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A morzsagyartas a siitSipar hagyomanyos kiegészit§ tevékenysége. Mig valami-
kor a morzsagyartas f6ként a kis haztartasokra épiilt, ma a morzsa nagyobbik részét
a tomegétkeztetés (vendéglatoipar, lizemi konyhak) és tjjabban mélyfagyasztott ké-
szitményekhez és egyéb 10j termékek (pl. panirozéporok) elGallitisdhoz az élelmiszer-
ipar egyéb dgazatai hasznaljdk fel. A hetvenes évek soran a morzsatermelés volumene
mintegy 40%-kal novekedett. Az 1968—78 évek kozott az évi atlagos novekedés iite-
me 3,4 %-os volt. (1)

A morzsa min@ségi el§irdsait ) szabvény (2) irja el8 és megjelent a mikrobiol6-
giai normékat tartalmazé miniszteri rendelet is. (3) Ezek az elGirdsok fokozott kove-
telményeket tdmasztanak az el6allitott termékekkel kapcsolatban.

A hazai szakirodalomban kevés adat Jelent meg eddig a morzsik mikrobioldgiai
vizsgalatarol. (4)

Celkltuzesunk ezért az volt, hogy az egyik morzsa elGallitast végzd iizemben meg-
vizsgaljuk — hogyan alakul a morzsa mikrobioldgiai allapota félkész terméktdl a cso-
magolt készaruig —, az elGallitas koriilményei mennyiben befolyasoljak a termék mik-
robiolégiai mingségét.

1. TECHNOLOGIAI FOLYAMATOK

Kisérleteink sordn két morzsa féleséget, a zsemlemorzsét, és a fehér morzsat
vizsgaltuk. A két termék azonos technol6gidval késziil, csak az anyagnorma eltérg. A -
zsemlemorzsat BL 55-0s a fehérmorzsat BL 80-as lisztbdl készitik, sO €s siitGélesztd
hozzaadasaval.

A megfelel6 médon elkészitett és kelesztett tésztdbol 2,5 kg-os darabokat forméz-
nak és azt megsiitik. A'kisiilt kenyéralaki alapanyagot (babajka) tovabbi feldolgoza-
sig szaraz, szellGs helyen taroljak (24—48 ora).

A tovabbiakban ezt tépik (szeletellk), szaritjak, &rlik, szitaljak, csomagoljak
A széritds 55—60 °C-on 8—10 6rdig talcdkon, meleg levegds atfuvatassal torténik.
A szaritott morzsaalap innen zsdkokba keriil és i igy szallitjdk az G1l6- és szitdlogéphez.
A szitarol az 4tes részt ismét zsdkokba juttatjik és csomagola’mg taroljak. A fogyasz-
t61 csomagolas automata adagolon tortént 250 g-os papir tasakokba. A megengedett
nedvességtartalom 12%, mindségmegdrzési id§ zsemlemorzsanal 90 nap, fehérmor-
zsdndl 120 nap.

* Mikrobioldgiai Osztaly
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2. ANYAGOK ES MODSZEREK

A vizsgélathoz sziikséges mintikat mintegy 6t honap alatt (november—maércius)
gyiijtottiik be.

A morzsa mintdkat mindig kozvetleniil a frissen csomagolt tételbdl vettiik 250 g-
os csomagoldsban és kb. ugyanennyit vettiink a morzsaalapokbélis. A mintikat a ter-
melShelyen torténd mintavételt kdvetden 48 Ordn beliil leoltottuk.

Az élelmezésegészségiigyi vizsgalatokat a MSz 3640 elGirasait figyelembe véve vé-
geztiik. A mikrébaszdmot tripton-glitkéz-élesztSkivonatos levesben, a kéliformokat
és E.coli-t Mc Conkey tdpkozegben MPN mddszerrel, a gombakat Sabouroud-féle
tadpkozegen (OTC hozzaadassal), Staph. aureust séagaron és fenolftaleinfoszfatos
kozegben hataroztuk meg. A szalmonelldk jelenlétének kimutatdsahoz tetrationatos
disitot, Miiller—Kaufmann szerint, majd ezt kdvetSen a Drigalszki és brillantzold-
fenolvoros tapkozeget hasznaltuk. A szulfitredukalé klosztridium spérak meghataro-
zdsa az Oxoid cég altal ajanlott DRCM tapkozegben tortént meg.

A torzsszuszpenziot 10 g anyag bemérésével készitettiik el.

A nedvességtartalom meghatirozasat szabvany szerint, 105 °C-on tortén szari-
tassal, a vizaktivitds (a,) mérését Novasina tip. mérGmiiszerrel végeztiik el.

3. ](EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

A vonatkoz6 miniszteri rendelet 10/b pontja s szulfitredukdlé klosztridiumok
szaménak meghatirozdsat nem irja el8, de ha a morzsat fagyasztott panirozott termé-
kek eldallitasdhoz haszndljak, akkor mar azt is szidmitasba kell venni, ezért minden
mintanal az emlitett vizsgalatokat is elvégeztiik.

. A morzsaalapokra vonatkozé vizsgélatok atlageredményeit (3 parhuzamos az
1. sz. tablazat tartalmazza. Mint lathaté a morzsaalap mikrobiolégiai dllapota kitiing.

1. TABLAZAT
Tépett és szdritott morzsaalapok mikrobiolégiai vizsgdlati adatai
Zsemlemorza alap Fehérmorzsa alap
tépett széritott tépett |  szaritott
Mikrobaszim 4,3 10% 2,3%10? 2,0x10° ‘ 4,010
Staph. aureus 0 0 7] 9
Coliformok szdma 0 7] 0,610 0 .
Szulfit red. Clostridium 4] [0} %) 4]
Penészszam- 1,5%10? 2,0x10° 5,010t 2,9%x10°
Salmonella " 0 0 9 0

Figyelemre mélt6 azonban, hogy a szaritott termékben a gombak szdma egy kicsivel
nagyobb,mint szritds el6tt. Ennek magyardzata az, hogy a széritott alapot mi az &r-
Iés elStt mintaztuk. E kézben a termék a szarit6tdl a malomig zsdkokban 4ll (valame-
lyik helyiségben) néhdny nap és felilete szennyezddhet.

A zsemlemorzsa mikrobioldgiai mutatéi, nedvességtartalmat és vizaktivitasérté-
keit a 2. sz. tablazat, a fehérmorzsara vonatkozd mérési adatokat a 3. sz. tablazat
mutatja be. A Salmonella és Staph. aureus vizsgalat eredménye minden esetben nega-
tiv volt, ezért azokat nem tiintettiik fel egyik tdblazatban sem.
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2. TABLAZAT

Fehérmorzsa nedvességtartalma, vizaktivitdsa és mikrobiologiai mutatéi

Ned cg- . Lo Mikroba- | Penész-
Minta | tartalone | Vizaktivitas | R0 oim | Clostridium | Coliformok
szama % a db/g dbje szama szama

1. 8,20 0,321 5,0 107 1,8 X 102 U] 0,36 x 10t

2. 8,01 0,298 2,3X108 2,0x 102 1,5X10* 7] :

3. 8,01 0,315 1,5%x107 5,010t 3,6 X102 4]

4, 8,10 0,306 7,5X10° 1,0 103 0 ]

5. 7,61 0,289 3,9x10¢ 1,5 103 0,91 x10! 7]

6. 7,89 0,295 4,3 X108 8,0 10° 4] 9,3x 10!

7. 7,93 0,289 1,5%x10° 9,0x 102 (4] 7,5%10*

8. 7,98 0,290 4,3x104 1,0 102 3,6 X10* [4]
Atlag 4,96 0,300 8,3 108 1,5% 102 5,210t 2,1x10!
El. norma: m — — 10° 102 10 10°

M 107 104 10° 108
3. TABLAZAT
Fehérmorzsa nedvességtartalma, vizaktivitdsa és mikrobiologiai mutatdi
Nedvesség- . - Mikroba- Penész-
Minta tartvalomg Vizaktivitds lszgm szam Clostnidium | Coliformok
szama % a db/g db/g szam szama

1. 8,6 0,301 2,3%X107 1,4 X102 [0} 1,5x10!

2. 7,98 .0,296 4,3X10% 3,0x 10! 4] 0

3. 8,01 0,305 7,5% 108 7,0 10! 6,2 102 6,2Xx10?

4. 8,01 0,313 9,3 10° 7,5 103 7] ]

5. 7,68 0,291 7,5% 104 8,0 10? 7,5x 10! 7]

6. 7,82 0,299 3,9x 108 4,0 10?2 0,9x10* 1,5x10!

7. 7,89 0,285 2,3%108 1,0x10° 0,9% 10! ]

8. 8,02 0,289 3,9x10% 1,3 102 0,6 10! (4]
Atlag 7,93 0,297 3,93 108 1,25x103 8,910 7,78 X 10%
Eii. norma: m — - 108 102 10 102

M 107 104 10° 10°

Mint lathaté mindkét termékben a nedvességtartalom joval kisebb a megengedett-
nél. A vizaktivitas értéke oly kicsiny, amelynél karos mikrobas tevékenység nem ko-
vetkezhet be.

A mezofil aerob és fakultativ anaerob mikrobdk szdma (mikrobaszam) mind a
két terméknél csak a mintak 25 %-aban volt j6. A zsemlemorzsanal a mintak eégy ne-
gyede, a fehérmorzsanal 12,5%-a kifogasolt, a tébbi minta tilirhet8, ha egyes szuré-
proba eredményiiket dsszevetjiik a hivatkozott rendelet hatarértékeivel. (m-nél kisebb
16, m-M kozott tiirhetd, M-nél nagyobb kifogasolhatd).

A penészszamnal kifogdsolt érték nem jelenkezett, de a mintdk t6bbsége 16-bol
- 13 db csak tiirhetSnek mindsithets.
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Kedvezd a koliformok jelenlétének alakuldsa, mert a mintak tobb mint felébsl
nem voltak kimutathatdk és minddssze csak egy mintdban érte el a ,,tiirhets”’ fokoza-
tot. Ha figyelembe vessziik az eloéllltas koriilményeit nem is indokolt ilyen nagy tiiré-
si hatar engedelyezese

Ha tgy tekintjiik a morzsét mint alapanyagot, amelyet pl. gyorsfagyasztott fél-
kész termékekhez haszndlnak fel, akkor mikrobioldgiai mutatéi megfelelnek az el&i-
rdsoknak.

VégsG soron a két morzsaféle szamottev6en nem kiilénbozik egymdstél. Mind a
két terméknél a mikrobaszam ndvekedés tiinik meglepSnek, hiszen a szaritott morzsa-
alap e tekintetben j6é min&ségiinek bizonyult. Atgondolva a technolégiai folyamatot,
azt kell feltételezniink, hogy ha az 8rlési, szitdlasi és zsdkoldsi miivelet sordn az anyag
szennyez3dik is, ez nem okozhat ekkora csiraszdm novekedést. Sokkal inkabb feltehe-
t8, hogy a levegd relativ paratartalma és a tarolasi h6mérséklet a meghatirozo ténye-
z3. Ha a leveg6 nedvesedik a szdraz morzsa feliilete vizet k6t meg és ezen az érdes, ke-
ményitSporos feliileten a mikrobaszdm megnd anélkiil, hogy a termék viztartalma,
vizaktivitdsa szamottev&en megvaltozna.

A gyartashigiéniai elSirasok megtartisa mindenképpen kételezs. A kdliform csi-
rak szdmanak ingadozésa (0 és 10%) mindenképpen raviligit a személyi higiénia hely-
zetére, ill. hiAnyossagaira. Az 8rlés, szitalds és csomagolds higiéniai szerepe is egyér-
telmii. Amire fel kell még figyelni az, hogy ezeket a miiveleteket szdraz kérnyezetben
szabad végezni. A csomagolt mintdkkal 6—8 hetes tarolasi kisérletet is végeztiink sz4-
raz szobah8mérsékleten, de ezeknél (3—3 minta esetében) csiraszam viltozast nem ta-
pasztaltunk. ValészinG, hogy a termék nagyobb nedvességtartalomnél is megfelel vol-
na, ha a tarolas soran a feliileti nedvessége nem valtozik.
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MICROBIOLOGICAL PHASE EXAMINATION OF CRUMB PRODUCTION
Dr. Kdroly Horvdth, dr. Mihdly Czaké and Gizella Répdsi

It was established experimentally that, whereas the crumb base materials are of excellent micro-
biological quality in the factory in question, the crumb made from them is ferquently of only modera-
te quality as concerns the microbe and mould counts. It is assumed that the germ count increase is de-
termined not only by the hygienic conditions, but also by the humidity of the air during the milling
and sieving operations. Moisture may be bound on the surface of the dry crumb, and in the case of
suitable moisture content and water activity values this may give rise to a sudden increase in the surface
germ count.

In other respects the samples satisfied the health prescriptions.

MIKROBIOLOGISCHE PHASENUNTERSUCHUNGEN BEI BROSELHERSTELLUNG
Dr. Karoly Horvdth, dr. Mihdaly Czakd, Gizella Répdsi
Obwohl die Grundmaterialien zur Herstellung des Bréoselproduktes im betreffenden Betrieb
von augezeichneter Qualitit waren, troztdem konnte die Keim-und Schimmelzahl oft nur als ertrig-

lich bezeichnet werden, haben wir im Laufe unserer Untersuchungen festgestellt. Wir vermuten, dass
die Zunahme der Keimzahl wiahrend der Mahlen-und Siebenprozesse — ausser den hygienischen -
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Umstinden — von dem Dampfgehalt der Luft bestimmt wird. Das trockene Brdsel kann an der Ober-
fliche-Feuchtigkeit festbinden, die plotzlich eine Keimzahlzunahme an der Oberfliche verursachen,
kann auch im Falle entsperchenden Feuchtigkeitsgehaltes und Wasseraktivitit.

Sonst werden die Muster den hygienischen Anforderungen gerecht.

MUKPOBHNOJIT'MYECKOE ®A3MCHOE NCCIIEAOBAHUE
MMPOU3BOJACTBA TOJYEHBIX CYXAPEN

0-p Kapoit Xopeam—o-p Muxait Llaxo—I uzeasra Penawu

B xone Hatmux JKCIIEPUMCHTOB HaAMH (§134; (o} YCTaHOBJIEHO, YTO B TO BPEMA KaK B HCCIICAYEMOM
MPOU3BOJCTBE ChIPbE AJIA CyXapei MMEET OT/IHYHBbIC M]IKDO6HOJIOI'PI"ICCKPIC Ka4yecTBa, KOJIUYCCTBO
MHKp06OB U IUIECEHN MPUIOTOBAEHHBIX CyXapei U3 3TOro CbIpbs 3a4acTyrO €1Ba AOMYCTHMOIO COC-
TOAHMA. MBI IpeAnonaraeM, 4to POCT YH4CA POCTKOB HAPAAY ¢ THTHCHHYCCKHUMH yCIIOBUAMH B XO€
TMOMOJIBHbBIX, IPOCEUBATENBHBIX ONEpaLMii ONpelesIsIETCA BIarocoacpXXaHueM BO3ayXa. Ha NoBEPX-~
HOCTH CyXHX KPOIICK OHO MOXET 3aKPCIHUTh BJIArY, KOTOpPas pe3KO CTUMYIIHPYET POCT 4MUCiIa POCT-
KOB HA MOBEPXHOCTHM U B CJIy4a€ COOTBETCTBYIOLLEH BEJMYMHBI COACPKAHUA BIard M aKTUBU3ALMH
BOIbI.

06pa3ul>1 C OAPYTAX TOYEK 3PCHHUA YAOBICTBOPAKT CAHUTAPHBIM NPCANTHCAHHUAM.



