 2021).

A ndvényi alapu italok definicidja: ,,olyan folyadékok, amelyeket novényi anyagok (pl.
gabonafélek, diofélék) zuzasaval vagy méretcsokkentésével nyernek, majd homogenizaldssal
keverve vagy vizbe 4ztatva nyernek, ami tovabbi 5-10 pum-es részecskeméret-eloszlast
eredményez, a tejtermékhez hasonlé megjelenésiinek ¢és allagiinak kell lennie”. Ezen italokat 5
csoportba lehet sorolni: gabona-, hiivelyes-, di6-, mag-, és pszeudo-gabona alapu italok, ezek
koziil a gabonafélék és hiivelyesek funkcionalis élelmiszerként funkciondlnak, mert gazdag
rost-, asvanyianyag-, vitamin-, és antioxidans tartalmuak.

Ahhoz, hogy a ndvényi ital megfeleljen a szarvasmarha tej helyettesitéshez kotelezd
eléirasoknak kell megfelelnie: 64 kcal energiat kell tartalmazzon 100 ml-ként, azaz 4,65 g

szénhidratot, 3,66 g zsirt és 3,28 g fehérjét kell magéba foglalnia, ennek a kovetelménynek
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leginkabb megfelel a mandulabol, rizsbol és a kokuszdiobol késziilt ital (Katoch, Nain, Kaur,
& Rasane, 2022).

2.7.1. Kokuszital

A kokuszital, avagy a szakirodalom szerint , kokusztej”, amely egy fehér szin, tejszerii
anyag. (Tulashie, Amenakpor, Atisey, Odai, & Akpari, 2022). Ezen ndvényi alapt ital a tej
helyettesitésére szolgal, melynek taplalkozasi és érzékszervi tulajdonsdgai hasonlitanak az
allati eredetli tejhez, hiszen gazdag kalciumban, kaliumban, magnéziumban ¢és cinkben is. A
kokuszital egy természetes emulzid (olaj a vizben), melyet érett kokuszdidbol nyernek ki. A
kokuszital kinyeréséhez vizet adagolnak a kokuszdiohus vizes kivonatahoz, ezeket azonban a
piacra keriilés el6tt sterilizalnak vagy pasztOroznek. A kokuszital fehérjetartalma alacsony,
ezért a termékek instabitasanak kikiiszobolésére stabilizatorokat, emulgealdszereket, valamint
stiritészereket adagolnak (Thuraisigam, Arjana, Sajiwnie, Subajini, & Kapil, 2023).

A kokuszital a laktoz-intoleranciaban szenvedd emberek szamdéra biztonsdgosan
fogyaszthato, hiszen nem valtja ki azon tiineteket melyet a tehéntej okoz laktdézérzékenyek
esetében (Tulashie, Amenakpor, Atisey, Odai, & Akpari, 2022). A kokusztej telitett zsirtartalma
akar 17% is lehet, valamint ezen telitett zsirsavakat a szervezet konnyebben lebontja. A
laurinsav az a telitett zsirsav, mely nagy aranyban fordul el6 mind a kokuszitalban, mind az
anyatejben, az agy fejlédését és a csontok egészségét is eldsegiti (D'Amato, Fasoli, & Righetti,
2012).

2.8. Probiotikus novényi italok

A probiotikumok alkalmazasa, valamint nem tej alapu termékbe vitele nagy kihivast
jelent a mai termékfejlesztoknek. A probiotikumok életképessége szempontjabol fontos a
megfeleld élelmiszermatrix a feldolgozas és tarolds soran, valamint a megfeleld probiotikus
torzs kivalasztasa (Aspri, Papademas, & Tsaltas, 2020). A gyiimdlcsok magas
cukortartalommal, 4svanyi anyaggal €s vitaminnal rendelkeznek, melyeket a probiotikum
kultarék az életben maradasukhoz szubsztratként hasznalnak fel (Gomes, Venancio, Lima, &
Feritas-Silva, 2021). Ezzel szemben gylimolcs- és zoldséglevekben €16 probiotikus kultra
életciklusa rovid lehet, hiszen ezen élelmiszer-matrixok alacsony pH értékkel, szerves savakkal
¢és magas oldott oxigén tartalommal rendelkeznek (Aspri, Papademas, & Tsaltas, 2020). Ezaltal
a gyliimdlcslevek erdsen romlandonak szamitanak, hiszen nagy a vizaktivitasuk, ezaltal magas

eléallitasi, tarolasi és szallitasi koltséggel kell szamolni.
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A piac miatt fontos figyelembe venni az érzékszervi tulajdonsagait az adott probiotikus
ndvényi alapu italnak, ilyen a termék szine, allaga, ize és illata. A probiotikus gyiimdlcslevek
eldallithatok fermentalassal, amelyek érzékszervi tulajdonsdgokban megvaltoztatjdk a
terméket, ez sok esetben kellemetlen izvaltozassal jar, hiszen képzddhetnek a fermentacid soran
bakteriocinek, valamint tejsav is. A probiotikus torzsek erjesztik az élelmiszerekben talalhato
szénhidratokat, ezaltal alkoholt és géazokat szabaditanak fel, ilyenkor alakul ki a ,tejes”,
,»savas”, ,kesert”, ,,foldes” stb. iz az adott élelmiszerben (Gomes, Venancio, Lima, & Feritas-
Silva, 2021).

A probiotikumoknak tal kell élni az élelmiszer-feldolgozas, eldallitas soran létrejovo
feltételeket pl.: savas pH, tarolasi homérséklet. A tarolasi id6 végén az élelmiszerben €16
probiotikus sejtnek 10°-10" CFU/ml értéknek meg kell felelni. A tej alapu élelmiszer-méatrixban
a probiotikumok ¢életképességét konnyebb biztositani, mint a nem tejtermék alapuakat, a gatlas
oka a kedvezotlen pH és a ndvekedéshez sziikséges asvanyianyag vagy vitaminhiany (Rasika,

¢és mtsai., 2021).

2.8.1. Probiotikus nem fermentalt italok

A probiotikus élelmiszerek az elmult évtizedekben a tejtermékeknek volt kdszonhetd,
azonban vilagszerte né azon fogyasztok szdma, akik valamilyen oknal fogva nem fogyasztanak
tejtermékeket, ilyen ok pl.: laktdzintolerancia, vegetarianizmus. A probiotikumok tulélését
megneheziti a gylmdlcslevekben és turmixokban 1étrejové élelmiszermatrix, hiszen a
gyiimolcsokben gyakran el6fordulnak szerves savak és fenolos vegyliletek is. Azonban a
fenolos vegyiiletek jelenléte a probiotikum taléléséhez is vezethet, ezaltal a probiotikumok
prebiotikumszer(i hatast gyakorolnak az emberi bélcsatornaban. A gyiimolcsokbdl hozzaadott
cukor nélkiil alakitanak ki probiotikus italt €s kihaszndljak a gylimdlcs eredeti érzékszervi
tulajdonsagait, ez kedveltté teheti a fogyasztok korében (Ribero Oliveira de, és mtsai., 2020).

A fermentacid hidnya azért fontos, mert a fermentaci6 sordn a heterofermentativ sejtek
tejsavat, szén-dioxidot és alkoholt, ecetsavat termelhet, ilyen heterofermentativ tejsavbaktérium
a Levilactobacillus brevis. A fermentacié soran csokken a pH ¢és negativ hatast gyakorol a
patogén baktériumokra, ezért a fermentacioval késziilt élelmiszer biztonsdgosnak tekinthetd. A
nem tejbol késziilt probiotikus termékeket is hlitdhdmérsékleten kell tarolni, valamint a rovid
eltarthatosagi idejiik miatt magas koltséget jelentenek a gyartoknak (Gawkowski & Chikindas,
2013).
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2.8.2. Hasonlo termékek a piacon

Magyarorszagon nem tejalapi nem fermentalt probiotikus élelmiszer
olyan formaban nem talalhato meg, ahogyan a dolgozatomban
megjelenik, ahogyan az USA-ban megvasarolhatd termékek koziil
melyeket talaltam szintén fermentalassal készitenek, ilyen a GoodBelly
Straight Shots kis kiszerelésii termék, mely nagy mennyiségi
probiotikus tartalommal rendelkezik. Ezen termék a L. plantarum 299v
torzset tartalmazza. EurOpaban ezaltal még nem elérhetéek a nem
fermentalt probiotikus termékek, azonban kozkedveltek és ismertek a
fermentalt probiotikus termékek, mint a probiotikus joghurtok vagy
joghurt italok.

2.9. Tejsavbaktériumok

1863-ban Luis Pasteur a tejsavas fermentaciot tanulmanyozta, mig 1873-ban J. Lister a
tejsavbaktérium elso tiszta kultarajat hozta 1étre. Azon tejsavbaktérium kultardkat, melyeket a
sajteléallitasdhoz, valamint a savanyt tejek készitésé¢hez alkalmaztak 1890-ben allitottak eld.

A LAB (Lactic Acid Bacteria) a tejsavbaktérium angol megfeleldje, melynek torzsei a
probiotikumok f6 képvisel6i, ilyen torzsek a Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus,
Bifidobacterium spp. A LAB tapanyagban gazdag feliileteken, él6helyeken fordul eld, ilyenek
pl.: gylimolcsokon, cefrében, kovaszban, italokon, valamint az egészséges emberi bélfloraban
(Konig & Frohlich, 2017).

A LAB altalaban Gram-pozitiv baktériumok, amelyek lehetnek aerob (oxigénkedvel6)
vagy akar fakultativ anaerobok is. Alakjuk akar palca akar coccus alak is lehet, melyek oxidaz-
, katalaz probakra negativak és nem tartalmaznak citokromokat sem. A tejsavbaktériumok
egyik csoportositasa lehet homo- vagy heterofermentativ (Carr, Chill, & Maida, 2002).

Homofermentativ, azon tejsavbaktériumok, melyek lebontasakor 85%-ban tejsav
keletkezik. Heterofermentativ esetében a tejsav mellett szén-dioxid, ecetsav és/vagy etanol
keletkezik, de még keletkezhet hangyasav és glicerin. A heterolaktikus fajok lebontasa soran a
gliikézt a pentdzfosztat Gitvonalon bontjék le, mig a homolaktikus fajok a glikolizis utvonalan
teszik meg mindezt (Liba, Vasko, & D. Toth, 2016). Ilyen homofermentativ tejsavbaktérium a
Lactobacillus acidophilus, mig a heterofermentativ mikroorganizmusok k6z¢é soroljuk a

Levilactobacillus brevis-t.
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Lactobacillus acidophilus: homofermentativ tejsavbaktérium, mely mikroaerofil,
rovid szénlanch, palca alaki Gram pozitiv mikroorganizmus. Mikroaerofilnak
nevezhetd olyan mikroorganizmus, mely a 1égkori oxigénnél kisebb koncentraciot
igényel. A L. acidophilus hdstabil és széles pH tartomanyban életképes, valamint
erds antimikrobialis hatdsa miatt bio-tartositoszerek koz¢ is tartozik. J6 ndvekedést
tapasztalunk 4-5 pH-n, valamint 30-45 °C hémérsékleten n6 a legjobban, azaz ez

egy termofil torzs (Anjum, és mtsai., 2014).

Levilactobacillus brevis: heterofermentativ, Gram-pozitiv tejsavbaktérium, mely
30-37 °C-on és 4-6 pH-n képes szaporodni. Altalaban fermentalt élelmiszerek
eldallitasahoz hasznaljdk ezen probiotikus torzseket, azonban fermentalds sordan
savanyodhat a termék, ezaltal negativan befolyasolja az érzékszervi tulajdonsagokat

(Feyereisen, ¢és mtsai., 2019).
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3.  ANYAGOK
3.1. Felhasznalt tejsavbaktériumok
e Lactobacillus acidophilus

e Levilactobacillus brevis

3.2. Felhasznalt tapkozegek
3.2.1. MRS (de Man Rogosa Sharpe) tapoldat — Biolab Zrt.

A tapoldatot a kevésbé szelektiv tapoldatot és taptalajt kedvelé Lactobacillus fajok
kedvelik, ezaltal ezeknek a tenyésztéséhez hasznaljuk.

1 liter ionmentes vizben 50 g taplevesport kell feloldani, melyhez 10 ml MRS
kiegészitét adagolunk, majd ezt 115 °C 15 percig kell sterilizalni. Ahhoz, hogy a tapleves
hasznalhat6 legyen, valamint a Lactobacillus-ok ¢letképesek legyenek az oldatban és
szaporodjanak a pH értékének 6,2 koriil kell lennie.

Osszetétele:

e Kazeinpepton 10 g/l

e Huskivonat 10 g/l

e Elesztd kivonat 5,75 g/l
e Glikoz 20 g/l

e Natrium acetat 39/l

e Ammonium citrat 29/l

e Magnézium-szulfat x 7 H20 0,2 g/l
e Mangan-szulfat x 4 H,O 0,05 g/l
e Dikalium-hidrogén-szulfat 29/l

e TWEEN 80 1,08 g/l

3.2.2. MRS (de Man Rogosa Sharpe) agar — Biolab Zrt.
Egy gyengén szelektiv taptalaj, melyet az ISO 15214 szabvany alkalmazésaval a
Lactobacillus fajok tenyésztéséhez hasznaljuk.
1 liter ionmentes vizben 53 g MRS agarport kell feloldani, ehhez 10 ml MRS kiegészitot
adagoljuk, majd ezt 115 °C 15 percig kell sterilizalni. A pH értékének 5,7 koriil kell, hogy
legyen.
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Osszetétele:
e Kazeinpepton 10 g/l
e Huskivonat 10 g/l
e Eleszté kivonat 4 g/l
o Glikoz 20 g/l
e Natrium acetat 39/l
e  Ammonium-citrat 29/l
e Magnézium-szulfat x 7 H.O 0,2 g/l
e Mangan-szulfat x 4 H.O 0,05 g/l
e Dikalium-hidrogén-szulfat 2 g/l
e TWEEN 80 1,08 g/l
e Agar 14,75 g/l

3.3. Felhasznalt anyagok
. Attila sz616 leve

° Vilmos korte leve
° Bio kokuszital
o Osszetevok: forrasviz; kokuszviz* (20%)*; kokusz alapi készitmény*
(9,4%); (viz, kokuszdid®*); természetes kokusz aroma*; stabilizator:
gellangumi, tengeri so0* (*=o0kologiai). Hozzdadott cukor nélkiil.

Természetes modon eldforduld cukrokat tartalmaz.

1. kép: Bio kokuszital (gluténmentes) ultramagas homérsékleten hokezelt (UHT)



3.4. Felhasznalt eszkozok

Steril kémcso

Vizfiirdo

Steril fiilke

10-5000 pl-es pipetta
Eppendorf-csé

Eppendorf centrifuga

Steril vizet tartalmaz6 kémcs6
Petri-csésze

Falkon cs6

Anaerob jar

pH mérd

20
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4. MODSZEREK

4.1. Gyiimolcslé készitése

Gyiimolescentrifuga segitségével mind a sz6l6 mind a korte levét ¢és husat
kiilonvalasztjuk, azonban a gylimdlcs leve ebben az esetben rostdiis marad. A Kkisérlet
elvégzéséhez fontos, hogy a gylimolcs leve tiszta €s attetsz6 legyen, hisz a zavaros folyadék
befolyasolhatja a tejsavbaktériumok megtapadasat, szaporodasat, valamint a pipettahegyet is el
tudja tomiteni. Azonban nem csak a kisérlet miatt fontos a gylimolcslé tisztasaga, hanem a
fogyasztoi elvaras miatt is, hiszen ez ma mar kiemelt szerepet jatszik a gazdasagban. 2 kg
kortébol 1200 ml tiszta, attetszé gyiimoleslé keletkezett.
A gylmdlcslé atszliréséhez szlrépapirt hasznaltam, ezzel a rostokat eltavolitottam a
felhasznalandd folyadékbol. A lesziirt folyadékot steril zacskoba toltdttem és -23 °C-0S

fagyasztoba helyeztem a felhasznalasig.

4.2. Tejsavbaktérium novesztése
A Lactobacillus acidophilus és Levilactobacillus brevis 2x35 ml MRS tapoldatban
novesztettem fel. Az MRS taplevest sterileztem 15 percen keresztiil, majd steril Falkon-
csovekbe toltottem ki. Elére felnovesztett ferde agarrdl egy fém oltokaccsal steril fiilkében
beoltottam a tapleveseket a tejsavbaktériumokkal. A beoltott MRS tapleveseket 37 °C-on 24

oran keresztiil névesztettem anaerob jar-ban.

4.3. Centrifugalas

A mikrobiologiai laboratériumban csak Eppendorf-centrifuga 4allt rendelkezésre,
mellyel a tejsavbaktérium koncentratumot le lehetett centrifugalni. Az Eppendorf-csébe 2 ml-
enként ki kell pipettazni a tejsavbaktériumot tartalmazé taplevest, majd 1000 fordulat/perces
fokozatra beallitva 8 percig centrifugaltam. A centrifugaba 18 db 2 ml-es Eppendorf-csé fér
bele, azaz egyszerre 36 ml tejsavbaktérium koncentratumot tudtam Kkitisztitani. Az els
centrifugalas utan az MRS tapoldat és a sejtek kiilonvaltak, a sejtek az Eppendorf-csé aljaban
osszegytltek. 1000 pl-es pipetta segitségével az MRS taplevest lefejtettem €s a helyére steril
desztillalt vizet toltottem. A steril desztillalt vizzel ismét lecentrifugaltam 1000 fordulat/perc
fokozaton 8 percig, majd ismételten a steril desztillalt vizet eltavolitva feltoltottem steril

csapvizzel.
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4.4. Higitas
A kicentrifugalt tejsavbaktériumokat a megfeleld sejtszdmra kellett beallitani, nekem a
kisérletemhez a minimum kezdeti sejtszam 107 CFU/mI (CFU=telepképzé egység) volt. A
kisérleteim soran a centrifugalés utani telepszamot tizszeresen higitani kellett, ezt iigy végeztem

el, hogy 45 ml steril csapvizhez a tejsavbaktérium koncentratumbo6l 5 ml-t vettem Ki.

4.5. Kezdeti sejtszam ellenorzése
Ahhoz, hogy megfeleld sejtszamot tudjunk beallitani Biirker-kamras vizsgalat volt
sziikséges. A Biirker-kamrat mikroszkdpra helyezve megfeleld nagyitassal és élesitéssel lehet
hasznalni. Az én esetemben a Biirker-kamraba karcolt kis négyzetekben 1évd sejteket
szamoltam, a szamolas ugy torténik, hogy 10 darab egyforma nagysagu €s alaku teriiletben 1évo
sejteket egyenként megszdmolunk, majd ezt beszorozzuk a higitassal €s a terlilet méretével.

Kezdeti sejtszam = 4000 - 1000 - &tlag sejtszam

4.6. Pasztorozés
Az ital elkészitéséhez szlikséges alapanyagokat, mint a gyiimoélcslé és kokuszital
vizfiirdd segitségével 60 °C-on 30 percig pasztéroztem steril kémcsdvekben. A pasztordzott

alapanyagokat steril Falkon csovekbe a megfeleld aranyban vegyitettem.

4.7. Megfelel6 arany kivalasztasa
A kokuszital és gyiimolcslé aranya lehet 1:1; 1:2; 2:1. El6zetes kostolasi vizsgalatok
alapjan megallapitottuk, hogy mindkét esetben a megfeleld arany az 1:1 volt. A tarolasi id6 alatt

minden héten el kell végezni az organoleptikus vizsgalatot.

4.8. Erzékszervi biralat
Az érzékszervi birdlatot minden héten meg kellett ismételni. Minden héten a birdlo
személyek szama 3-5 volt. A biralati lap 5 pontos modszerbdl allt, az 1. jelentette a nem
kielégitdt (fogyaszthatatlan), mig az 5. esetében a kivalot jelentette, melyet a fogyaszto szivesen
megvasarolna.
Az érzékszervi biralati lapon vizsgalando elemként a kiilsé megjelenést, szint, illatot, allagot és

izt vizsgaltuk.
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4.9. Beoltas
A megfelel6 arany kivalasztasa utan minden Falkon-csébe 15 ml kokuszitalt és 15 mli
gylimdlcslevet toltdttem, az 6ssz mintamennyiségem 30 ml volt. Ehhez adtam hozz4 3 ml

tejsavbaktériumot, azaz tizszeresére higitottam.

4.10. pH mérés
Mind a L. acidophilus mind L. brevis mintakbdl 3 parhuzamost vizsgalunk. A pH mérés

minden héten megtorténik, melyet egy elektronikus pH mér6 eszkdzzel végzem el.

4.11. Decimalis sor készitése
A decimalis sor készitése soran a 0. héten hatlépcsds higitast végeztem, majd az eldzetes
vizsgalatok alapjan a kovetkezd két hétben elegendd volt négylépcsds higitast végezni, azonban
a szaporodas oly mértékii volt, hogy a negyedik év végére ismét hatlépcsds higitas volt elegendd

a sz0l0 esetében.

4.12. MRS taptalaj ontése
MRS taptalajt a gyari dobozan leirtak szerint készitettem el. 500 ml MRS téptala;jt
késztettem, melyet 15 percen keresztiil kuktaztam. A kuktazas utdn kézmelegre hiitdttem és
steril flilke alatt Petri-csészékbe toltottem. A felhasznalasig a kiontott taptalajokat hiitében 5

°C-on taroltam.

4.13. Csurgato szélesztés vagy szélesztés

A csurgatd szélesztés sordn a kiontott MRS taptalajt a hiitobdl eldvettem és
szobahOmérsékleten felhasznaldsig az asztalon hagytam. A MRS téptalaj tartalma Petri-
csészéket felcimkézem, majd a Petri-csésze aljan 3 kort rajzoltam, ahova a mintat csepegtettem
(2. kép). A higitasi sort elkészitettem, majd minden higitasi egységbdl 10 pl-t pipettaztam a
kijelolt helyre. Ezt a miiveletet gyorsan kellett elvégezni, mert ezt a kis mennyiségli minta az
MRS taptalajba konnyen bediffundal. Amint a 3 minta a Petri-csészére kertilt, a csészét lefedve,
kicsit megdontdttem, hogy a mintak lefolyjanak a taptalajon, de vigyazni kell, hogy ne érje el

a csésze sz€lét, mert ott a 3 parhuzamos higitas dssze tud folyni és nem ad relevans eredményt.
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2. kép Csurgatdszélesztés

Szélesztés soran a kiontott MRS téptalajra 100 pl-t pipettazok, majd szélesztébottal

kiszélesztem az agar teljes terjedelmére (3. kép).

3. kép Szélesztés

4.14. Inkubalas
A csurgatd szélesztést kovetden a mintakat tartalmazo Petri-csészéket anaerob jar-ba
helyeztem, melynek kiegészit6je Anaerocult A reagens keverék, melyet 35 ml desztillalt vizzel
be kell aztatni, majd a jar-ba helyezni és lezarni. Ez az Anaerocult A biztositja az anaerob
kornyezet l1étrehozéasat. Az inkubalas 37 °C-on 48 oran keresztiil tart.
Az inkubalési id6 leteltével a Petri-csészéken megjelend telepeket megszdmoltam, ezt a higitas
mértékével és 100-zal (csurgatoszélesztés esetében) vagy 10-zel (szélesztés esetében) (1 ml-e

vonatkoztatva) megszorzom igy kapom meg a valodi sejtszdmot.
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A novekedési gorbe megrajzolasdhoz Microsoft Excelt hasznaltam, a valddi sejtszam

logaritmikus értékét abrazoltam a diagramokon.

4.15. Kérdoiv alapjan fogyasztoi igény felmérés

A kérd6éivem online formaban valdsult meg, melyre 152 db valasz érkezett. A
kérdéivem elsé harmada demografiai adatokat mér fel, ezen demografiai adatok a nem, az
¢letkor, és a jovedelmi helyzet, a kérdéiv masodik harmada életviteli szokasokra tér ki, mint
példaul az életmodbeli szokasok, végiil az utolsd6 harmadban magarél a termékrdl €s azon
jellemzoirdl tettem fel kérdéseket, hogy milyen ar-€rték aranyd terméket vasarolnanak, milyen

izesitéslit, valamint milyen kiszerelésiit.
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5. EREDMENYEK, KIERTEKELES

A mintaimat 4 héten keresztiil hiitdben taroltam, a hiité6 h6foka 4 °C £2. A tarolas soran
hétrél-hétre pH-t mértem a 3 parhuzamos mintabol, valamint csurgatd szélesztéssel vagy
sz€lesztéssel megvizsgaltam az éldcsiraszamot.

Az altalam vizsgalt baktériumok tejsavbaktériumok, Lactobacillus acidophilus és
Levilactobacillus brevis. Ezen tejsavbaktériumok kedvelik a magas cukortartalmt kozeget,

melyet a gytimolcslevek biztositanak.

5.1.Erzékszervi vizsgalat kortelé esetében
A kisérleti terv szerint az elsé héten a kisérlet kezdetekor érzékszervi biralatot kell
végezni, mely alapjan megallapitjuk, melyik aranyt (kokuszital : gyiimolcslé) ital a
legfinomabb, ezen aranyok a 1:1; 2:1 és 1:2 voltak. A kostolast tivegpoharakbol végeztiik, a
kisérletet megeldz6 organoleptikus biralatot 5 személy végezte, ez alapjan ki tudtam valasztani

a megfelel6 aranyt, mely a 1:1 arany lett, a kivalasztas eredménye az 1. dbran lathato.

W Kilsd
megjelenés

M Szin

m lllat
Allag
iz

® Osszbenyomas

1 koékuszital : 1 kortelé 2 kékuszital : 1 kortelé 1 kékuszital : 2 kortelé

4,8
4,6

4,4

4,2

H

3,8

3,6

3,4

3,2

1. abra A kisérletet megel6zd érzékszervi biralat. Megfeleld arany

kivalasztasa.

Az érzékszervi biralai lap kiértékeléstét ugy készitettem, hogy a vizsgalt elemekre adott
pontszamot atlagoltam, és lathato a diagramon, hogy az 1:2 és 2:1 aranyu termékek kevésbé

izlettek, mint a 1:1 aranyu minta, az aranyok értékei nagyon kozel estek egymashoz. Nem csak
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a diagram tamasztja ald a kivalasztott ardnyt, hanem a diagramhoz hasznalt Osszegek

atlagértéke is, hiszen a 1:1 4,6; 1:2 ardny 4,52 pontra, mig a 2:1 ardnyt minta 4,56 lett értékelve.

5.2. Lactobacillus acidophilus tartalma kokuszital-kortelé minta vizsgalata
A L. acidophilus minta organoleptikus tulajdonsagait minden héten vizsgaltuk, biraloim
szama 3-5 személy volt. Az érzékszervi vizsgalatok eredményének alakuldsa az alabbi pokhalo

diagramon lathato (2. abra):

= K({ils6 megjelenés

28 Szin
lllat

= Allag

— | 7

2. abra Lactobacillus acidophilus kortelé érzékszervi biralatanak

eredménye 4 hét soran.

A 0; 7; 14; 21; és 28 azon napok szamat jelenti, melyek soran a mintakat érzékszervileg
biraltuk. A kiils6 megjelenés minden esetben 5-0st kapott, de ilyen a szin és az illat is, hiszen
ezen vonalak jol lathatéan fedik egymast a pokhalodiagramon. Az allaga a hetek mulasaval
valtozott, kissé¢ folydsabbad valt, mely az izét is befolyasolta, hiszen az ize a 14 nap utdn
jelentdsen eltért a 0. napon vizsgaltétol. A birdlatok soran eldszor édes, korte iz volt a domindns,
mely jellegét az id6 mulasaval azért vesztette el, mert a minta vizesebbé valt. A 21 naptol mind
az illatan mind az izén enyhén savas jelleg jelent meg, ezaltal a 28. napra teljesen besavanyodott
(2. abra). A szine a hetek mulasaval jelentésen nem valtozott, a vizesedés idejében enyhén, de
nem jelentdsen halvanyodott.

Azonban a savanyodds nem csak az organoleptikus tulajdonsagok vizsgalata soran érzddott,

hanem a pH mérés soran is (3. abra).



4,8
4,75
4,7
4,65
4,6

S 4,55
45
4,45
4,4
4,35
43

1d6 [nap]

3. abra: pH valtozasa a Lactobacillus acidophilus kortelé mintanak 4 hét

soran.

A kezdeti pH a 4,53 volt a L. acidophilus esetében, a legmagasabb pH-t a 7 napon
mértem, mely 4,74 volt. A 4 hetes tarolas soran a végsé pH 4,33 volt, amely a legmagasabb
pH-hoz viszonyitva 0,41 a kiilonbség, a tarolasi kisérlet alatt a kémhatids végig savas
tartomanyban volt.

A kisérlet soran az ¢éldcsiraszamot is meghataroztam minden héten, ezt csurgatd szélesztéses
modszer segitségével tudtam elérni. A 0. héten 10® CFU/ml-ig szélesztettem ki, azonban az ezt

kdvetd hetekben mar elegendd volt csak 10* CFU/ml-ig kiszéleszteni a mintakat.

7,40
7,35
7,30
7,25
7,20
7,15

7,10

Logaritmikus sejtszam/ml

7,05

7,00

1d6 [nap]

4. abra Sejtszam logaritmikus valtozasa Lactobacillus acidophilus

kortelé esetében
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A kezdeti sejtszam 1,27-107 CFU/ml, melynek a 10-es alapu logaritmusa 7,10. A
tarolasi kisérlet 7 napjan a sejtszam lecsokkent 6,95-re, ezzel szemben a legmagasabb pH-t itt
érte el a kokuszital-kortelé minta. A mintdban az éldcsiraszam késdbbi vizsgalatok soran
stagnalt, a 14 napon a szamolt sejtszam 10-es alapt logaritmusa 7,32, de a kdvetkez6 héten mar
csak 7,18 volt. Mig utolso héten a sejtszam elérte a maximumot 7,33, azaz 2,13-107 CFU/ml-t
(4. abra).

5.3.Levilactobacillus brevis tartalmu kékuszital-kortelé minta vizsgalata
A L. brevis minta esetében szintén elvégeztem az azonos vizsgalatokat, amit a L.

acidophilus mintanal is. Az érzékszervi biralat eredményei az 5. abran lathato:

—o—K{ils6 megjelenés

Szin 28 7
Ilat
—o—Allag

-z
21 14

5. abra Levilactobacillus brevis kortelé érzékszervi biralatanak

eredménye 4 hét soran.

A kiilsé megjelenés ebben az esetben is mindenhol 5-6s pontszdmot kapott, ahogyan a
szin is. A minta illata, allaga és ize azonban valtoz6 eredményeket mutatott (5. abra). Az allag
esetében a hetek elteltével szintén vizesedett a minta, ezaltal romlott a kezdeti mintahoz képest
az allaga. Az illataroma a tarolési id9 alatt kellemes volt, azonban a 14. és 21. napon mar kissé
savas illat érzodott, mely az izén is tapasztalhato volt. A harmadik héten 3 érzékszervi biralom
volt és a biralat soran eltéré eredményeket kaptam. Egyes biralo szerint a L. brevis tartalmu
italminta ize nagyon savas volt és a korte mar alig volt érezhetd, ezzel ellentétben egy masik
birald szerint nemes iz volt érezhet6, melynél nem dominal semmi. A 28. napon az izén kissé

szemcsés érzet volt tapasztalhato.
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Az érzékszervi vizsgalatok sordn tapasztalt savanyodast pH méréssel is igazoltam, mint a L.

acidophilus esetében.

4,64
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4,52
45

4,48
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6. abra pH valtozasa a Levilactobacillus brevis kortelé mintanak 4 hét

soran.

A minta kezdeti pH-ja 4,55, majd a 7 napra enyhe savanyosodas volt mérhetd, ebben az
esetben a pH 4,49 lett. A minta 14. napjan 4,51 pH-t mértem (6. abra). A tarolasi id6 alatt a
kezdeti pH ¢és a végso pH kozotti kiilonbség nem jelentds. A savanyu iz, melyet az érzékszervi

vizsgalatokon éreztiink a masodik €s harmadik héten megalapozott volt.
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7. abra Sejtszam logaritmikus valtozasa Levilactobacillus brevis kortelé

esetében
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A sejtszamot itt is 10-es alapu logaritmus alapjan dbrazoltam a 7. dbran. A kezdeti
sejtszam 7,15 volt, mely a L. acidophilus kezdeti sejtszamaval szinte teljesen azonos (5. abra).
A sejtszam ebben az esetben enyhén valtozott, hiszen a 7. napon a sejtszam lecsokkent 6,85-re
ezt kovetden viszont megnott 7,15-re. A 14. naptdl a sejtszam folyamatosan csokkent. A 28.

napon mért sejtszam 6-10° CFU/ml volt.

5.4.Erzékszervi vizsgalat sz6161é esetében
A kisérleti terv szerint az elsd héten a kisérlet kezdetekor érzékszervi birdlatot szintén
el kellett végezni, mely alapjan megallapitjuk, melyik aranyu (kdkuszital : gyiimolcslé) ital a
legfinomabb, ezen aranyok szintén a 1:1; 2:1 és 1:2 voltak. A kostolast tivegpoharakbol
végeztiik, a kisérletet megeldz6 organoleptikus birdlatot 5 személy végezte, ez alapjan ki tudtam
valasztani a megfeleld aranyt, melynél szintén az 1:1 arany lett a legkedveltebb, a kivalasztas

eredménye az §. abran lathat6.

4,8

4,6
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3,4
3 I
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8. abra: A kisérletet megel6z6 vizsgalat sz6161¢ esetében.

Az abran jol lathatd, hogy a sz6l6lé : kokuszital esetében a 1:1 ardny kapta a
legmagasabb pontszdmot Osszesitésben, valamint izben is az ért el kimagaslé eredményt. A
legrosszabb izii az 1:2 aranyu volt, mert ott mar csak az édes sz6161¢ dominalt. Az 1:1 arany

4,48 pontot kapott, a 2:1 4,44-et, mig az 1:2 arany esetében az Osszesitett atlag csak 4,24 volt.
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5.5. Lactobacillus acidophilus tartalmi kékuszital-sz6161é minta vizsgalata
A Lactobacillus acidophilus tartalmt sz6l6lé : kokuszital mintanak organoleptikus
tulajdonsagait minden héten elemeztilk. Ezen elemzéseket az alabbi pdokhaldédiagramon

mutatom be (9. abra).

—@=K({ils6 megjelenés
Szin
lllat

- Allag

-

9. abra: Lactobacillus acidophilus sz6161¢ érzékszervi biralatanak

eredménye 4 hét soran.

A pokhalddiagramon jol l1athato, hogy egyes értékek megkdzelitik minden esetben az 5-
Os értéket, ilyen tulajdonsag az allag. Az éllagnal kisebb eltérés a 14 és 28. napon figyelhetd
meg, amikor a termék enyhén vizes jellegeket mutatott. Ezen tulajdonsag nem csak az allagban,
hanem az izben is megmutatkozott, ezért figyelheté meg, hogy a szololé-kokuszital ize a 14
napon csak enyhén kellemes volt. A sz6161¢ kevésbé dominalt, kellemetleniil édes izi lett a
termék, azonban a tovabbi 2 hétben az édes izébdl vesztett és izvilagban kiegyensulyozott
termék lett a taroldsi id végére. A 14. napon nem csak az ize valt kevésbé kedvelté, a
megjelenésében is €s az illatan is érz6dott az édes iz, melyhez egy vilagosabb szin tarsult, de
ezen tulajdonsagok is veszitettek erejiikbdl az 1d6 eldrehaladtaval.
Az iz esetében az utolsd hétre a termék savanyodasa érzddott, melyet a pH méréssel is

dokumentélni lehetett (10. abra):
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10. abra pH valtozasa a Lactobacillus acidophilus sz6161¢ mintanak 4 hét

soran

A kezdeti pH 4,81 volt, mely a 7. napra lecsokkent 4,74 pH-ra. A 1. és 2. héten a pH
kozel azonosnak tekinthetd, melyet egy folyamatos csokkenés, azaz savanyosodas kovetett. A
3. és 4. hétre a pH értéke 4,62 és 4,60 érte el, mely mér a kész termék esetében is savanyu
mellékizzel jart. Ezzel szemben, azonban a Lactobacillus acidophilus tejsavbaktériumok a
tarolasi idd alatt szaporodtak. A kezdeti beoltasi szamérték 4,6-10° CFU/ml volt. A szaporodési

gorbén logaritmikus értékeket abrazolok, mely a 11. dbran lathato:
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11. abra Sejtszam logaritmikus valtozasa Lactobacillus acidophilus

sz6101€é esetében
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A kezdeti logaritmikus sejtszam 7,29 volt, mely az elsé hétre 7,70-re emelkedett. A
masodik héten a logaritmikus sejtszam visszacsokkent 7,63-ra, azonban ezutan a L. acidophilus
baktériumok szaporodasnak indultak. A harmadik héten a tejsavbaktériumok logaritmikus
szama 8,38 volt. A tejsavbaktériumok hiitdhdmérsékleten 6,60 °C-on szaporodtak. A végso

sejtszam 8,75, lett mely 5,57-10% CFU/ml felel meg.

5.6.Levilactobacillus brevis tartalmu kékuszital-sz6161é minta vizsgalata
A Lactobacillus brevis tartalmi gytmolcsital keverék érzékszervi tulajdonsagait

minden héten megvizsgaltuk. Az elemzések eredményeit a 12. dbran lathato.

e K(ilsG megjelenés
Szin
Illat

— Allag

12. 4bra Levilactobacillus brevis sz6161é érzékszervi biralatanak

eredménye 4 hét soran.

A Levilactobacillus brevis tartalmu sz6l61é ital esetében az allag, szin és Kkiilsé
megjelenés minden esetben megkdzelitette a maximalis értéket. Ezzel szemben az illata és szine
az elsd két hétben megfeleld volt, mig a 21 napra mind az illatdn mind az izén valtozas
kovetkezett be. A valtozés, amely ezen tulajdonsdgokban bekdvetkezett az az édesség volt,
mindkét tulajdonsdgban megnyilvanult, azonban az édesség érzése az utolsd hétre
kiegyensulyozotta valt. Azonban ezzel egy idoben vizesedés is megfigyelhetd volt, mely a
szinén enyhitett. A valtozast azonban nem csak érzékszervi biralatokkal kovettem, hanem pH

detektalassal is, amely a 13 abran lathato.
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13. abra pH valtozasa a Levilactobacillus brevis sz6161¢ mintanak 4 hét

soran.

A kezdeti pH 4,6 volt, azonban a tarolési id6 soran folyamatosan csokkent. A masodik
hétre a pH elérte a 4,45 értéket, majd tovabb kisebb mértékben csokkent a kovetkez6 hetekben.
A végs6 pH 4,39 lett, ezzel szemben az izén jelentds savanyodas nem mutatkozott, egyetlen

biralo esetében volt mérhetd a savanyu iz.

A kémhatassal parhuzamosan a névekedést is vizsgaltam, melynek logaritmikus értékeit a 14.
abran tlintettem fel:
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14. éabra Sejtszam logaritmikus valtozasa Levilactobacillus brevis sz6161é

esetében
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A kezdeti sejtszam 6,77 volt. Ebben az esetben jol megfigyelhetd a lag fazis, amikor is
a baktérium a kornyezetéhez adaptalodik, majd szaporoddsnak indul. A maximalis sejtszdmot
ebben az esetben a 21. napon érte el, a maximalis sejtszam 7,94 volt, majd az utolso hétre a
sejtszdm csokkenésnek indult, azaz a pusztuld fazisba ért, amikor az energiatartalékok
elfogynak ezéltal a sejtek pusztulnak. A 28. napon mért logaritmikus sejtszdm 7,43 volt, azaz

2,7-10" CFU/mI

A sz06161¢ esetében készitettek nem fermentalt italokat egyéb Lactobacillus torzsekkel.
Az altaluk kapott eredmények kimutattak, hogy a legizletesebb italt a 14. napon érte el a nem
tejalapt L. rhamnosus-t tartalmazé probiotikus ital. A masik két Lactobacillus torzs esetében
mely a L. plantarum és L. delbruckii volt, az érzékszervi értékelések alapjan a legjobb
mindségiiket az elsd héten mutattdk. A hiitéhémérsékleten vald tarolds soran az 1d6
elérehaladtaval zavarosodas és izvaltozas kovetkezett be (Malganji, Sohrabvandi, Jahadi,
Nematollahi, & Sarmadi, 2016).

5.7. Kérdoiv eredményei

A kérddivben a demografiai felmérések soran kideriilt, hogy a valaszad6im 75,7%-a nd,
23,7% férfi és 0,7%-a nem kivant a nemérdl nyilatkozni. A jovedelmi helyzetiikre, a KSH 2024.
majusi atlagkereset alapjan kérdeztem rd, mely kedvezmények nélkiil a nettd kereset 433.600
Forint volt. Az eredmények alapjan a valaszadoimnak 11,2%-nak atlagon feliili a keresete,
azonban az atlagos és atlag alatti keresetre 39,5-39,5% jott ki, mig a valaszadéim 9,9%-nak
nincs keresete. A kérddivben a taplalkozasi szokasokra, egyéni értekrendekre is kitértem. A
kitolték 69,7%-a gondolja igy, hogy tudatosan taplalkozik, azonban 89,5%-a nem kovet
semmilyen étrendet. Egyes valaszadok azonban az alabbi étrendeket kovetik: laktozmentes,
ketogén, gluténmentes, vegan, vegetarianus. Kisebb mértékben elterjedt, de valaszaddéim altal
ismert diétdkat csak 1-1 személy koveti, ezen diétdk a flexitarianus, tartositdoszermentes,
csOkkentett cukortartalomu étrend, valamint a tojadsmentes étrend.
A valaszadok 94,1%-a vasarolna eldnyds tulajdonsaggal rendelkezd élelmiszert, ilyen eldnyds
tulajdonsag a valaszadok szerint, hogy csokkentett cukortartalmu, probiotikus, csokkentett
zsirtartalmd, magas rosttartalmu, magas fehérjetartamu, valamint immunerdsitd hatasu. A nem
tejalapt terméket legtobben kokuszitallal tudjak elképzelni, azonban ezt kdveti a mandulaital,
rizsital, de a valaszadok szerint egyéb italokbol is késziilhetne, mint példaul a szojabab ital,
zabital, valamint kesuital. A valaszadokat megkérdeztem milyen izben vasarolna meg a

terméket, ha talalhato lenne a boltok polcain, a legkedveltebb iz az §szibarack lett (72,4%),
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majd ezt koveti a meggy (48,7%), korte (42,1%), alma (40,8%), szol6 (40,1%), narancs
(40,1%), ananasz, eper. A valaszok a 15. abran lathatoak.

Mely izl gylimdlcsleveket fogyasztana ezen italokban - a 3 legkedveltebbet valassza kil
152 vdlasz

64 (42, 1%)
61 (40,1%)
74 (48.7%)

Oszibarack 110 (72 4%)
Alma 62 (40 8%)
Marancs &1 (40,1%)
Ananaszfil—2 {1.3%)
Eper}1(0,7%)
0 25 50 75 00 125

15. 4bra mely izli gylimoélcslé a legkedveltebb

A megel6z0 vizsgalataim kimutattak, hogy a savas gyiimolcsok, mint példaul a meggy, rossz
taptalaja a tejsavbaktériumoknak.

Ha a termék 1étezne a piacon a valaszadok 62,5% biztosan megvasarolna, 30,9% talan, mig
6,6% biztosan nem vasarolnd meg az adott terméket. 49 valaszadd szerint a megvasarolt
termékért 6-10%-kal tobbet fizetne, mint egy atlagos termékért, valamint 48 db valasz érkezett,
arra, hogy akar 11-20%-kal is tobbet adna egy termékért. A termék kiszerelése 42,1% esetében
0,5 liter, valamint még 39,3% esetében 1 literes kiszerelésben vasarolna meg. Ezen
kiszerelésben a termékek fogyaszthatosagi ideje a gyartastol szamitva 7 és 14 nap esetében a
valaszadok 31,5% megvasarolna, mig a 21 nap esetében 19,9%, és a 28 nap esetén 13,7%
gondolja ugyan ezt. Abban az esetben, ha a termék eredeti tulajdonsagait megtartja a fogyasztok

rovid fogyaszthatdsagi idével is megvasarolnak.
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6. OSSZEFOGLALAS
A dolgozatomban két gyiimdlcsital hatasat vizsgaltam két tejsavbaktériumra, a
Lactobacillus acidophilus-ra és a Levilactobacillus brevis-re.
Jol megfigyelheto volt a diagramokon, hogy a két gylimolcsben megtalalhat6 cukortartalom
jO tapanyagforrast biztosit a tejsavbaktériumok szaporodasahoz, hiszen szaporodasuk és

novekedés soran a gliikoz atalakul tejsavva.

A dolgozatomhoz készitett kisérletek alatdmasztottdk, hogy az altalam felhasznalt
Attila sz616 és Vilmos korte kivalo taptalaj a L. acidophilus-nak és L. brevis-nek. A korte
100 grammja 10% cukrot tartamaz, mig a sz016 ugyan erre az egységre vonatkoztatva 13-
20% cukortartalommal is rendelkezhet.
A tarolasi kisérletem hiitdhOmérsékleten tortént ¢és feltételezésem szerint alacsony
hémérsékleten nem indul be az ital fermentacidja, azonban a kisérleti eredményeim azt

mutatjak, hogy az izvaltozas minden esetben bekdvetkezett 14. napot kdvetden.

Az eredményeimbdl megallapithatd, hogy a gylimdlcseim felhasznaldsa
¢lelmiszeriparban ajanlatos, hiszen magas cukortartalmuk miatt a tejsavbaktériumok
novekedéséhez megfeleld tapanyagforrast biztositanak, melyet megel6z0 kisérleteim

alatamasztottak.

Az altalam hasznalt tejsavbaktériumok felhasznalasaval nem érheté el hosszu
fogyaszthatosagi idejii nem fermentalt probiotikus ital, hiszen azt feltételeztem a kisérlet
elvégzése elott, hogy ezen italok hiitoben tarolasakor a tejsavbaktériumok nem fognak
szaporodni, valamint érzékszervi tulajdonsagaik nem valtoznak, azonban nem ezt
tapasztaltam. A hit6tarolas soran az italok fermentalodtak, iziik és allaguk négy hét alatt
valtozott, kellemetlen irdnyba. A nem tejalapti nem fermentalt gyiimdlcsitalokat maximum
1 hétig érdemes tarolni, mert ebben az esetben tartjdk meg kellemes, gylimolcsos

izvilagukat, probiotikus aktivitasukat és még nem indulnak el a fermentacios folyamatok.
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