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A VIiZAKTIVITAS HATASA A PROBIOTIKUMOK
FEJLESZTESERE

A VIZAKTIVITAS
MEGHATAROZASA

Vizaktivitas alatt a ,szabad viz”
pillanatnyi volumenét és elérhetéségét
ertjik egy mintaban; ez nem keverhet6
Ossze a viztartalommal. A vizaktivitast
aw értékben adjuk meg, 0 (abszolut
szérazsag) és 1 (kondenzalt
nedvesség) kdzotti tartomanyban.
Csak ez a komponens vesz aktivan
részt a termék és kérnyezete kdzotti
nedvességcserében és idedlis kdzeget
képezhet a mikrobiolégiai
névekedéshez, amely hatassal van a
mikrobiolégiai stabilitasra. A
vizaktivitas ugyanakkor befolyasolja az
élelmiszerekben végbemend vegyi
reakciokat.

A relativ nedvességet % rH-ban mérik,
és a kdvetkezbk szerint viszonyul az
ay értékhez:

a,=ERH /100
(ERH = relativ egyensulyi
nedvességtartalom)

A termékekben 1évé ,szabad” viz a
felel6s az olyan nem kivant
organizmusok elszaporodasaert mint
baktériumok vagy gombéak, amelyek
toxinokat vagy mas artalmas
anyagokat termelnek.
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Figure 1 — Variation of oxidation, browning, enzyme activity, vitamin
inactivation and microbial activity as a function of water activity

De kémiai/biokémiai reakciok, pl. a
Maillard reakcié is jelentés szerepet
jatszik és megvaltoztatja a termék
alabbi tulajdonséagait:

Mikrobiol6giai stabilitas (névekedés)
Kémiai stabilitas

Fehérje- és vitamintartalom

Szin, iz és tapértek

Komponens stabilitasa és tartéssaga
Tarolas és csomagolas

Oldhatéséag és allag

FUNKCIONALIS ELELMISZEREK

A ,funkcionalis élelmiszerek”
sz6hasznalat olyan
mikroorganizmusokat tartalmazo
élelmiszerekre utal, amelyek egészség
meg6rz6 vagy betegség
megelézd/preventiv hatassal birnak. A
minéség szempontjabdl beszélhetlink
.egészsegertékrél”, amely a tapértéket
egésziti ki tagabb értelemben. A
funkcionalis élelmiszerekhez hasznalt
mikroorganizmusok tébbnyire
tejtermékekbdl szarmazé kulturak
(tejsavbaktériumok). Ezeket a
mikroorganizmusokat hivjak
probiotikumoknak, a névekedésiiket
eléseqité szubsztanciakat pedig
prebiotikumoknak.

A PROBIOTIKUMOK
FEJLESZTESENEK TECHNIKAI
KOVETELMENYEI

A probiotikus baktériumok megfeleld
torzsének kivalasztasakor a kdvetkezd
altalanos kritériumokat kell szem el6tt
tartani:
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e Emberi béltraktusbol
szarmazzon

e Gyomornedvvel és epével
szembeni ellendllas, ezaltal
elegendd életképes
organizmus a bélben

¢ Olyan elvart tulajdonsagok
felmutatasa, mint sejtek
bélfalhoz kdtésének
képessége vagy
antimikrobas szubsztanciak
termelése

e Elegend6 szdmban legyen
tulelé baktérium erjedeés el6tt
és utan valamint tarolas kézben

A manapsag hasznalt probiotikumok
tdbbsége a Lactobacillus csaladba
tartozik, amelyek fakultativ anaerob
baktériumokként a vékonybélben
aktivak, illetve bifidobaktériumok,
amelyek a vastagbélben aktivak és
obligat anaerobok.

PROBIOTIKUMOK ,
ELOALLITASANAK FELTETELEI

Probiotikus készitmények
letrehozasakor a legnagyobb kihivast a
kdrnyezet stabilizalasa jelenti, azaz
nagyszamu életképes baktériumsejt
fenntartasa. Dehidratalt probiotikus
terméket 5-10°C-on kell tarolni. A
csomagolas nem tartalmazhat oxigént
vagy széndioxidot, és a vizaktivitas
értékének 0.1-0.25 a,, kdzott kell
lennie. Ennél magasabb ,szabad” viz
befolyassal lehetne az enzimekre,
amelyek ezaltal karos hatasokat okozé
folyamatokat indithatnak be, mig
alacsonyabb a,, érték
visszafordithatatlan karokat okozna a
bakterialis sejtben.

A probiotikumok eléallitasa altalaban
egy baktériumtdrzsbdl indul ki. A
tenyésztd kdzeget fermentaldba toltik
és el6keészitd kulturaval oltjak be. A
mikroorganizmusokat centrifugalassal

vagy szlréssel elvalasztjak a kdzegtdl,
mossak és vivbéanyaggal formaljak.
Veégtermékként a baktériumtdrzs
folyadék, mélyhitétt vagy dehidratélt
forméban is elkészithetd.
Probiotikumok szaritasara
leggyakrabban alkalmazott
megoldasok a porlasztasos és
fagyasztasos szaritds. Dehidratalas
utan a probiotikus por kapszulaba
tolthet6 vagy tablettaként
forgalmazhaté, de megtalalhat6 pl.
zacskoba adagolva.

Kapszulagyartas esetén figyelembe
kell venni, hogy a kapszulan bel(l
megmaradd vizaktivitds meghatarozé
tényez6 a tarolasi stabilitas
szempontjabol. Tablettakészitéeskor a
paramétereket ugy kell megvélasztani,
hogy a bakteridlis sejtet mechanikus
er6k ne karositsak tulzott mértékben.
A vizaktivitas befolyassal van a szaraz
vagy dehidratalt termékek stabilitasara
a gyartas és tarolas soran. A
vizaktivitas ellen6rzése szaraz és
dehidratélt termékekben védi a helyes
szerkezetet, allomanyt, stabilitast,
slirlséget és a rehidraciés
tulajdonsagokat.

Problémaja van szaraz vagy
dehidratalt termékek minéségevel? A
vizaktivitas mérése segit megtalalni a
megoldast!



