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Budapesti CORVINUS Egyetem

Zalan Zsolt

Tejsavbaktériumok szelektalasa romlast okozo éleszték szaporodasanak gatlasara
c. doktori disszertacio dsszefoglaldja

Az emberiség régota hasznalja, kezdetben tudatlanul, késébbiekben mar céliranyosan a
tejsavbaktériumokat - és koztik a Lactobacillus nemzetség tagjait —, azok széleskorii kérnyezeti
el6fordulasa és kedvezd tevékenysége okan, élelmiszereinek kialakitasara, tartésitasara. A
kezdetektdl hasznalt s kihasznalt tartésitd tulajdonsagaik jelentésége egy idében hattérbe szorult,
am napjainkban a kevesebb tartdsitészer alkalmazasa, a kiméletesebb tartésitd kezelések,
Osszességében a ,természetesebb” élelmiszer iranti fogyasztéi igény hatasara a
tejsavbaktériumok és az altaluk szintetizalt antimikrobialis anyagok ismét elétérbe kertltek a
biotartositas zaszldja alatt.

Az élelmiszeriparban az élesztégombak hasznos és nélkulozhetetlen szerepe
kétségbevonhatatlan, azonban gyakran a nyersanyagok, a késztermékek karos, romlast okozé
mikroorganizmusai is egyben. Sokféle élelmiszer romlasat eldidézhetik, nagy gazdasagi
veszteséget okozva, amelyet jol mutat, hogy becslések szerint a vilag élelmiszertermelésének 5-
10%-a az éleszték és penészek okozta romlas miatt vész karba.

Doktori disszertaciomban tejsavbaktériumok élesztégatld tulajdonsaguk alapjan torténd
szelekcibjat, a gatld hatas hatterének feltarasat és a hatékony torzsek, illetve ezekbdl kialakitott
vegyes kulturak gyakorlati alkalmazas szempontjabdl torténd vizsgalatat tliztem ki célul.

Vizsgalataim soran 10 Lactobacillus térzs szerves sav-, és hidrogén-peroxid termelését
mértem izotachoforetikus, illetve enzimes modszerrel és hasonlitottam 0Ossze szintetikus
laboratériumi (MRS) és természetes (csicsOka) taplevesben. Megvizsgaltam, hogy az emlitett
antimikrobialis anyagokon kivll szintetizalnak-e egyéb gatlé komponenst, kilénos tekintettel az
antifungdlis fehérjékre, tovabba élelmiszerbiztonsagi szempontbdl hisztamin termelésiket is
tanulmanyoztam. A vizsgalt torzseket klasszikus mikrobiolégiai modszereket alkalmazva
szelektaltam mind koézvetlen, mind fellluszoik altal kifejtett hatasuk alapjan, élesztégombak
szaporodasanak gatlasara, s ugyanezt elvégeztem a hatékony antifungalis torzsekbdl kialakitott
kevert tenyészetek esetén is. A gyakorlati hasznositas szempontjabdl vizsgaltam a torzsek
koézvetlen hatasat és egy torzs (Lb. plantarum 2142) fehérjejellegi antifungalis termékének hatasat
potencialis romlast okozd éleszték (S. cerevisiae, Kluyv. marxianus, C. glabrata, C. famata)
szaporodasara élelmiszermatrixként alkalmazott csicsokalében, tovabba az ugyanezen
taplevesben képzett fellluszojuk élesztégatld aktivitasat is tanulmanyoztam.

A kisérletekbdl megallapitottam a vizsgalt laktobacillusok fermentaciés, homo-, ll.
heterofermentativ jellegét a termelt tejsav:ecetsav arany altal. Osszehasonlitva a szintetikus-, és
természetes taplevekben képzett antimikrobialis termékeiket, azt talaltam, hogy az adott tapkdzeg
azokat nagymértékben befolyasolja. Kialakitottam olyan vegyes kulturat, melynek egytittes éleszt6-
gatlé hatasa jobb volt az adott térzsek egyedi hatasanal. Sikerllt kimutathom és részlegesen
tisztitanom olyan, 11 kDa molekulattmeg alatti fehérjejellegli antifungalis anyagot, amely a
természetes élelmiszer-matrixban is kifejtette gatlé hatasat. A tejsavbaktériumok és fellluszoik
tobb-kevesebb hatékonysaggal gatoltak a teszt-élesztdket, bar ez nagymértékben valtozott és
fliggott az adott éleszt6tsl.

Eredményeimbdl arra lehet kovetkeztetni, hogy a tejsavbaktériumok antimikrobialis
termékei, illetve azok mennyisége nagymértékben fligg az adott kdrnyezettdl, illetve hatékonysaga
a célorganizmustdl, igy a megfeleld tulajdonsagokkal rendelkezd Lactobacillus térzset csak az
adott kornyezetben, az adott célorganizmus(ok)ra vizsgalva lehet kivalasztani. Ugyanakkor az
altalam kimutatott fehérjejellegli anyag azt mutatja, hogy a laktobacillusok termelhetnek olyan
fehérjejellegli antifungalis anyago(ka)t, amelyek tovabbi vizsgalata utan felmerllhet azok
biotartositoként vald alkalmazasa.
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