Probiotikus fermentalt huskészitmeények kifejlesztés

BEVEZETES

A funkcionalis élelmiszerek jeletdége, valamint az ezzel foglalkozé kutatasok és
termeékfejlesztések az elmult évtizedben jdisah ttek. Ezen élelmiszerek egy csoportja a
probiotikus mikroorganizmusokat tartalmazo élelraiek. Egészségigyi hatasukat tekintve
részt vesznek béltraktus tkbdésében, az immunfunkcibkban, a daganatok elleni
védelemben, a gyomor és hugyivari szervek épséegabegrnyomas szabalyozasaba és meg
szamos terileten. Arra is vannak utalasok, hogyoangrfekély kialakulasaért felédé tehet
Helicobacter pylori baktériumok ellen is megfetdn alkalmazhatok egyes probiotikus
baktériumok. Bizonyos tényék pl. antibiotikus kezelés, étrend, patoldgiai Korények,
besugarzas, legyengult immunrendszer hatasarazélthet a bélfléra jeleds része, és a
nemkivanatos baktériumok juthatnak tulsulyra. A bpotkus hipotézis szerint ilyen
esetekben a kiflseredeti, €l probiotikus baktériumok rendszeres fogyasztasaegiti a

normalis bélfléra visszaallitasat.

IRODALMI ATTEKINTES

Probiotikumok

A ,probiotic” kifejezés 2 gorog szobdl ered, amit gelenti, hogy az ,életnek kedv&z
(favour life). Az 1960-as évekbendéskor csak allatok etetésére hasznaltdk, majd emberi
taplalékkiegészéként a 70-es években foglalkoztak. A ,probiotikukifejezés ebszor egy
1965. évi kozleményben jelent meg, olyan mikroorgamisok &ltal termelt anyagokra,
amelyek més mikroorganizmusok novekedését serketatildt az antibiotikumokkal éppen
ellenke® hatast fejtenek ki. Egy 1974-berdstdr hasznalt definicio szerint a probiotikumok
a bélrendszer fikbdési egyensulyahoz hozzajarulé szervezetek égiletgk. A 1989-ben
elfogadott meghatérozas értelmében ,a probiotikung&k mikroorganizmusokbdl &allé
taplalékkiegészék, amelyek kedvdz hatast fejtenek ki a gazdaszervezet mikrobialis
bélflorajanak egyensulyara”. Ezt a definiciot ledphan 1998-ban kiterjesztették nemcsak a
mikroflorat érint készitményekre, eszerint ,a probiotikumok az eméeemberi egészségre
jotékony hatasu mikrobialis élelmiszerkomponenseRQ01-ben U] javaslatot tettek a
tudomanyos felismerések és igazolt hatastani enegelkéalapjan: ,a probiotikumok olyan,
mikroorganizmusok sejtieth vagy ezek 0Osszetéibsl &ll6 készitmények, amelyek
kedveden befolyasoljak a befogadd egészségét és altalahaygotat” (SALMINEN és
OUWEHAND, 1999).



A tejsavbaktériumok a legjeleigtebb tagjai a probiotikus aktivitasi mikroorganizwoknak,
azonban bizonyos torzsek a Bifidobacterium, Entrogs, Lactobacillus, Lactocossu és
Streptococcus fajok kozul is alkalmazhatok (HOLZARFés mtsai., 1998). Szamos
probiotikus tulajdonsagu mikroorganizmus képesnaiktiobas anyag termelésére.

Az europai piacokon talahaté probiotikus termékekébvetked csoportokba lehet osztani:
Lactobacillus acidophilus csoport Lactobacillus casei csoporf Bifidobacterium-ok
(CHAITOW és TRENEV, 1990).

A probiotikus mikroorganizmusok kilonb&forrasokbél szarmazhatnak:

— egyes torzseket eredetiieg az emberi vagy allalflob@bol izolaltak, ezek jol
alkalmazkodnak a bél kornyezetéhez, de nem felifitleszaporodnak abban az
élelmiszerben, amelyekkel a felvételiiket valdsitjég,

— hagyomanyos fermentalt termékékbizolalt térzsek, melyek az élelmiszerben
szaporodnak, de a gyomos-béltraktusban valé tiiklé®orlatozott, és a kolonizacié
(bélben valé megtapadas és szaporodas) rendszenmjellems rajuk.

A laktobacillusok szamos faja ismert. Bb. acidophilus példaul a human emééztés

bélrendszerben megtalalhatd, ezért nevézfimiman torzsnek”. Mas baktériumok viszont,

mint a Lb. bulgaricus, nem human torzs. Ez a tpeddaul eltinik a szervezeth, ha az azt
tartalmazo élelmiszer (joghurt) fogyasztasat fajegptik. ALb. acidophilus, Lb. bifidus és

Lb. casei nagy mennyiségben taladlhaté az anyatejben, észsgalatok alapjan képesek

kolonizalodni a bélben.

Az el probiotikus termék (joghurtféle) 1994-ben kerlikgpa Japanban, YAKULT néven.
A mai probiotikusnak nevezett élelmiszerek nagyeéejipari termeék (joghurt), de cerealiak,

sajtfélék, valamint fermentalt szarazaruk if@ldulhatnak.

A probiotikumokkal szemben tamasztott kovetelmény&dROMMER és INCZE, 2001):

— az emberi szervezetet és a kdzérzetet kimutathatitivan befolyasoljak,

— az alkalmazott probiotikus mikroorganizmus léiség szerint human eretidegyen, és
az élelmiszerben elégséges mennyiségben kell ledgen a termék szavatossagi idejének
a végéig (kb. 17g),

— a mikrobaknak tul kell élnitik a gyomor-bél szakasrhralkodd korilményeket,



— a baktériumoknak a vastagbélben lékég szerint meg kell telepednitik és a bélflérat
elénydsen kell befolyasolniuk,
- a terméken nem tluntetld&t fel olyan hatasok, amelyek tudomanyosan nem

megalapozottak.

Probiotikumok hatéasa a bélflorara

Az emberi emésdtraktus mikrobiotdja jeletit szerepet jatszik a szervezet egészségenek
fenntartdsaban. Feiti ember bélfelilete 150-200 *m érdekes 6sszehasonlitasként a
bérfeliilet ezzel szemben csak 2 kiterjedés.

Az emberi szervezetben a bélfléra nagy része aaghétben talalhatd, tobb mint 2085
mikroorganizmus, mintegy 400 kilonkHzfajbol, melyek koézial a leggyakoribban a
laktobacillusok és a bifidobaktériumok (TANNOCK, 9. A fels$y emészitraktusban
viszonylag kevés baktérium van jelen, a patkdbékmresebb mint fOtelepképs egység,
amik &ltalaban satfit6 laktobacillusok és sztreptokokkuszok.

A Dbélfléra 16 feladata a nemkivanatos mikroorganizmusok ellegédelem és az
immunrendszer fenntartasa. Ezeken kivll szerepe aabéltraktus rikodésében, az
immunfunkciokban, a daganatok elleni védelembengyamor és a hugyivari szervek
épségében, a vérnyomas szabalyozdsaban (SANDER®). 194 taplalékkal bevitt
mikroorganizmusok nagy része a gyomorsav hatasi@asztul. Bizonyos tényék, pl.
antibiotikumos kezelés, étrend, patologiai korllyedna sugarkezelés, legyengult
immunrendszer, stressz hatadsara azonban elpudztalhbélflora jeleris része, és a
nemkivanatos baktériumok juthatnak tdlsulyra. llyesetekben a kifls eredeti, éb,
probiotikus baktériumok rendszeres fogyasztadaegiiti a normalis bélfléra visszadllitasat.

Az életképes probiotikumoknak tovabbi ked¥elzatasai is ismertek:

tejcukor-intolerancia tineteinek enyhitése,

az immunrendszer stimuldlasa (makrofagaktivitds elése; a limfocitdk gamma-

interferon-szintézisének novelése),

a gasztroenterialis féizések elleni védelentielicobacter pylori, bakteridlis enteritiszH,

coli),

rotavirus diarrhoea életciklusanak megroéviditése,

a fekalias baktériumok enzimaktivitasanak csokkemté

antitumor aktivitas (feltleti hdlyagrak megeése),

majbetegseg eredetncephalopathia és vesebantalmak elleni potenbidias,



— szérumkoleszterin- és triglicerid-szint cstkkentése

— vitamintermelés.

Probiotikus mikrobak a huskészitmény gyartasaban

A probiotikumok husipari felhasznalhatésagat megaéh hogy a tejiparral ellentétben,
nincs leheiség az eredeti mikroflérabkezelés altali elpusztitasara és probiotikus kaltar
valé utélagos beoltasra, ezértémsigrban a nyersen érlelt készitmények johetnek széba
probiotikusnak tartott baktériumok nagy részékent a bifidobaktériumok rosszufirik a
fermentalt huskészitményekben uralkodé nagy sdteeta nitrittartalamt és kis vizaktivitas
értéket, ezért igen nagy mennyiségben kell a saéduanasszahoz adni, hogy a kivanatosnak
tartott 10/g (HOLZAPFEL és mtsai., 1998) sejtszamot elérjék késztermékben.

EREDMENYEK

Els6 lépésben kilénbdz probiotikus mikrobakat vizsgaltunk pH-, so6-, epaeifrittiirés
szempontjabol, majd ellénztiik a bioprotektiv hatast. A legmegibb al actobacillus casel
volt.

A laboratoriumi modellkisérletek alapjan kidolgozkuegy olyan anyagnormét, mellyel az
egészséges taplalkozast szolgalo, illetve betegmkisifogyaszthatd szarazkolbasz gyarthato.

Ez csokkentett zsir- és natriumtartalmu termékenjett.

A probiotikus mikrobaktaplalkozas-egészségugyi hatdsanak igazolaséljabdl az alabbi

vizsgalatokat végeztik:

— a probiotikus mikroba hatasa a vérosszetételre cgkérszint, koleszterinszint,
trigliceridszint),

— a probiotikus mikroba géatl6 hatdsanak igazolasay@ngrfekélyt okozoHelicobacter

pylori-ra.

Az altalunk kifejlesztett és legyartott a vizsghkatbevont személyek tébb héten keresztil
fogyasztottak. A vizsgalatban 2 x 58 (58 Helicobacter pozitiv beteg és 58 Helicobacter
negativ, de hyperlipidaemias beteg) 18 és 70 éwtkdeInstt férfi és b vett részt, akiknél
vizsgaltuk a vérparamétereket a kisérlet megkezelddemajd 6 hét elteltével. A napi dozis
100 g kolbasz volt, és a betegek a kisérlétaidama alatt mas, probiotikus mikrobat

tartalmazo6 terméket nem fogyaszthattak.



Sajnos — amint az az 1. tablazath®llatszik — a probiotikus mikroba fogyasztasa nem

valtozatta meg a betegek vérlipid paramétereinikjéi

1. tAblazatA probiotikus kolbasz hatéasa a lipid paraméterekuahsara

Erték, mmol/l Betegszam 0. hét 4. hét 6. hét
Helicobacter pozitiv betegek
Koleszterin 58 6,10+2,2 6,25+2,08 ris  6,21+2,17 |ns
Triglicerid 58 2,50+0,7 2,35+0,81 ng  2,41+0,68 ns
HDL koleszterin 58 1,66+0,18 1,16+£0,21 ns  1,5290jis
LDL koleszterin 58 3,82+1,15 4,01+0,76 s 4,4620/3
Helicobacter negativ, hyperlipidaemias betegek

Koleszterin 58 6,10+2,2 6,70+2,26 rjs  6,75+2,19 |ns
Triglicerid 58 2,60+0,33 2,54+0,38 ng  2,58%+0,42 n
HDL koleszterin 58 1,69+0,23 1,66+0,17 ns  1,7030y5
LDL koleszterin 58 4,02+0,74 4,88+0,45 ns  4,4710s6s

ns = nem szignifikans kulénbség

A probiotikus kolbasz hatasattdelicobacter pylori-ra a 2. tablazatbdoglaltuk 6ssze.

2. tablazatA probiotikus kolbasz hatasaslicobacter pylori-ra

UBT teszt, ezrelék Betegszam 0. hét 4. hét 6. hét

Helicobacter pylori kolonizacidg 58 19,928 20,391

Normal érték 3 ezrelék alatt

Pozitiv 4 ezrelék felett

A tablazatbdl lathat6, hogy még a napi 100 g prithis kolbasz fogyasztasa esetén sem
valtozott aHelicobacter pylori statusz. Ez azt jelenti, hogy a probiotikus kataem pusztitja

el a gyomorban l&v Helicobacter pylori baktériumot. A Helicobacter elpusztitasat az
eredmeénytelen probiotikus kezelés utan hagyomarmgmas kombinacioju gyogyszeres
kezeléssel végeztik el (Lansone + Klacid + Amolkmill héten keresztll, ami mar hatasos

volt.



Eredményeink alapjan a probiotikus kulturat tareid kolbasz hatastalannak bizonyult mind

a Helicobacter infectiéban, mind a lipid paramékercsokkentésében.

A vizsgalatban résztvék a kolbaszt izletesnek értékelték, szivesen faggtak. A 6 hetes

kulonbo® dozisban adott kolbaszok egyike mellett sem l&tgemmiféle mellékhatast.

Véleményilnk szerint a probiotikus kolbasz jol lesifithed (mind beltartalmi, mind kg

tetszeds, gusztusos kilseje alapjan) az egészséges wwAdlka és a magyar

haskészitmeények palettgjat szélesitheti.
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