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Funkcionalis élelmiszerek

Hippokratész (Kr. e. 460-377): “Gyogyszered
legyen az ételed, s ételed legyen a gyogyszered!”

Mg e erpraes

Hippokratész (Rubens, 1638)

» A funkcionalis élelmiszer koncepcidja Japanbdl indult el az
1980-as években és innét terjedt el a gazdasagilag fejlett
orszagokban, Iényeges profitot eredményezve.

» 1984: Foods for Specific Health Uses (FOSHU) allami
projekt “Food products fortified with special constituents that
possess advantageous physiological effects.”

FOSHU jelolés feltételei:

1/ Hatékonysag bizonyitasa klinikai vizsgalatokkal

2/ Biztonsagossag bizonyitasa klinikai €és nem-klinikai
vizsgalatokkal

3/ Az aktiv, ill. hatékony komponensek azonositasa




Funkcionalis éleimiszerek (folyt.)
Codex Alimentarius

» A Codex Alimentarius-ban nincs ,,Funkcionalis élelmiszer”
kategoria, azonban szabalyozza a Taplalkozassal és az Egészséggel
kapcsolatos allitasokat (Guidelines on use of Nutrition and Health
claims), amelyeknek a nemzeti taplalkozasi szabalyozassal, illetve a
nemzeti egeszsegpolitaval osszhangban kell lenniuk.

» Az EU torvényi szabalyozasa szerint sincs ,Funkcionalis élelmiszer”
kategoria, azonban a Codex Alimentarius szerinti allitasok
ervenyesithetok.

European Commission Concerted Action on Functional Food Science
,munka definiciéja’: A funkcionalis élelmiszer a megfeleld taplalkozas-
élettani hatasokon felll mas pozitiv hatast is gyakorol a szervezetre: az
egészséeget noveli, a kbzerzetet javitja és/vagy csokkenti bizonyos
betegseégek kockazatat.

Alapveto feltétel: Az aktiv élelmiszer komponens(ek) azonositasa




Prebiotikumok

A funkcionalis élelmiszerek altalanosan elfogadott bioaktiv
komponensel a prebiotikumok.

A prebiotikumok olyan nem emeésztheto élelmiszer-osszetevok,
amelyek jotekonyan hatnak a gazdaszervezetre azaltal, hogy
szelektiven serkentik a vastagbélben €l6 hasznos (probiotikus)
bakteriumok szaporodasat es/vagy aktivitasat, ezaltal javitjak a
gazdaszervezet egeszseget (Gibson & Roberfroid, 1995).

Leggyakrabban alkamazott prebiotikumok:
Inulin, fruktooligoszacharidok (FOS), galaktooligoszacharidok (GOS),
xilooligoszacharidok (XOS)
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Galakto-oligoszacharidok (GOS)
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Galakto-oligoszacharidok
enzimes szintézise
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Galakto-oligoszacharidok
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Vivinal GOS Syrup (FrieslandCampina) frakc
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DP: Degree of Polymerisation



Celkituzeés
A nyers GOS szirup monoszacharid és laktéz tartalmanak
szelektiv fermentacidja tejsavbaktériumok segitségeével, ezaltal
tiszta GOS-t tartalmazo tejsavasan erjesztett funkcionalis ital
alap eléallitasa
Lépések
1. Torzsszelekcio: GOS-t nem hasznositd LAB torzsek kivalasztasa

2. Fermentacio (tapkozeg) optimalasa

3. Termelt metabolitok meghatarozasa : Szerves savak, L(+) €s D(-)
tejsav merése

4. GOS kihozatal és tisztasag meghatarozasa

5. Termék(ek) értékelése taplalkozasi és élelmiszer-biztonsagi
szempontbol



Torzs szkrinelés

LAB torzsek:

Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus B397
Lactobacillus sakei DSM 20017

Lactobacillus acidophilus N2

Lactobacillus casei PB 8

Lactobacillus helveticus PB 9

Lactobacillus plantarum 2108

Lactobacillus rhamnosus PB 10

Lactococcus lactis A1
Lactococcus cremoris B1




Torzsszelekcio

Szaporodas

és nitrogén forras kivalasztasa
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Lactobacillus torzsek: 2,5 g/L Széja vagy kazein pepton

Lactococcus torzsek: 10 g/L Széja vagy kazein pepton

Szelekcié fermentacioés érték alapjan
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Fermentacids érték
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Torzsszelekcio

Szaporodas

és nitrogeén forras kivalasztasa
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Lactobacillus torzsek: 2,5 g/L Szdéja vagy kazein pepton

Lactococcus torzsek: 10 g/L Széja vagy kazein pepton

Szelekcié fermentacids érték alapjan

SP: szdja pepton; KP: kazein pepton
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Lactobacillus paracasei PB9
Lactobacillus acidophilus N2
Lactobacillus plantarum 2108



Mono- és diszacharidok szelektiv metabolizmusa

L. acidophilus N2 L. paracasei PB9
GOS+2,5 g/l SP GOS+2,5g/L SP
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L. plantarum 2108
GOS+2.59/1 SP * Nem valosul meg a mono- és diszacharidok
eltavolitasa
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* A pH gyors csokkenése (24 ora alatt ~3,4-es pH
érték) miatt a metabolikus aktivitas lecsokken
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Pufferelés hatasanak vizsgalata szUkséges

Szénhidrat koncentracio, g/L
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(0,05-0,15 M foszfat puffer)



Pufferelés hatasa a savasodasra és a szaporodasra
Pufferelés 0,05; 0,10 és 0,15 M foszfat pufferrel

pH valtozas
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L. acidophilus N2 és L. paracasei PB9

szénhidrat hasznositasi profilja
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L. plantarum 2108 szénhidrat hasznositasi profilja
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1) Pufferelés hatasara a szénhidrat-
felhasznalas mértéke megnétt
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2) A L. acidophilus N2, L. paracasei
PB9 és L. plantarum 2108 torzsek R-
galaktozidaz enzimei specifikusak a
nyers GOS DP2 diszacharidjainak
lebontasara
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3) AL.paracasei PB9 és L.
plantarum 2108 torzsek alkalmasak
higitott GOS szirupbdl a mono- és
diszacharidok szelektiv
fermentacidjara (15 g/L teljes
szénhidrat cc., 2,5 g/L széja vagy
kazein pepton; 0,1-0,15 M KH,PO,-
K,HPO,. puffer

Szénhidrat koncentracid, g/l
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Mono- és diszacharidok szelektiv fermentacioja.
GOS kihozatal (Y) es tisztasag (P; vs P;)

Kozeg: 10% GOS syrup + 2.5 g/L kazein hidrolizatum

_ Buffer,

Strains Yield (Y) P, P;
mol/L

h‘zac'd"ph"“s . 96.17+4.23 38.53+0.05 48.49+0.26¢
0.05 100+1.32 38.53+0.05 64.31+0.872
0.10 100+2.41 38.16+0.11 70.94+0.99b
0.15 99.34+3.92 38.01+0.07 57.46+0.00dc

;'B%aracase' ; 100+0.48 38.72+0.05 45.19+1.09¢
0.05 95.01+0.87 38.62+0.23 65.16+0.232
0.10 100+1.40 38.47+0.09 93.3442.18P
0.15 098.05:0.49 39.01+0.20 97.34+0.22¢

L. plantarum ~ 100+£3.26  38.69+0.03 50.13+1.26°

2018
0.05 97.044.93 38.62+0.23 67.43+0.772
0.10 100+1.65 38.47+0.09 94.63+0.66b
0.15 96.99+1.42 39.01+0.20 94.14+1.30P

L. paracasei PB9 és
L. plantarum 2108
-> Teljes DP2 fazist
felhasznaltak

- Nagy tisztasagu
GOS keletkezett



Mono- és diszacharidok szelektiv fermentaciodja

Szerves sav termelés

) Puffer Szerves savak (g/L)
Torzs
M L-Tejsav D-Tejsav Citromsav Borkésav Propionsav

L. acidophilus N2 - 0.12+0.01 nd nd 0.14%0.00
0.05 0.13+0.04 0.19+0.01  0.17%0.02
0.10 wak{omxiimm 0.2/+0.08 0.40%0.07 0.03%0.05
0.15 0.18%0.17 0.5%0.01 0.14+0.00

L. paracasei PB9 - 0.00%0.00 nd 0.11%0.00
0.05 Ry al 0.15+0.04 0.21+0.05 0.13+0.00
0.10 Eemwe{oxcyam O0.1/%0.07 0.43%0.05 0.14+0.02
0.15 pPRYe{onicam 0.31+0.17 0.52+0.03 0.22+0.00

L. plantarum 2108 - 0.03%0.05 nd 0.18%0.02
0.05 pEiwis. {0 0.29+0.19 0.20+0.01 0.16%0.01
0.10 WA on0ME Il (0.25+0.02 0.27%0.14 0.21+0.02
0.15 CRks=0RCIm 0.50+0.28 0.47%0.01 0.17%0.01

- Savtermelés

-> A fo termelt sav az

-> D-tejsav csak
kis mennyiségben
detektalhato

-> Citromsav nagyobb
mennyiségben keletkezik
pufferelés esetén

mennyisége és
spektruma pufferelés
hatasara megno

L-tejsav

Az L.paracasei PB9 és L. plantarum 2108 altal végzett szelektiv fermentacié eredménye
felhasznalhaté funkcionalis (tejsavasan fermentalt prebiotikus) italok alapjaként.



Termeék(ek) értékelése taplalkozasi és
élelmiszer-biztonsagi szempontbol

Tejsav.

- 0,1 M puffer esetében 5-6,7 g/L tejsav keletkezett — tejsavasan erjesztett
gyumolcs, zoldség és savo alapu italok esetében hasonlo cc.

- L. paracasei és L. plantarum esetében 0,1 M-os pufferelés pH
szempontjabdl biztonsagos (<5) terméket eredményez.

- A D-laktat mennyisége max. 10%-a volt az L-laktaténak. Ez nem okozhat a
vérszérumban novekedést, meg D-laktat acidozisra rizikds embereknél sem.

GOS:

- Terapias hatas eléréséhez 2,5-10 g napi fogyasztas javasolt. A fermentalt ital
alapbdl kb. 500 ml fedezi a napi szUkségletet.

Foszfat-puffer foszfor tartalma:
- Max. toleralhato napi bevitel MTDI) 70 mg P; lefogadhat6 napi bevitel (ADI)
40 mg P/testtomeg kg. Ital alapban 32% MTDI, ill. 55% ADI.

Pazmandi M, Kovacs Z, Maraz A (2021) Potential of Lactobacillus strains for the production of fermented functional
beverages enriched in galacto-oligosaccharides. LWT Food Sci. Techn. 143. https://doi.org/10.1016/j.lwt.2021.111097



Hippokratész:

Csupan két dolog léetezik: a tudomany és a
vélemeény; az elso tudast, a masodik
tudatlansagot sziil.

Koszonom a figyelmet!



