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Synbiotic products are the products fermented by a probiotic effect culture, and which also contain prebiotics (oligosaccharide).

The Hungarian Dairy Research Institute has proved by in vitro experiments that a strain isolated by the Institute itself and a mixed
culture are probiotic. Probiotic kefir made with Prebiolact-2 strain was subjected to clinical tests. The Prebiolact-2 strain was select-
ed for this purpose due to its high viscosity, proliferation temperature near to body temperature, moderate acid production, high cho-
lesterol decreasing, high acid and bilious salt tolerance and increased exopolysaccharide (EPS)-production. It has been stated that dur-
ing 4-week-consumption the ratio of probiotic microbe groups of the faeces increased from 12.7% to 72% at the expense of putrefac-
tive microbes. As a consequence the total cholesterol level of persons consuming probiotic kefir significantly decreased by 4.9% by
the end of 2nd week, by 5.6 % after 4 weeks, and the triglyceride level by 10.7% by the end of 2nd week and by 16.4% after 4 weeks.
During research three products and processes separately patented were developed, i.e. probiotic sour cream, probiotic butter cream
and probiotic kefir. Synbiotic version of the probiotic kefir has been distributed in Hungary since summer of 2005 in an average

amount of 4000 half litre pcs/month.

1. BEVEZETES - INTRODUCTION

A szinbiotikus termék fogalma abbdl a terdpidbdl ered,
amelyben probiotikumokat és prebiotikumokat (oligo-
szacharidokat) egyiittesen alkalmaznak (1).

A probiotikum elnevezés definicidszerden élettanilag ked-
vez§ hatdsd baktériumtorzseket megfelel§ mennyiségben tar-
talmaz6 élelmiszert jelent (2), amelyben még a nem kolo-
nizdl6é baktériumok is mutathatnak probiotikus hatdst: pl.
képesek csokkenteni a patogének okozta hasmenést (3).

A probiotikus mikrébdk élettanilag el6nyos hatdsukat az
altal fejtik ki, hogy a vastagbélben elszaporodnak (4), vissza-
szoritva ezzel a karos (rothaszté) mikrébakat és immobi-
lizaljak a bélnyalkahartyat (5). Osszességében az egészséges
bélfléra és a mucosa-véddgat helyreallitdsa révén csokken a
fekdl-enzimek aktivitdsa, visszaszorulnak a toxinok és a
patongén csirdk, igy csokken a vastagbél-rak elGfordulasa,
tovabbd az epesavak dekonjugéldsa kovetkeztében csokken a
vérszérum triglicerid- és koleszterin-szintje (6).

P

Az el6z6 folyamatok lejatszédasahoz nagy mennyiségd, a
vastagbélben szaporodni képes probiotikus mikrébanak kell
tdlélnie az emésztdrendszer alacsony pH-jat és az epesd-kon-
centracidjat (7). Erre tekintettel a probiotikussag feltétele az
alacsony pH- és az epesotlirés, amin tdlmentGen ezek a
mikrébdk jobban tiirik a nagyobb oxigénkoncentrciét és a
fagyasztast is (8).

Annak érdekében pedig, hogy a termék megfelel§ nagy-
sdgrendben (108-109 Cfu/g) tartalmazzon probiotikus
mikrébdkat, biztositani kell abban a probiotikum és a termék
jellegét meghatdrozé mikrébak megfelelS aranyét (9).

A Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézetben (MTKI) a
BIO-00110/2000. szdmu Oktatdsi Minisztérium 4ltal timoga-
tott projekt keretében folyé kutatémunka sorén in vitro és in
vivo bizonyitottuk a kordbban izolélt sajat torzseink probi-
otikus tulajdonsdagait, ill. ezek felhaszndldsaval probiotikus
és szinbiotikus tejtermékek sorat fejlesztettiik ki. A kovet-
kez6kben ennek a kutatomunkdnak a legfontosabb ered-
ményeit mutatjuk be.
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2. ANYAGOK ES MODSZEREK - MATERIALS AND
METHODS

A vizsgdlatokba azokat a torzseket vontuk be, amelyeket
kordbban, az 1970-es években izoldltuk és megallapitottuk
réluk, hogy un. "nydlkatermelSk", mely tulajdonsidgukat
egyes fermentélt tejtermékek (pl. kaldriaszegény tejfol)
allomanyénak javitdsara hasznéltunk fel. Az djabb kutatdsok
(10) mar tisztaztdk, hogy az altalunk "nyélkdnak" nevezett
anyag exopoliszacharid (EPS), amelynek termelése elsGsor-
ban a probiotikus torzsek mikrébdira jellemzé (11) és tech-
nolégiailag j6l felhaszndlhaték a tejtermékek egyes
funkciondlis tulajdonsagainak javitdsara (12).

2.1. In vitro vizsgalatok - In vitro experiments

Az in vitro vizsgilatokba bevont torzseket, ill. keverék-
kultirdkat az 1. tdbldzatban mutatjuk be. A kontrollt a
kereskedelemben kaphaté joghurtkultira képviselte, az
Osszes tobbi az MTKI altal izolalt feltételezetten probiotikus
kulttra volt.

1. tdbldzat Table 1
Az in vitro vizsgilatokba bevont torzsek, ill. keverékkultirak
(Strains and mixed cultures involved in the in vitro experi-
ments)

A vizsgdlt torzs, ill. keverékkultiira (The examined strain’s and
mixed culture’s)

Jjele (symbol) megnevezése (denomination)

Kereskedelemben kaphaté hagyomanyos
Y-1 joghurtkultdra
(Traditional yogurt culture distributed)

Prebiolact-1 torzs-szintenyészet

P-1 (Prebiolact-1 strain pure culture)
P2 Prebiolact-2 torzs-szintenyészet
(Prebiolact-2 strain pure culture)
P3 Probiolact-3 torzs-szintenyészet
(Probiolact-3 strain pure culture)
S-1 Symbiolact-1 keverékkultira

(Symbiolact-1 mixed culture)

A viszkozitas és az dllomanyszilardsdg meghatarozdsdhoz
a 2% zsirtartalmu tejet 65°C-ra melegitettiik, 20 MPa nyoma-
son homogéneztiik, 95°C-ra hevitettilk és 5 percig ezen a
héfokon tartottuk. Ezt kovetSen a tejeket 37°C-ra htottiik és
2% kultiraval beoltottuk.

A fermentaldst 37°C-on 4,5 pH-érték eléréséig végeztiik,
majd a mintdkat 5°C-ra hitottiik és azon a h6mérsékleten 24
oraig hidegérleltiik. Az allomanyszilardsdgot a hidegérlelést
kovetSen Stevens-mifszerrel mértiik. A mintdkat meghabar-
tuk, 24 o6rat ismételten 5°C-on tdroltuk, majd mértik a
viszkozitasukat. A viszkozitds-értéket 6 perc utdn olvastuk le,
tekintettel arra, hogy id6ben az csokken, de 6 perc utdn a
kiilonbségek dllandésulnak. A szaporoddsi hmérséklet-opti-
mum és savtermelés meghatdrozdsdhoz kiillonbozd
hémérsékleteken felvettik a fermentdcié alatt a pH val-
tozdsit. Azt a hémérsékletet tekintettiik optimdlis sza-
porodasi hémérsékletnek, amelyen a legrovidebb id6n beliil
érte el a 4,5 pH-értéket. A savtermelést az optimdlis sza-
porodasi hémérsékleten fermentdlt minta allandésult pH-
értékén mért SH'-kal jellemeztiik.

A mikrobdk koleszterin-bontdsat sovany tej, 2,8% zsirtar-
talmu tej, 20% €s 36% zsirtartalmu tejszin tapkozegekben
vizsgaltuk. A tapkozegeket 95°C-on 5 percig hdkezeltiik,
37°C-ra hdtottik, majd a beoltast és fermenticiét az
el6z6eknek megfelelGen végeztiik. Mértiik a mintdk kolesz-
terin-tartalmat a fermentacio el6tt és a fermentdciét kovetd
24 6ras hidegérlelés utan.

A savval szembeni tlrSképesség meghatdrozdsihoz a
sovany tejet 95°C-on 5 percig hkezeltiik, 37°C-ra hiitottiik,
bekultdraztuk és 4,5 pH-ig fermentdltuk. Ezt kovetSen a
habart alvadék pH-értékét tejsavval 3,5; 3,0 és 2,3 értékekre
allitottuk be, majd mértiik az €l8sejt-szamot 5°C-os tarolds
sordn az 1.,a 7., a 14. és a 21. napon.

Az epesétlirés meghatarozdsara a nemzetkozileg elfogadott
spektrofotométeres mddszert alkalmaztuk. Az egyes
mintdkat "4tlatsz6" tipkdzegekben tenyésztettiik, egységesen
37°C-on. A taplevesekben a mikrobakat epes6 nélkiil és 0,3%
epesO hozzdaddsa mellett tenyésztettiik és mértiik az optikai
denzitasokat a nem beoltott tdplevessel szemben 600 nm-en.

Az exopoliszaharid (EPS)-termelést elektronmikroszkép-
ban kozvetleniil is kimutattuk, mennyiségiilk meghata-
rozéasdhoz pedig nagynyomasu folyadék-kromatografos méd-
szert (HPLC) alkalmaztunk.

2.2. In vivo vizsgalatok - In vivo experiments

Az in vivo vizsgélatok sordn a leginkdbb probiotikus tulaj-
donsdgokat mutaté kultdrdk humdnélettani hatdsait klinikai
vizsgélatokkal teszteltiik. Teszt-termékként probiotikus kefirt
készitettiink, a kontroll-termék pedig az tn. hagyomdnyos
orosz tipusu kefir volt.

A klinikai vizsgdlatokra spontdn (random) médon kivalasz-
tott, ill. bevondsra keriilt, emelkedett plazmakoleszterin-szin-
td felnSttek csoportositasat, szamat, életkorat és plaz-
makoleszterin-értékét a 2. tdbldzat szemlélteti.

2. tdbldzat Table 2
A Kklinikai vizsgilatokba vont személyek csoportositisa
(Grouping of persons involved in clinical examinations)

Személyek (Persons’)

szdma és megoszldsa

plazmakolesz-
(number & distribution)

életkora | terin-szintje

(age), év |(plasma choles-| . . | N& | Osszesen
Ferfi

(year) terol level), (Fe- (Al-
(Male)

mMol/l male) | toghether)

csoportja
(group)

Hagyoményos
kefirt fogyasztok|
(Consuming tra-
ditional kefir)
/Kontroll/
(/Control/)

Probiotikus >18 6,5-9,0

kefirt fogyasztok|
(Consuming
probiotic kefir)
/Kisérleti/
(/Experimental/)

23 37 60

Osszesen

(Altogether) | 18 6,5-9,0 29 | 46| 75
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A résztvevSk naponta 0,5 1/nap kontroll, ill. kisérleti ter-
méket fogyasztottak 4 héten keresztiil, kozben a 0., 2. és 4.
hét utdn mértik vérik 22 jellemz§jét, azon belill az
els6dlegesen fontos lipid-profiljat, tovabba a székletiik
mikroflérajat, f6bb kémiai és fizikai tulajdonségait.

A résztvevl személyek megszokott életvitelébe nem avat-
koztunk be, csupdn egy sz€lsGségektsl mentes és kdnnyen
betarthaté diétdt ajanlottunk szdmukra. Fegyelmezettsé-
giiket is jelzi, hogy a végs§ kiértékelésbsl mindossze 4
személy részleges adatait kellett mell6zni.

3. EREDMENYEK ES ERTEKELESUK - RESULTS AND
DISCUSSION

3.1. Az in vitro vizsgalatok eredményei - Results of in
vitro experiments

Az in vitro vizsgdlatokba bevont torzsek, ill. keverék-
kultirakkal késziilt fermentalt tejmintdk dlloméanyszilardsag-
és viszkozitds-értékeit a 3. tdbldzatban mutatjuk be.

3. tdbldzat Table 3

Alloméanyszilardsag- és viszkozitasértékek

4. tdabldzat Table 4

Szaporodasi h6mérséklet-optimum és savtermelés
(Optimum of proliferation temperature and acid production)

A szintenyészetek/kultiira (Pure bacteria
strains’/culture’s

Fermentdlt tejminta szaporoddsi
Jelzése (Symbol of fer- homérséklet-optimu- Ié id
mented milk sample) | ma (proliferation savtermelése (aci
. production), SH*
temperature opti-
mum), °C
Y-1 44 52
P-1 35 37
P-2 37 30
P-3 37 47
S-1 37 46

5. tdbldzat Table 5
Koleszterin-emésztés kiillonb6z6 zsirtartalmu tejekben
(Cholesterol-digestion in milks of different fat content)

(Texture firmness and viscosity values) A minta (Sample’s)
koleszterin-csokkenésének értéke (value of choles-
terol-decreasing), %
A fermentdlt minta (Fermented sample’s) Jelzése sovdny iszinben (inlteiszinben(i
frrmand i (Fomaiedoi) (symbol) | seben (in | rejhen in [P0 (nteizinbentn
. ) dllomdnyszildrdsdga viszkozitdsa skim milk) | milk) /2,8%/
Jele (symbol) (texture firmness), g | (viscosity), mPas /0.1%/ ) ! ’ 720%/ 136%/
Y-1 21+41,5 422+45 Y-1 7,9+1,1 6,8+0.8 4,4+41,2 3,1+41,3
P-1 20+1,2 519430 P-1 19,2+1,5 25,3+2,1 4,9+41,8 8,5+2,5
P-2 23425 716+33 P-2 20,0+2,2 25,8+1,8 5,7+2,1 10,7+3,2
P-3 22+1,1 681+32 P-3 18,5+1,9 21,1+1,6 5,2+1,9 9,242.4
S-1 21+1,3 710435 S-1 18,9+1,8 23,4+1,1 5,3+1,7 8,9+2.3

Megéllapitottuk, hogy az &llomdanyszilardsag-értékek
kozott nincs szignifikdns kiilonbség. A probiotikus kultid-
rakkal késziilt fermentdlt tejmintdk viszkozitis-értékei vi-
szont szignifikdnsan nagyobbak, mint a kontrollé, legna-
gyobb pedig a P-2 mintaé.

A torzsek, ill. keverékkultirdk szaporoddsi hdméréklet-
optimum értékeit és savtermeléseit a 4. tdbldzat tartalmazza.

A 4. tdbldzat adatai j6l mutatjdk, hogy a normdl
joghurtkultdra ismert szaporoddsi h6mérséklet-optimumaval
szemben a probiotikus torzsek, ill. keverékkultirdjuk
hémérséklet-optimuma a testhGmérséklethez all kozel. Az is
megéllapithatd, hogy legnagyobb a savtermelése a kontroll
mintdnak és legkisebb a P-2 jelzési mintdnak.

A mintédk abszolut koleszterin-tartalma értékeibdl szamolt
koleszterincsokkenési értékeit az 5. tdbldzatban mutatjuk be.

Az 5. tdbldzat adataib6l megéllapithato, hogy az intézeti
probiotikus torzsek, ill. kultirdjuk minden vizsgalt tipkdzeg-
ben jobban emésztette a koleszterint, mint a joghurt és a pro-
biotikusak kozott 1ényeges kiilonbség nem volt megél-
lapithat6, bar minden esetben a P-2 mint4é volt a legnagyobb
érték. A legnagyobb %-os koleszterinemésztést a tejben
mértiik, az alacsonyabb %-os értékek a tejszinekben viszont
nagyobb abszolit csokkenésértékeket jelentenek.

A kultirdk mikrébdinak élGsejt-stabilitdssal jellemzett
tejsavtlirését a 6. tdbldzat tartalmazza.

A 6. tdbldzat adataibol megallapithatjuk, hogy a kontroll-
hoz képest mindegyik intézeti szintenyészet, ill. ke-
verékkultira jobb savtiiréssel rendelkezik és azok koziil is
legjobb a savtiirése a P-2, P-3 torzsnek, ill. a bel6liik késziilt
keverékkultirdnak.
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6. tdbldzat Table 6
A kultirak mikrébdinak tejsavtiirése, ill. az élGsejt-stabilitas
(Lactic acid tolerance of microbes of cultures and live cell
stability)

A fermentdlt minta (Fermented sample’s)

y tdp: " éldsejt-szdama (live cell count), Cfu/cm’
. ozegéne
Jjele »
(symbol) (p IZJ @ napon | 7. napon |14. napon|21. napon
m;I;)”m (Ist day) | (7th day) |(14th day)|(21st day)
35 10° 10° 10°
Y-1 3,0 10° 10* 10* 10°
2,3 <10 <10 <10’
35 10° 10° 10°
P-1 3,0 10° 10° 10° 10°
2,3 10° 10° 10°
35 10 10 107
pP-2 3,0 10° 107 107 10’
2,3 10 10° 10°
35 107 107 107
P-3 3.0 10° 107 10° 10°
2,3 10° 10° 10°
35 107 10 10
S-1 3,0 10° 107 10 10°
2,3 10° 10° 10°

A kultdrdk mikrébainak epesétiirését a 7. tdbldzat tartal-
mazza.
7. tdbldzat Table 7

A kultirdak mikrébdinak epesétiirése
(Bilious salt tolerance of microbes of cultures)

A minta (Sample’s)

3 optikai denzitdsa 600 nm-en a tenyésztés
jele Zj Z;ZZZ}IZZ:Z (optical density on 600 nm)
(symbol) ious salt), % 3. 6rdjdl.7an (at ?rd 6. (5rdjd%7an (at .6th
hour of incubation) |hour of incubation)
0,0 0,50 1,20
k. 0.3 0,05 0,10
0,0 0,60 1,30
i 03 0,20 0,45
0,0 0,60 1,30
P2 03 0,30 0,50
0,0 0,55 1,30
P 03 0,35 0,60
0,0 0,60 1,35
> 03 0,35 0,55

A 7. tdbldzat adataibol megallapithatd, hogy a 0,3% epesd
a joghurtkultdra szaporodasat teljesen gétolta, a probiotikus
torzsek, ill. kultira gétlasa 1ényegesen kisebb, azok képesek
voltak szaporodni. A probiotikus mikrobdk kozott az
epesotiirésben kiilonbség nem volt kimutathato.

Az EPS-termelés kozvetlen megfigyelésének demon-
strdlasdra az I. dbrdn a Prebiolact-2 torzs-szintenyészet egy
mikrobdajanak elektronmikroszképos felvételét mutatjuk be.

1. dbra Fig. 1

Az EPS-termel6 mikroba elektronmikroszképos képe (An elec-
tronmicroscopic photo of an EPS-producing microbe)

Az dbran jol latszik a sejt altal képzett EPS, ami "felhGsze-
rien” veszi koriil a sejtet. Ennek a torzsnek az EPS-termelése
tejtermékben az alkalmazott technoldgiatdl fiiggGen 400-600
mg/kg kozott van, szemben az irodalomban jelzett 200-400
mg/kg értékkel.

A vizsgalatokb6l megallapitottuk, hogy mindharom vizs-
galt torzs-szintenyészet, ill. az azokbdl késziilt keverék-
kultira rendelkezik azokkal az in vitro tulajdonsigokkal,
amelyek egy probiotikus kultiratdl elvarhatok.

Osszességében levonhatjuk azt a kovetkeztetést is, hogy a
probiotikus torzsek, ill. keverékkulttrak koziil minden tekin-
tetben a P-2 jelzési rendelkezik a legpozitivabb tulajdonsa-
gokkal, ezért a klinikai vizsgdlatokndl ezt a torzset alkalmaz-
tuk.

3.2. Az in vivo vizsgilatok eredményei - Results of in
vivo experiments

A klinikai vizsgélatok eredményei koziil a 8. tdbldzatban a
résztvevdk lipid-profiljanak, a 9. tdbldzatban pedig ugyana-
zon személyek székletmintdi mikroflérdjanak alakuldsét
mutatjuk be az orosz tipusd, ill. a probiotikus kefir 4 hetes
fogyasztdsa soran.
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8. tdbldzat

Table 8

A hagyomanyos orosz-tipusti és a probiotikus intézeti kefirt
fogyaszt6 személyek vérmintai lipid-profiljanak alakulasa a 4
hetes klinikai vizsgalat soran (Change of lipid-profiles of blood
samples of persons consuming the traditional Russian-type
kefir and the probiotic kefir developed by HDRI during 4-
week-clinical examination)

Vizsgdlati csoport

A vérplazma vizsgdlt (The blood plasma’s examined)

Jellemzdje (charac-

Jellemzdinek
egysége (measuring

Jellemzdinek dtlagértékei
(average values of charac-

2 2

Jellemzd dtlagértékeinek
szignifikancia-szintje (sig-
nificance level of average

Examined groups a . . teristics ..
( groups) teristics) unit of characteris- ) values of characteristics)
tics) 0o | 2 | 4 2 \ 4
hét utdn (weeks passed)
Hagyoményos kefirt | Ossz-koleszterin (Total mMol/l 70 7,00 6,83
fogyaszt6 (Consuming cholesterol) Viltozds (Change), % _ 0,1 2,6
traditional kefir) NS
(Kontroll - Control) Triglicerid mMol/l 2,07 1,90 2,08
n=15 (Triglyceride) | Valtozds (Change), % | - 82 | +05
Probiotikus kefirt | Gssz-koleszterin(Total mMol/l 7,16 6,81 6,76 p<0,001
f 6 i - >
ogyaszt.o (.C on51.1mmg cho-lesterol) Viltozés (Change), % - -4,9 -5,6
probiotic kefir)
(Kisérleti - Experimen- o mMol/l 2.62 234 2.19
tal) TT,“glhcer.‘g p<0.01 p<0,001
n=57 (Triglyceride) | v41t0z4s (Change), % | - 107 | -164

9. tdbldzat
A hagyomanyos orosz-tipust és a probiotikus intézeti kefirt
fogyaszté személyek székletmintii lényegi mikroflérajanak

alakulésa a 4 hetes klinikai vizsgilat soran (Change of essen-
tial microflora of faeces samples of persons consuming tradi-
tional Russian-type Kkefir and probiotic kefir developed by

HDRI during 4-week-clinical examination)

Table 9

Személyek szdma Székletmintdk csiraszdm-értékei (Cell counts of faeces
Vizsgdlati csoport (Number of per- Csiracsoport Egység (Unit) samples)
(Examined group) f (Group of microbe) gyseg 0 2 4
sons), f6
hét utdn (weeks passed)
Osszcsiraszdm (Total 106/g 10585 7862 45125
plate count)
/Aerob+anaerob/ Index 1.0 0.7 4.3
Haevomanvos kefirt Probiotikus egyiitte- Ilod6/g 9148 ?)Og 112(;8
2y fogya)slzté sen (Probiotic ndex ’ ’ >
. . altogerher) Ezen . .
(Cotlilgﬁ;ul?fﬁt;;idl_ 15 beliil (Within this) Aréany (Ratio), % 8,9 7,7 2,7
(Kontroll - control _ e 106/g 220 374 285
=15 Streptococcus Index 1.0 17 13
. 106/g 226 37 164
- Lactobacillus Index 1.0 02 07
- . 106/g 500 197 759
- Bifidobacterium Index 1.0 04 5
Osszesiraszam (Total 106/g 4360 38278 29785
plate count)
/Aerob+anaerob/ Index 1.0 88 6.8
. - 106/g 554 4397 21440
Probiotikus kefirt PrObl(l))ukEﬁg §gy111tte- Index 1,0 7.9 38,7
fogyaszt6 sen }E TO| 10t1cba ltol-
(Consuming probi- o get \i,r)thEzet’l‘l U1 Arany (Ratio), % 127 115 72,0
otic kefir) (Kisérleti (Within this)
- Experimental) - Streptococcls 106/g 134 593 930
n=60 P Index 1,0 44 69
. . 106/g 78 81 96
- Lactobacillus Index 1.0 1.0 12
. . 106/g 342 3723 20414
- Bifidobacterium Tndex 1.0 109 59.7
ELELMISZER, TAPLALKOZAS ES MARKETING IIl. EVF. 1/2006 6l



SCHAFFER et al

Kitinik az adatokb6l, hogy a hagyomdnyos kefir
fogyasztdsdnak hatdsara nem véltozott szignifikdnsan a
résztvevék vérmintdinak lipid-profilja. Emellett e kontroll-
csoport székletmintdinak mikrofl6rdja sem javult.

Vele szemben a probiotikus kefirt fogyaszté személyek
vérmintdinak 6sszkoleszterin-szintje 2 hét utin 4,9%-kal, 4
hét utan 5,6%-kal csokkent és a csokkenés p<0,001 szinten
szignifikans. Még ennél is kedvezdbb valtozas kdvetkezett be
a vérmintdk triglicerid-szintjében: az 2 hét utan 10,7%-kal, 4
hét utdn 16,4%-kal csokkent. A csokkenés megbizhatésaga
az el6bbire p<0,01, az utébbira p<0,001. Emellett rendkiviil
kedvez8en alakult a probiotikus (Str., Lb., Bb.) csiracsopor-
tok szdma és ardnya: az egyiittes novekmény kozel 40-szeres
és az Osszcsiraszamon beliili ardny az indulé 12,7%-r61 72%-
ra nott.

Az is megfigyelhetd, hogy mind a kontroll, mind a kisérleti
csoport tagjainak bélsardban fokozédott a baktéri-
umtevékenység, de ezt a kontroll-csoportban a nem probi-
otikus csirdk szama, mig a kisérleti-csoportban a probiotiku-
sok szdma hatdrozta meg. A bélsar egyéb paramétereiben (pl.
pH, fizikai tulajdonsdgok) nem volt jellemz6 kiilonbség a két
csoport kozott.

3.3. Kifejlesztett és jogilag levédett 1ij tipusd probiotikus
tejtermékek - New type probiotic dairy products
developed and patented

A vizsgalatok sordn legjobbnak taldlt Prebiolact-2 elnevezést
probiotikus kultdra felhasznéldsdval probiotikus tejtermékek
sorat fejlesztettiik ki, amelyek koziil harom olyan, 1) termék-
tulajdonsdgokkal is rendelkezett, ami kiilon-kiilon lesza-
badalmaztathatdva tette a terméket €s az eljardsat egyardnt.

3.3.1. Probiotikus tejfol - Probiotic sour cream (13)

A probiotikus tejfolben, az el@allitdsi eljards és az EPS
hatdséra a termék gélszerkezetében a zsir-fehérje matrix tér-
ben is és kotéserdsségben is egyarant homogénebb eloszlasu.
Ezaltal allomanyszilardsaga azonos a hagyomanyos tejfolé-
vel, viszont igen jol habarhat6, sima, fényes marad és a forrd
ételben csomémentesen oszlik szét, igy lényegesen jobban
fehérit, mint a hagyomanyos.

3.3.2. Probiotikus vajkrém - Probiotic butter cream (14)

Tekintettel arra, hogy vildgviszonylatban még sehol sem alli-
tottak el6 utéhdkezelés nélkiil és ennek kovetkeztében
él6floras vajkrémet, egy ilyen eljards alapelvét kellett meg-
taldlni és a gyartdsi eljarast kidolgozni. Igy elére azok az
elényok sem voltak lathat6k, hogy a probiotikus tulajdonsa-
gokon til ez a vajkrém a hagyoményossal szemben

- jobban szivddik fel a szervezetben,

- jobban és zsirszer(ibben kenhetd, tovdabba

- el&allitidsa egyszeriibb és gazdasdgosabb.

3.3.3. Probiotikus kefir - Probiotic kefir (15)

A szamos probiotikus fermentalt tejtermék mellett probi-
otikus kefir mindeddig azért nem volt a piacon, mivel a kefir-
gomba és a probiotikus kultira szaporodasi h&mérséklete
Iényegesen eltér. Arra kellett eljarast kidolgozni, hogy mind-
két kultira elszaporodjon, és a végtermékben egyensilyban
legyen jelen.

3.4. A realizalas helyzete Magyarorszagon - Situation of
the introduction of new products in Hungary

A kifejlesztett és jogilag levédett probiotikus tejtermékek
koziil a tejfolt harom évig gyartottdk Magyarorszagon Milli
tejfol néven. A terméken nem volt jelolve a probiotikus tu-
lajdonsag, a "F6zzon jobban" felirat igyekezett jelezni a jobb
f6z¢éséllosagot. Az eljaras hasznositdja a terméket a piaci
poziciéjanak er@sitésére haszndlta fel, majd annak elérése
utdn a gydrtdsit megsziintette.

A probiotikus vajkrém gyartdsa még nem kezd§dott meg, a
realizélés folyamatban van.

A probiotikus kefir szinbiotikus véltozata SynBiofir* néven
keriilt forgalomba 2005 nyardn. Az értékesités adatait a
gyartds meginduldsat kdvet§ 10 hénapra vonatkozéan a 2.
dbra tartalmazza.

Z 60000
=2
= B SynBiofir
= 50000 .
| SynBioghurt
40000
30000
20000
10000
0
VIL VIL IX. X XL XIL L 1. L. IV.  Hénap (Month)
Ev (Year)
2. dbra Fig. 2

A szinbiotikus /probiotikus+prebiotikus/ savanyu tejkészit-
mények termelése Magyarorszagon (Production of synbiotic
/probiotic+prebiotic/ fermented dairy products in Hungary).

A forgalmazasi adatokb6l megéllapithaté, hogy a
fogyasztas rovid id6n beliil 4000 fél literes db/hénap meny-
nyiség koriil dllanddsult, és az ilyen tipusi termékeknél
szokasos médon ingadozik, nevezetesen télen kisebb, nyaron
nagyobb a fogyasztds mértéke. Ugyancsak megkezd6dott a
szinbiotikus hatdsd joghurt forgalmazdsa SynBioghurt®
néven.
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SZINBIOTIKUS FERMENTALT TEJKESZITMENYEK KIFEJLESZTESE ES FORGALMAZASA MAGYARORSZAGON

OSSZEFOGLALAS - SUMMARY

A szinbiotikus termékek azok a probiotikus hatdsu kultiraval
fermentédlt termékek, amelyek prebiotikumot (oligo-
szacharid) is tartalmaznak.

A Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet sajat maga altal
izolalt torzsr6l és egy keverékkultirdrdl igazolta in vitro
kisérletekben, hogy probiotikusak. A nagy viszkozitds, a
testkozeli szaporoddsi hdmérséklet, a mérsékelt savtermelés,
a nagy koleszterinbontas, a nagy sav- és epesoétiirés és a foko-
zott exopoliszacharid (EPS)-termelés alapjan kivélasztott
Prebiolact-2 torzzsel késziilt probiotikus kefirt klinikai vizs-
gélatok sordn tesztelték. Megallapitottdk, hogy a termék a 4
hetes fogyasztas sordn 12,7%-161 72%-ra novelte a széklet
probiotikus csiracsoportjainak ardnyiat a rothaszté mikro-
bakkal szemben. Ennek hatdsdra a probiotikus kefirt
fogyaszt6 személyek vérmintdinak 6sszkoleszterin-szintje 2
hét utdn 4,9%-kal, 4 hét utan 5,6%-kal, triglicerid-szintje 2
hét utdan 10,7%-kal, 4 hét utdn 16,4%-kal szignifikdnsan
csokkent.

A kutatémunka sordn harom jogilag kiilon-kiilon védett
terméket, ill. eljardst dolgoztak ki, amelyek a probiotikus
tejfol, a probiotikus vajkrém és a probiotikus kefir. A probi-
otikus kefir szinbiotikus valtozatat 2005 nyaratél forgalmaz-
zak Magyarorszagon atlagosan 4000 félliteres db/hénap
mennyiségben.
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INNOVACIO ES MARKETING A SAJTOK PIACAN
UJ TERMEKEK, UJ CSATORNAK FEJLESZTESE EGY CSALADI TEJFELDOLGOZO UZEM PELDAJAN

INNOVATION AND MARKETING ON THE MARKET OF CHEESE
THE DEVELOPMENT OF NEW PRODUCTS AND NEW DISTRIBUTION CHANNELS FROM THE
VIEW OF A FAMILY DAIRY MANUFACTURER

EGYED, L.!, SZEKELY, B. O.%, SZAKALY, Z.?

'Fino-food Kft (Fino-Food Ltd.).
H-7400 Kaposvir, 1zz6 u. 9.

*Kaposviri Egyetem, Gazdasdgtudomanyi Kar, Piacgazdasagi és Marketing Tanszék
(University of Kaposvar, Faculty of Economics, Department of Marketing)
H-7400 Kaposvar, Guba S. u. 40.

According to the market researches of recent years it can be established that on the Hungarian dairy market cheese consumption is
the segment which shows an increasing tendency. The accession of Hungary to the European Union contributes to the favourable mar-
ket trends which is an advantageous tendency. The only problem is that the increase in the market is mostly realised in the segment
of import products. This trend has no positive effects on the Hungarian producers, because they have no profit from that consump-
tion increase, what is more they have new market competitors. Furthermore it can be stated, that the level of milk and dairy product
consumption with the approximately 6 kg/head/year is much lower than in the other EU member states, which is an unfavourable fact
considering the positive nourishing benefits of cheese products. In Hungary the level of cheese consumption is not only low as well but
it has a special structure due to the high popularity of portsalut cheese as well. The low cheese consumption level is partly due to the
lack of solvent demand, on the other hand is due to the lack of knowledge considering the favourable nutrition-biological effects of
cheese. These are the most determining conditions of the present Hungarian cheese market that the market participants have to cal-
culate with. Furthermore it can be drawn up that the biggest marketing challenge of present consumer’s society is the constant and
thorough research of the consumers’ habits, preferences and attitudes, consequently the consumers’ behaviour as well as a continuous
and deep research of the fellow competitors. In 2003 the Fino-food Kft. which is a 100 percent family owned enterprise with a middle
sized dairy factory had to make a decision: What to do with their dairy plant in Tamasi which was built in 1889 and does not corre-
spond to the EU hygiene requirements? They decided not to close down the plant but to build a brand new modern one in Kaposvar.
They decided so because they wanted to save workplaces and they believed in their strategy which is based on the present situation of
the Hungarian dairy market.

1. TENYEK ES TRENDEK A HAZAI SAJTOK PIACAN -
FACTS AND TRENDS ON THE MARKET OF
CHEESE IN HUNGARY

kategéridnak, és az éves fogyasztéi koltés a kategéridban
megkozelitSleg 30 milliard forint (BALINT, 2003).

A sajtfogyasztasnal tdgabb korben vizsgélt fogyasztéi
szokdsok olyan uj tédpldlkozdsi trendek megjelenését
mutatjdk, melyek lehetGségeket, réseket teremtenek a tejfel-

Magyarorszdg és Franciaorszdg egyardnt hires borairdl, de
mig utébbi a boraihoz jol ill§ sajtjairdl is nevezetes, addig
hazankat nem szoktdk a nagy sajtnemzetek kozé sorolni. A
sajtok fogyasztdsa azonban egyre jellemzSbb a magyarok
korében is, hiszen a 14-69 éves lakossdg 95 szazaléka
fogyaszt valamilyen sajtot a TGI &ltal mért kategdridkban
(SEBOK, 2006). Altaldnossigban elmondhaté, hogy ked-
vezGen alakul a hazai sajtfogyasztas népszertisége, a sajt be-
keriilt a 10 leggyakrabban fogyasztott élelmiszeripari termék
kozé, egyike az Ot legnagyobb forgalmd élelmiszer

dolgozdk szdmdra is. Ilyen Uj trend példdul a wellness, mely
magdaban foglalja a testsily-csokkentést elGsegitd termékek-
t6l kezdve, a magas szintli kikapcsoldddst szolgdld ter-
mékeket is. Ez azt jelenti, hogy a wellness hiveit kiszolgal-
hatjuk alacsony zsirtartalmu sajtokkal, vagy akér kiilonleges
érlelésti borkostoldshoz idedlis, de mindenképpen magas
mindségli termékekkel. Az (j trendek megjelenését igazolja
az Y generdcids termékek piacra 1épése és az irdntuk meg-
nyilvdnulé egyre novekvs kereslet. Y-generdcids termékek

alatt értendGek az olyan funkcionalis élelmiszerek, melyek az
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alapvet6 termékértéken til extra értékeket hordoznak, mint
példdul az oxigénnel dusitott viz, vagy a szivbarat margarin.

A sok pozitivum mellett azonban tisztdn latszédnak az
elmilt idGszak kedvezdtlen folyamatai és azok hatdsai
hazankban. A rendszervaltast kovetGen zuhanni kezdett a tej
és tejtermékfogyasztas: mig 1989 kornyékén 230 kg/f6/év
koriil mozgott, addig 2005-ben a 160-165 kg/f6/év alsé hatért
surolta. Ezt a tendencidt tdmasztja ald az 1. dbra, ahol orszé-
gonkénti Osszehasonlitdsban latjuk a 2004 évi sajtfogyasztasi
adatokat. Sajnos Magyarorszdg az utébbi két év pozitiv val-
tozésai ellenére még mindig az utolsék kozt szerepel a sajt-
fogyasztas tekintetében. Ez egyértelmtien nemcsak a tejter-
melSkre és tejfeldolgozdkra gyakorol kedvezbtlen hatast, de
az alacsony tejtermék és fGként sajtfogyasztds kovetkez-
ményeként népbetegségek alakultak ki és terjedtek el, mint
példdul a csontritkulds (SZAKALY, 2004).
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1. dbra Fig. 1
Kiilonb6z8 orszagok személyenkénti sajtfogyasztisa csokkend
sorrendben, 2004-ben, kg-ban, sajt és tiir6 egyiitt (Cheese con-
sumption in decreasing succession in 2004 year/head/kg cot-
tage cheese and cheese together)

Forras (Source): Bulletin of the World Dairy Federation 399/2005

A KSH 2004-es adatai alapjdn megallapithat6, hogy az egy
fére juté tej- €s tejtermékfogyasztas 2000 ota tartd
csokkenése megdllt, 2004-ben az el6z8 évhez képest 12
szazalékkal nétt. A kedvezd tendencia hatterében a kiilon-
boz6 tejtermékek, mint a tejdesszertek és a sajtok nép-
szerdségének novekedése dll. Valamennyi piaci felmérés
eredményei alatamasztjak azt a tényt, hogy a sajt egyre ked-
veltebb élelmiszer kategéridnak mindsiill a fogyasztok
korében, kedveltségéhez mérten azonban tovédbbra is ala-
csony a fogyasztds mértéke hazankban. Ezen a helyzeten
sokat véltoztatott az Eurdpai Uni6hoz valé csatlakozds. A
kialakult drverseny hatdsara a sajtfogyasztas 2004 év végére
jelent6sen emelkedett, ugyanakkor a piac nagymértékben

atrendezddott. Import sajtok drasztottdk el a boltok polcait,
melynek pozitiv hatdsai kozott a fogyasztas novekedése mel-
lett a vélaszték boviilését is meg kell emliteniink (2. dbra).
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20000
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2. dbra Fig. 2

s

Hazai és import termelésii sajtok fogyasztasanak aranya 2004-
2005-ben tonndban (The proportion of consumed Hungarian
and imported cheese in 2004 and 2005 in tons)

Forras (Source): A Tej Terméktandcs adatai alapjan, 2005. (Based on the
datas of Hungarian Milk Council, 2005.)

A hazai sajtfogyasztast tovdbbra is a trappista tipusu sajtok
fémjelezik. A Young and Rubicam iigynokség 2004 novem-
bere és 2005 janudrja kozott készitett felmérésébdl kideriil,
hogy a legsikeresebb és legerGsebb markak sorrendjében,
hazankban az els§ 6t helybdl négyet élelmiszerek foglalnak
el, valamint a Trappistdé az el6kel harmadik hely (N. N.,
2005). Ennél taldn semmi nem bizonyitja jobban, hogy a
magyar sajtfogyasztds a Trappista sajt fogyasztasara koncent-
ralédik. Ezt az egyeduralmat segitette megtorni a nyugati saj-
tok dompingje. A fogyasztok és kereskedSk mellett azonban
a feldolgozok f6ként nem a jotékony hatdsat 1atjdk az import
novekedésének. Az utébbi évek tendencidit tekintve tehat
csokkenni latszik a trappista tipusd sajtok egyeduralma a
sajtpiacon, a hazai sajtfogyasztdsi kultira azonban még
mindig lasst iitemben halad a nyugat-eurépai szokasok és
fogyasztasi szinvonal felé, vagyis mig Magyarorszdgon
tovabbra is az ar a meghatdrozé a vasarl6i dontéseknél, addig
a nyugati orszdgokban a mingségi termékek a kelendéek (J.
Z8S., 2005). A feldolgozok helyzetén tovabb nehezit a nem
megfelel§ hazai sajtfogyasztasi kultira és a lokélpatriotizmus
hidnya. A sajtpiacon beliil egyrészt megjelentek az igényes
fogyasztok, akik a kivdlé mindségl termékeket, illetve a
kiilonlegességeket keresik, a masik oldalon, pedig nagyon
magas az 4rérzékeny fogyaszték ardnya. Ok kizardlag az
4rakat figyelik, s a min§ség masodlagos szamukra (SALGO,
2004). A kis és kozepes méreti tejfeldolgozd iizemek,
konkuralhatnak a multinacionélis cégekkel, amennyiben
megtaldljak a megfelel§ piaci réseket, megismerik célcso-
portjaikat és j6 minGségli termékekkel, jol célzott kommu-
nikdciéval a hagyomdnyos magyar izek és jO minGség
jegyében probalnak érvényesiilni a piacon.
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