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ELJARAS ELELMISZER-FERMENTALO ANYAGOK ELOALLITASARA

KIVONAT

A taldlmény targya eljaras élelmiszer-fermentalé anyagok eldallitasara,
amely eljaras abban éll, hogy tejsavbaktériumokat legalabb egy fermentacio-
-aktivator szacharidot tartalmazé tapkézegben tenyésztenek, fermentacio-
-aktivatorként maltodextrineket, elagazé lancu maltodextrineket, oldhaté kemé-
nyitbket, oligoszacharidokat vagy ezek elegyeit alkalmazzak.

A taldlmany targyat képezi tovabba egy az élelmiszer fermental6 szerek tar-
tosithsara szolgald eljardas, amely abban all, hogy legalabb egy fermentacio-
-aktivator szacharidot alkalmaznak, amely a maltodextrinek, elagazé lancu
maltodextrinek, oldhaté keményitdk, oligoszacharidok és ezek elegyei kérébe tar-
toz4. A taldlmany targyat képezi még a fenti fermentald anyagokkal torténé élelmi-

szer fermentélasi eljaras, valamint az annak eredményeként kapott élelmiszer ké-

szitmény is.
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ELJARAS ELELMISZER-FERMENTALO ANYAGOK ELOALLITASARA

A talalmany targya eljaras élelmiszer-fermentalé anyagok el6éllitasara tej-
savbaktériumok olyan tapkézegben valé tenyésztésével, amely egy sajatos
szacharidot tartalmaz fermentacio-aktivatorként. A taldlmany targyat képezi
még élelmiszer-fermentald anyagok tartésitésa is a fenti sajatos szacharid al-
kalmazasaval. Azok az élelmiszer-fermentalé anyagok, amelyekre a talalmany
vonatkozik Gram-pozitiv baktériumok, ezek kézé tartoznak a tejsavbaktériumok,
amelyekre a nagy mennyiségl tejsav termelés jellemzdé, valamint a bifidusz
baktériumok, amelyek hasonléak a tejsavbaktériumokhoz, jellemzéjuk a vegyes
tejsavas és ecetsavas fermentalas.

A talalmany hattere

A tejsavbaktériumok kérébe tartoznak az aldbbi nemzetségek:
Lactobacillus, Lactococcus, Streptococcus, Enterococcus, Leuconostoc és
Pediococcus. A bifidusz baktériumokat a Bifidobaktérium nemzetség képviseli.

Ezek a baktériumok mas mikroorganizmusokkal egyutt altaldban megta-
lalhatok szamos természetes Uton fermentalddott allati és névényi termékben:
fermentalt tejtermékekben (sajtok, joghurtok), fermentalt husokban (virsli, son-
ka), gyumélcs alapu alkoholos italokban (borok, almaborok, sérok), fermentalt
gyumeélcsékben és zéldségekben (savanyukaposzta, oliva, savanyduborka),
fermentalt gabonafélékben (kulénféle fajta kenyerek) és fermentalt allattapban
(silétakarmany).

Ezeket a baktériumokat, amelyek kézés néven ,élelmiszer-fermentalo
anyagokként” ismeretesek, taplalkozasi szempontbdl a leginkabb szikséges
baktérium csoportok egyikének tekintjuk [La technique laitiere 979, . 41-47
1983)]

A tejsavbaktériumok régéta széles kérben elterjedtek tej-, hus-, hal-, z6ld-

ség- és gyumoélcsalapu élelmiszerek tartdsitasara. A fermentélé anyagok ké-
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szitésénél a legjelentésebb innovacié a fagyasztott allapotu koncentrélt fer-
mentalé anyagok bevezetése volt, és réviddel ezutan a liofilizalt (fagyasztva-
-szaritott) forma bevezetése. Ezek a koncentralt fermentalé anyagok nagymér-
tékben leegyszerUsitik a felhasznald munkajat, és kedveznek az allanddbb
gyartasnak.

A tejsavas fermentald ényagok ipari eléallitasara felhasznalandé tapkézeg
jellemzdi nagy mértékben befolyasoljak a termék végsé aktivitasat. A tejsav-
baktériumok tapigényén tilmenden a tapkdzegnek lehetévé kell tennie, hogy j6
hozammal koncentralt biomassza j6jjon létre. A tapigényeket kielégithetjik, ha
a mikroorganizmust egy vagy tébb nitrogénforrassal, szénforrassal, vitaminok-
kal, asvanyi anyagokkal és bizonyos esetekben zsirsavakkal, nitrogéntartalmu
bazisokkal és szerves savakkal latjuk el. Altalaban ajanlatos, hogy a széntar-
talmu szubsztrat azonos legyen azzal, amelyet az a tapkézeg fog tartalmazni,
amelyben a fermentalé anyagot fel kivanjuk hasznalni. Gyakran elényés a fer-
mentalé anyag j6 végsé aktivitdsanak elérése érdekében, ha diszacharidokat,
példaul laktozt, szachardzt (szukrézt) vagy maltézt alkalmazunk.

A talalmany 6sszegzése

E kérdéssel foglalkozva arra a felismerésre jutottunk, hogy az élelmiszer-
-fermentalé anyagok el6allitasi eljarasa soran bizonyos szacharidok csaladja-
nak alkalmazasa esetén meglepd és nem vart médon a fermentalé anyag sza-
porodasat stimulalé hatast és ezzel egylttjaréan a tapkézeg savanyodasi se-
bességének ndvekedését észleltiik. Ez klléondsen meglepd, mivel ismert, hogy
az alacsony molekulatémegl szénforrasok, példaul a laktéz kulénésen elényé-
sen metabolizalhatdk a tejsavbaktériumok altal.

A talalmany részletes leirasa

A fentieknek megfeleléen a taldimany targya eljaras élelmiszer-fermentald
anyagok elballitasara, amely abban all, hogy tejsavbaktériumokat olyan tapko-

zegben fermentalunk, amely legaldbb egy a maltodextrinek, elagazé lancu



maltodextrinek, oldhaté keményitok és oligoszacharidok vagy ezek elegyei ké-
rébe tartozo fermentacio-aktivator szacharidot tartalmaz. A talalmany szerinti
eljaras egy elényés valtozata szerint a fenti fermentacié-aktivator az elagazé
lanct maltodextrinek, oldhaté keményitbk és oligoszacharidok vagy ezek
elegyei kérébe tartozo. A taldlmany szerinti eljaras egy tovabbi elényds valto-
zata szerint a fermentacio-aktivator az oldhaté keményiték és/vagy elagazé
lancd maltodextrinek kérébe tartozo.

A fermentécids eljaras mind in vitro, mind in vivo megvalésithato. igy a ta-
lalmany szerinti szacharid fermentacié-aktivator elésegitheti a human vagy allati
tejsav flora in vivo szaporodasat.

,Maltodextrineken” keményitébdl klasszikus savas és/vagy enzimes hidro-
lizissel nyert szokasos maltodextrineket értink, amelyekre dextr6z egyenérték-
ben (DE.) kifejezve 20 alatti értékl redukalo erd jellemzd.

,Elagazd lanci maltodextrineken” az FR-A-2 786 725 szamu szabadalmi
leirasban ismertetett maltodextrineket értjuk (az emlitett szabadalom bejelentéje
Roquette Freres, Lestrem, Franciaorszag). Ezekre a maltodextrinekre az jel-
lemzd, hogy 1—6 glikozidos kétéseik szama nagyobb, mint a szokasos malto-
dextrineké. Ezek mintegy 15-35 % 16 glukozidos kétést tartalmaznak,
redukalécukor-tartalmuk 20% alatti, polimolekularitasi indextuk 5 alatti, és szam
szerinti atlagos molekula tomeguk (Mn) legfeljebb 4500 g/mdl. Ezek a malto-
dextrinek hidrogénezettek is lehetnek.

Az ,oldhatdo keményitdk” megjel6lésen barmely eredetd, fizikailag vagy
kémiailag mddositott keményitét is értink, amely vizben szobahémérsékleten
oldédasra képes.

Az ,oligoszacharidok” megjelélésen kuléndsen frukto-oligoszacharidokat,
izomalto-oligoszacharidokat, malto-oligoszacharidokat, galakto-oligoszacharido-
kat, xilo-oligoszacharidokat, palatindz-oligozidokat, laktulozt, raffinézt és

laktoszukrozt értink.



Elényésen ahhoz, hogy a fermentalé anyagok eldallitdsa soran a kivant
stimulalo hatast elérjuk, a talalmany szerinti eljarasban az aktivator-szacharidot
a tapkozegben legalabb 0,1 % koncentraciéban alkalmazzuk.

A talalmany szerinti eljaras egy elény6s valtozata szerint a fermentalast a
Lactobacillus delbrueckii sp. bulgaricus és/vagy Steptococcus thermophilus tej-
savbaktériumok alkalmazasaval végezzuk.

A taldlmany szerinti eljarasban alkalmazott tapkézeg elényésen 0,1-30
témeg%, elénydsebben 0,1-25 témeg%, még elénydsebben 0,5-15 témeg%
mennyiségben tartalmaz legalabb egy fermentacio-aktivator szacharidot, amely
maltodextrin, elagazé lanci maltodextrin, oldhaté keményité és oligoszacharid
lehet 6nmagaban vagy az elébbiek valamely elegye formajaban.

A talalméany szerinti eljarast elénydsen alkalmazhatjuk élelmiszerek fer-
mentélassal valo atalakitasara, kulénésen fermentalt tej és mas tejtermékek
elballitasara, mivel a szacharid aktivator — amely nem metabolizalodik teljesen
a fermentalé anyagok révén — elényds reolégiai és taplalkozasi jellemzdket
nyujt a végterméknek. Valdjaban arra a felismerésre jutottunk, hogy ha a talal-
many szerinti eljarast tejtermékek eldéllitasara alkalmazzuk, nem csak a fer-
mentacié sebességét noveljuk, hanem a termék végso texturajat is javitjuk. To-
vabba, ha az aktivator szacharidot az olyan oligoszacharidok kérébél valasztjuk,
amelyek oldhato rostot tartalmaznak, ez utébbi elénydsen jarul hozza a végter-
mék bifidogén jellemzéjéhez, és az oldhato rost ellatast szolgalja.

A talalmany szerinti eljaras az élelmiszerek eléallitdsahoz hasonléan
egyarant j6l alkalmazhato allattapok, kuléndsen silétakarmany eldallitasara.

A fentieknek megfeleléen a talalmany targyat képezi fermentalt élelmiszer
készitmények el6allitasa is, amely abban all, hogy az eléallitasi eljaras legalabb
egy lépésében alkalmazzuk a taldlmany szerinti élelmiszer-fermentalé anyag

eléallitasi eljarast.
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A talalmany targyat képezi tovabba élelmiszer-fermentalé anyagok tarto-
sitasara szolgald eljardas, amely abban all, hogy legaldbb egy fermentacio-
-aktivator szacharidot alkalmazunk, amely a maltodextrinek, elagazé lancu
maltodextrinek, oldhatdé keményiték és oliszacharidok vagy ezek elegyei kérébe
tartozo. Valdjdban arra a felismerésre jutottunk, hogy az aktivator-szacharid
biztositja, hogy a baktériumok a tarolas soran kielégité életképességgel birja-
nak. igy az aktivator-szacharidot elénydsen alkalmazhatjuk a fermentalé anya-
gok szaritassal, porlasztassal, fagyasztassal és liofilezéssel (fagyasztva-
-szaritassal) vald tartdsitasanak eldsegitésére. igy ez az anyag ismét betéltheti
fermentacid-aktivator szerepét, ha a fermentalé anyagot ismét oldatba visszuk.

A talalmany tovabbi elényei a kdvetkezé példakbdl valinak nyilvanvaldva, a
példak nem korlatozé jellegliek.

1. Példa

Fermentalt tejhez val6 alkalmazas

Fermentalt tejet készitink hagyomanyos tejsavas fermentalé anyagokkal
(Lactobacillus delbrueckii sp. bulgaricus és Streptococcus thermophilus), és a
fermentalast kdvetéen mérjik a tapkdzeg inkubalasi idészak soran bekévetkezd
impedancia valtozasat (BACTOMETER®, BIOMERIEUX), valamint a mikroor-
ganizmus populaciét aramlasos citometriaval (CHEMFLOW®, CHEMUNEX)
mennyiségileg és mindségileg meghatarozzuk. A
BACTOMETER® rendszer olyan mikroorganizmus kimutaté rendszer, amely
gyors, megbizhatd és érzékeny, telies egészében automatizalt, impedancia mé-
rés révén a mikrobiologiai elveken alapulé. Oly médon tervezett, hogy kimutatja
a szaporod6 mikroorganizmusok metabolikus aktivitasabdl szarmazé impedan-
cia valtozasokat. Egy adott mintaban a mért detektélasi idé a szaporodasi kine-
tika, a latencia idé és a mikroorganizmus koncentracié egyidejli fuggvénye. Az

eredményeket DT (detektalasi id6) egységekben fejezzik ki. A kualonféle



szacharidok tejsavas fermentald anyagok szaporodasara gyakorolt hatasat

vizsgaljuk.

A szaporitd tapkézeg 1 ml térfogatd, 9 % tejet, 10 % szachardzt (szukrézt)

és/vagy 10 % vizsgalandé szacharidot tartalmaz. A tejet tejpornak steril vizben

valo rehidratalasaval nyerjik, és a kapott tejet nem pasztérézzik. A vizsgélan-

dd szacharidokat szliréssel sterilezzik.

A tejsavas fermentald anyagbdl steril vizben 2x10° CFU/m tej kézeg kez-

deti szuszpenziét készitink (CFU = telepképz6 egység). Az inkubalast 44 °C

hémérsékleten végezziuk 24 6ran at. A kézeg impedancia valtozasat folytono-

san mérjuk, és % valtozassa alakitva adjuk meg.

Eredményeinket a kdvetkezé tabldzatban mutatjuk be.

Szacharid Koncentraci6 (%) Detektalasi id6 (6ra)
Nincs 10 4,6
Szachar6z (szukréz) 10 4,6
Glokoéz 10 14,8
GLUCIDEX®47 10 4,2
GLUCIDEX®21 10 3,8
GLUCIDEX®6 10 3,3
Oldhaté keményito* 10 3.4
Galakto-oligoszacharidok™ 10 41
Izomalto-oligoszacharidok®** 10 41
Frukto-oligoszacharidok™** 10 3,8
Elagazo lancu maltodextrinek 10 4.1

A GLUCIDEX® termékek szokasos maltodextrinek, forgalmazojuk a

Roquette Freres (Lestrem, Franciaorszag).
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* Az oldhaté keményité savas hidrolizissel nyert keményitd, amelyet a
MERCK cég forgalmaz 1.01252 referencia szamon.

** Galakto-oligoszacharidok: Cup Oligo P® - Nisshin Seito

*** lzomalto-oligoszacharidok: Isomalt®900P — Showa Sangyo

**** Frukto-oligoszacharidok: Actilight®950P — Beghin-Meiji

Elagazé lanct maltodextrinek: 15-35 % 1—6 glukozidos kétést tartalmazo,
2-5 % redukélécukor-tartalma és 2000 és 3000 g/mdl kozétti szam szerinti atla-
gos molekulatémegu (Mn) maltodextrin.

Eredményeink azt mutatjdk, hogy a talalmany szerinti aktivator
szacharidok j6tékony hatasa nem kapcsolatos az ozmézis nyomas csdkkenté-
sével, mivel a detekciés id6 azonos a tej laktézan kivul egyéb szacharidot nem
tartalmazd kontrolléval. A detekcios idé csékkenése a latencia idd csékkenésé-
nek felel meg, amelyet azokban a vizsgalatokban észleltink, amelyeknél szac-
har6z (szukroz) helyett sajatosan maltodextrineket (GLUCIDEX®), oldhat6 ke-
ményitét, elagazd lancui maltodextrineket és frukto-oligoszacharidokat alkal-
maztunk.

2. Példa

Baktérium koncentracié meghatarozasa

A tejsavas fermentalé anyagokat az el6zé példaban leirt tapkdézegen al-
kalmazzuk [9 % tej, 10 % szachardz (szukréz) vagy 10 % szacharid aktivator).
Az inkubalast 44 °C hdmérsékleten végezzik 2 literes reaktorban, és nyomon-
kovetjik a savanyodasi kinetikat. A fermentacié soran mintakat veszink, ame-
lyekbdl meghatarozzuk az éssz-baktérium koncentraciét, és a populacié életké-
pességét, a vizsgalathoz CHEMFLOW elemz6 berendezést alkalmazunk. A
fermentéaciét a pH = 4 érték elérésekor leallitjuk. Az aldbbi tablazatban bemu-
tatjuk az 6ssz-sejt koncentraciot, az élé sejt koncentraciot, e kettdé aranya adja a

sejt életképességét. A fermentacid befejezésének megfelelé végsd elemzésre
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szant mintat a joghurt megkeverése utan vesszik. Az értékeket sejtszam/ml

fermentlé egységben fejezzUk Ki.

Idé Szachar6z | GLUCIDEX®6 Frukto- Elagazé lancu
(6ra) (szukréz) -oligoszacharidok | maltodextrinek
Ossz-sejtszam/él6sejt-szam
0 1,89 x 10° 1,92 x 10® 1x 108 1,67 x 10°
1,46 x 10° 1,51 x 10 0,8 x 10° 1,33 x 10°
1 3,28 x 10° 5,67 x 10° 1,75 x 10° 3,64 x 10°
2,61 x10° 4,49 x 10° 1,42 x 10° 2,98 x 10°
2 3,14 x 10° 7,27 x 10° 2,49 x 10° 6,24 x 10°
2,54 x 108 5,68 x 10° 2,01 x 10° 4,88 x 108
3 5.81 x 10® 9,86 x 10° 4,32 x 10° 12,9 x 10°
4,17 x 108 8,4 x 10° 2,89 x 108 10,5 x 108
4 7,8 x 10° 22.4 x 10° 8,41 x 10° 33,8 x 10°
6,3 x 10° 15,4 x 10° 6,57 x 10° 23,3 x 10°
4.25 - 37.4x 10° - 34,1 x 10°
25,8 x 10°67% 22,2 x 10° 65%
4.33 - - 8,5 x 10° -
7.5x 108
45 - - 14 x 10° -
11,5 x 10° 82%
5 10,5 x 10° - - -
7,2 x 10 68%

Az életképességet minden egyes tapkozeg esetén kiszamitjuk az él6 sej-

tek és az 6ssz sejtek szamanak aranyaként, ezt %-ban fejezzik ki. Az életké-

pesség 68, 67, 82, illetve 65 %. Az alkalmazott aktivator-szacharidtdl fuggben
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az él6 sejt koncentracié 1,6-3,6-szor nagyobb, mint a szacharéz (szukréz) kont-
roll esetén, a GLUCIDEX®6 és az elagazé lancu maltodextrinek a legerésebb
szaporodas-aktivatorok. Tény, hogy az az id6, amely a pH = 4,4 érték elérésé-
hez szikséges hatarozottan révidebb: 4,25 éra GLUCIDEX®6 és elagazo lancu
maltodextrinek alkalmazasakor, illetve 4,5 6ra frukto-oligoszacharidok alkalma-
zasakor, mig szacharéz (szukréz) alkalmazasakor 5 éra szukséges.

3. Példa

Az 1. példaban leirt korulmények mellett hajtiuk végre a vizsgalatot, de a
GLUCIDEX® koncentracidjat valtoztatjiuk, emellett szacharézt (szukrézt) nem
alkalmazunk, és egy mintanal intenziv édesitoszereket hasznalunk. Eredmeé-

nyeinket az alabbi tablazatban mutatjuk be:

SZACHARID KONCENTRACIO (%) | Detekci6s id6 (6ra)
Szacharéz (szukrdz) 10 3,9
GLUCIDEX®6 0 3,9

2 3,4
4 3.1
6 29
8 2,7
10 2,7
GLUCIDEX®6 + édesitdszerek 10 2,7

A 8%-ot meghaladé GLUCIDEX®6 koncentracioknal 30 %-os latencia id6
csokkenést észlellnk. Ezt az eredményt nem valtoztatia meg az intenziv éde-
sitdszerek adagolasa.

Ha a GLUCIDEX®6 és a szachardz (szukrdz) koncentracidjat Ggy valtoz-
tatjuk, hogy 6ssz-koncentraciojuk 10 % legyen, az alabbi eredményeket nyer-

juk:
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SZACHAROZ GLUCIDEX®6 (%) Detekci6 id6 (6ra)
(SZUKROZ) (%)
10 0 3,9
8 2 37
6 4 3,3
4 6 2,9
2 8 2,6
0 10 24

Ha a fermentacios kézegben a talalmany szerinti aktivator szacharidokat
alkalmazzuk, az alabbi valtozasokat észleljuk:
- abaktérium szaporodas latencia periddusa csékken,
- gyorsabb a savanyodas, midltal a pH = 4,4 érték eléréséig szikséges
fermentaciés id6 kevesebb,
- a baktérium populacié 2-4-szer nagyobb szamu, és megnétvekedett

életképességt.
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Szabadalmi igénypontok

1. Eljaras élelmiszer-fermentalé anyagok elballitasara tejsavbaktériumok
tapkdzegben vald fermentalasaval, azzal jellemezve, hogy a tapkézegbe lega-
l4bb egy fermentacid-aktivator szacharidot adunk, amely a maltodextrinek, el-
agazd lancli maltodextrinek, oldhaté keményitdk és oligoszacharidok, valamint
ezek elegyei kérébe tartozo.

2. Az 1. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy az aktivator
szacharidot legalébb 0,1 témeg% koncentraciéban adjuk a tapkézegbe.

3. Az 1 vagy 2. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy tejsav-
baktériumként Lactobacillus delbrueckii sp. bulgaricust és/vagy Streptococcus
thermophilust alkalmazunk.

4. Az 1-3. igénypontok barmelyike szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy
a tapkézegbe 0,1-30 témeg%, elénydsen 0,1-25 témeg%, meég elénybsebben
0,5-15 témeg% mennyiségben legalabb egy fermentacio-aktivator szacharidot
adunk, amely a maltodextrinek, elagazé lanca maltodextrinek, oldhaté kemé-
nyiték és oligoszacharidok, valamint ezek elegyei kérébe tartozok.

5. Eljaras fermentalt élelmiszer készitmény elballitasara, azzal jellemez-
ve, hogy az eljaras legalabb egy olyan |épést tartalmaz, amelyben az 1-4.
igénypontok barmelyike szerinti eljarast alkalmazzuk.

6. Az 5. igénypont szerinti eljarassal eléallitott élelmiszer készitmény.

7. A 6. igénypont szerinti éleimiszer készitmény, amely fermentalt tej.

8. Eljaras élelmiszer-fermentalé anyagok tartositasara, azzal jellemezve,
hogy legalabb egy fermentacié-aktivator szacharidot alkalmazunk, amely a
maltodextrinek, elagazd lancu maltodextrinek, oldhaté kemeényitdk, oligo-
szacharidok, valamint ezek elegyei kérébe tartoz.

9. A 8. igénypont szerinti tartdsitasi eljaras, azzal jellemezve, hogy liofi-

lezést hajtunk végre.
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10. Eljaras élelmiszer-fermentaléd anyagok el6allitasara tejsavbaktériumok
tapkdzegben vald fermentalasaval, azzal jellemezve, hogy a tapkdzegbe lega-
labb egy fermentacié-aktivator szacharidot adunk, amely az elagazé lancu
maltodextrinek, oldhaté keményitdk és oligoszacharidok, valamint ezek elegyei

kérébe tartozo.

A bejelentd
helyett a meghatalmazott:
DANUBIA
Szabadalmi és Védjegy Iroda Kit.
Dols,
Valas Gydrgyné dr.

szabadalmi tgyvivo
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