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Tejsavasan erjesztett savo alapu ital kifejlesztésének membran-szeparacios
és mikrobiolégiai alapjai
Pazmandi M.., Kovacs Z.2, Maraz A.!
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A sajtkészités soran nagy mennyiségben keletkezd édes savod a tej szarazanyagtartalmanak 50%-at
tartalmazza, foként laktozbol és savofehérjékbél all. Osszetétele miatt a tejsavo  erdsen
kornyezetterheld melléktermék, kezelése komoly terhet r6 a sajtkészitd izemekre, ugyanakkor értékes,
tovabbi hasznositdsra alkalmas Osszetevoket is tartalmaz. A savo értékndveld feldolgozdsanak egy
lehetdsége a savo szétvalasztasa savofehérje és laktoz frakciokra. A szeparalt savofehérjék rendkiviil
értékesek, leggyakrabban étrend-kiegészitoként keriilnek forgalomba, azonban a lakt6z felhasznalasa
kevésbé jovedelmezd, altalaban tovabbi biotechnologia konverziok nyersanyagaként szolgal.

A bemutatott munka tavlati célja savo alapu fermentalt italok kifejlesztése, ahol az elsé 1épés a
savofehérjék elvalasztdsa, majd a fehérjementes savo tejsavas fermentacidja. A kutatdmunka soran
elsé 1épésként az édes tejsavod fehérje és laktdz frakcidit ultra- és diaszliréssel szeparaltuk, majd a
savO-permeatum viztartalmanak egy részét nanosziiréssel vontuk el. A munka masodik részében a
savo-permeatum fermentalhatdsagat vizsgaltuk kiilonbozo tejsavbaktérium torzsekkel. A membran-
szeparacio soran sikeresen frakcionaltuk a savo komponenseit, melynek eredményeként nagy
tisztasagu savofehérje és laktoz oldat jott 1étre. A miivelet végén a kiindulasi laktoz mennyiség tobb
mint 97%-a keriilt a permeatumba, amelyet nanosziréssel 330 g/L koncentricidra stritettiik. Az
permeatum siritmény keletkezett, amelyet 10 g/L-es laktéoz koncentraciora higitva tejsavas
fermentaciohoz hasznaltunk fel.

A fermentacidhoz kiilonbozé Lactobacillus és Lactococcus nemzettséghez tartozd tejsavbaktérium
torzseket alkalmaztunk, a fermentacié soran pedig mértiik a pH csékkenést, a szaporodast, valamint a
laktoz felhasznaldsdnak mértékét. Eredményeink alapjan a vizsgalt tejsavbaktérium torzsek szerves
nitrogén sziikséglete rendkiviil nagy, ezért a fehérjementes tejsavo Onmagaban nem alkalmazhato
fermentacios kozegként. A szaporodas eldsegitése érdekében a fehérjementes savot kiilonbozo szerves
nitrogénforrasokkal (savofehérje, kazein és szdja pepton) egészitettiik ki. A fehérjepotlas minden
esetben novelte a szaporodast, azonban a tejsavbaktérium torzsek laktoz erjesztésének mértékét a
kiilonboz6 fehérjék nagymértékben befolyasoltak. Abban az esetben, ha a savo-permeatum nagyobb
mennyiségli (1-5 g/L) savofehérjével lett kiegészitve, a tejsavbaktérium torzsek csak Kismértékben
csokkentették a kozeg laktdz tartalmat, ami arra utal, hogy szaporodasuk soran elényben részesitették
a savofehérjét, mint szénforrast a laktozzal szemben. A savofehérje mennyiség csokkentésével (0,25-
0,5 g/L) a laktoz felhasznalas a fermentacio soran kismértékben javult, azonban a felhasznalas mértéke
tovabbra is alacsony szinten maradt. Abban az esetben, ha a savo-permeatumot nagyobb mennyiségii
kazein €s szdja peptonnal egészitettiik ki, a torzsek azonos mértékli szaporodas mellett tobb laktozt
hasznaltak fel, mint a savofehérjével vald kiegészités esetén. Vizsgalataink soran kiilonbség
mutatkozott a Lactobacillus és Lactococcus nemzettséghez tartozé tejsavbaktérium torzsek kozott. A
Lactobacillus torzsek szaporodasa és laktoz hasznositasa minden esetben meghaladta a Lactococcus
torzsek esetén megfigyelteteket, valamint az utobbi csoport 1ényegesen érzékenyebbnek bizonyult a
fermentacio soran tejsavképzdodés miatt bekovetkezé pH csokkenésre.

Eredményeink Osszegzéseként elmondhatd, hogy a fehérjementes savo tejsavas fermentacioja soran
szikkséges a fehérje kiegészités a tejsavbaktériumok magas szerves nitrogén-forras igénye miatt.
Savofehérje hozzaadasa azonban nem elényds a laktoz fermentacio szempontjabol, mivel ebben az
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esetben a vizsgalt baktériumok a savo laktoz tartalmaval szemben a fehérjét részesitik elényben
szénforrasként is. El6zetes eredményeink alapjan fehérjepotlasra elonyosebb a peptonok hasznalata,
mivel ekkor a torzsek tobb laktozt erjesztenek tejsavva a fermentacid soran. Fermentacios
tulajdonsagaik terén kiilonbséget mutattunk ki a Lactobacillus és Lactococcus nemzettséghez tart6zo
torzsek kozott, szaporodas, laktdéz hasznositas és savtlirés szempontjabol a Lactobacillus torzsek
bizonyultak elényosebbnek.
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