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Bevezetés

A dohéanyipar az élelmiszeripari agazathoz sorolt, de nem tartozik az Elelmi-
szer Torvény és a 6/1972 MEM—E(M egydittes rendeletének joghatalya ala. Ebbél
eredéen méltanytalanul elhanyagolt volt az ipardg termel6egységeinek higiéniai
ellendrzése, és a termékeik mikrobioldgiai minéségének vizsgalata.

A ndvényi anyagok, igy koztiik a dohany is ubiquiter saprophyton mikroorga-
nizmusokkal tobbeé-kevésbé mindig szennyezett. A dohanyok nem kilénbéz6 bio-
kémiai komponensek vagy hatéanyagok valtozatlan keveréke, hanem fermentativ
és kémiai instabil rendszerek, amelyek nem csak dnmaguk valtoznak, de indirekte
a mikroorganizmusok behatasa alatt allnak. Ezeknél a folyamatoknal a kérnyezet
(hémérséklet, Iégnedvesség, 0 2tenzid stb.), az id6, ill. az eredeti vagy szerzett mik-
robialis infekcio donté szerepet jatszik.

A mikrofléra zémét baktériumok, actinomycetak, éleszt6- és penészgombak
alkotjak. Megfelel6 kornyezeti feltételek mellett ezek elszaporodnak, anyagcseréjuk
soran jelentOs beltartalmi és élvezeti értékvaltozasokat idéznek el6, mig a gombak
szekunder anyagcseretermékeikkel — toxinjaikkal — is fokozhatjak a minGség-
romlast, ill. egészségigyi kockazatot.

Az el6zbek alapjan célkitiizéseink a kovetkezdk voltak:

— felmérni a hazai és dsszehasonlitasként az import dohanygyartmanyok ter-
mékcsoportonkénti mikrobioldgiai szintjét,
— identifikalni a minéségmutatds termékek reprezentativ penésztorzseit,
— vizsgalni a DOHEK* elosztok tarolasi korilményeit,
— tarolasi kisérletek végzése,
mely vizsgalatok tapasztalatairdl, eredményeirdl cikksorozatban szamolunk be.

* Dohényértékesit6 és Készletez6 Vallalat.
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A téma irant érdekl6d6 szakemberek (termeszt6k, feldolgozok, kutatok) figyel-
me a novenykortan (1,2, 3), dohanykiképzés (4,5, 6, 7, 8, 9, 10, 11), és az alapanyag
raktarozas (12, 13) mlkroblologlal problemaira |ranyult Nem talalunk viszont ada-
tokat a kész dohanygyartmanyokra vonatkozoan, ami azzal is magyardzhato, hogy
a termék ritkan szenved mikrobiologiai romlast. Erre ott van lehetGség, ahol a
leveg6 relativ paratartalma (RP) 75% felett van, és a dohanygyartmany hidra-
tiraja meghaladja a 65-75%-0s egyensulyi relativ paratartalmat (ERP).

Giovanozzi (6) kimutatta, hogy a dohany fermentalasa alatt a csiraszam
2 X 106 — a legintenzivebb szakaszban 5 X 108—109db/g volt. A fermentalas elején
a Blastomycetes-ek, kés6bb a Schizomycetes-ek uralkodtak. A fermentélt dohanyban
el6térbe kerlilnek a coccusok, a Bacillus genus tagjai (pl. B. subtilis, B. cereus, B
megatherium, B. mycoides, B. mesentericus stb.).

Gulyads (4) a kovetkezd éleszt6k szerepét emliti meg: Hansenula anomala,
Candida guillermondii, Torulopsis dattila, Rhodotorula mucilaginosa.

Welty et Lucas (6) 3240 db szaritott es fermentalt dohanymintabdl 2494 gom-
bat izolalt, melyek 70,9%-a Allernaria, Epicoccum, Cladosporium, Nigrospora és
Asperglllus speciesek fajal voltak.
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Nikodémusz (14) kubai cigarettaknal mikrobas romlast allapitott meg. A fehér
foltos, csip@s izl és szagu termékek 1,5 X 10Rdb/g Bacillus subtilis-t és 1,0x10® db/g
penészt tartalmaztak.

Az eddigiekbdl is lathato, hogy a dohanykiképzes technologiai fazisai nem
pusztitjak el a mikrobéakat, csak megvaltoztatjak a faji dsszetételt.

Anyagok és modszerek

Vizsgalati anyagok

Mintavétellel egybekotott ellenérzéseink a Debreceni Dohanygyarban, és
Szabolcs-Szatmar, valamint Hajd(-Bihar megyék DOHEK elosztéiban rendszere-
sek, viszont alkalomszeriiek voltak az Egri-, Pécsi-, Satoraljatjhelyi Dohanygya-
rakban és a kiskereskedelmi forgalmazas szféraiban.

1974-75-ben 33 féle hazai gyartasu cigarettanak 288-, 9 féle szivar 32-, 10
féle cigaretta és pipadohany 25 db két elemes mintéjat vizsgaltuk.
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Osszehasonlitasként az import termékekbdl 33 faj'ta cigaretta, 5 féle szivar
és 8 kiilonboz6 cigaretta és pipadohany két elemes mintadinak mikrobas kontami-

naciojat mértik fel.

Mikrobioldgiai vizsgalati médszerek

Torzsoldat készités

5 csomagocska kiilonboz6 helyeirdl 10 g vagatot mérink be steril 250 g-os por-
Uvegbe (a vagatot a huvelybdl kibontjuk; szivaroknal a burok és boritek levellel
egyutt) és 90 cm3steril peptonvizet adunk hozza, majd 2,5 percig 20 000 fordulat/
perc elérésének biztositasaval homogenizaljuk (Typ. UNIPAN —309). Ezt kdve-
t6en 15 percig Ulepitjik.

A torzsszuszpenzidhol peptonvizzel (0,1% pepton, 0,01% Tween-80) decima-
lis higitasi sort készitlink 10~G—10-6 higitas eléréséig.
it tAz(lkzzl);kalmazott vizsgalati modszereket és taptalajokat az 7. tablazat szem-
élteti .

1. tablazat
Alkalmazott mikrobiolégiai vizsgalati moédszerek és taptalajok
Inkubalas
Mikroba csoport Taptalaj Médszer hémé!(s:ékm id6 6ra
Mezofil aerob
osszes él6esira-
szam TGE M.P.N. 30+ 2 48
Eleszt6szam Sav. Malatalé
pH, = 4, M.P.N. 25-28 72
Sav. Eleszté-glu- Lemezontés
kéz pH = 4,5 Szélesztés
Mezofil aerob TGE
sporaszam Nutrien M.P.N. 30+ 2 48
Penészszam Czapek—Dox
Sav. Malataagar Szélesztés
pH = 45 Lemezontés 25 120

Az éleszt6 meghatarozasahoz hasznalt taptalajokhoz kiéntés el6tt 100 pg/cm3
koncentracidban klortetraciklint adtunk a baktériumok ndvekedésének megaka-
dalyozésara.

Eredményesen alkalmaztuk a Rosebengal-Sterptomicinszulfat-Malata-tap-
agart, mely utobbi tapagart kiegészitettik 0,5 g K2HPC>, 0,5 E KH2P04, 0,5 g
MgS04x7 H2, 0,05 g Rosenbengal és 0,03 g streptomicinszulfatkomponensekkel.
Ezen jol nének az Aspergillusglaucus csoport tagjai, az Alternaria sp., és késlelteti
szamos gyorsan fejlédé gomba ndvekedését.

Az M.P.N. mbdszer esetén értékelés Hos/aVrs-tablazata alapjan (15), szélesz-
tésnél, lemezontésnél a 20—300 telepet ad6 csészéket vettilk figyelembe, a par-
huzamosokat a logaritmikus transzformacié utan atlagoltuk. A tenyésztéses vizs-
gélatﬁkhoz alkalmazott taptalajokat OXOID és DIFCO komponensekb6l alli-
tottuk 0Ossze.
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Eredmények

Technoldgiai szempontbdl ismert tény, hogy a dohanygyartmanyok jellegének
allanddsaga érdekeben a doh&nykeverékek dsszeéllitasakor 20-30 féle valasztékot
hasznélnak fel. A keverék tipusok fuggvényében (pl. keleti, Virginia, blend stb.)
kulonbozd levélfajtédk, fajtan belll kulonboz6 torési dvezetl, osztalyd és mikro-
bioldgiai allapotu alapanyag kerll feldolgozasra. Béar a masik f6 cél, a homogenitas
érdekében az el6készitd szakaszban kovetkezetesen biztositjak a keveredest, ez
még sem garantalja a mikrobioldgiai homogenitast.

A vizsgalt mintak gyarté lzeme, gyartasi ideje, beszerzési helye, tarolasi ko-
rilményei mint valtozok jellemezhetdk, igy az egy-egy termékcsoportnal Kialakult
prébak szama, azaz a vizsgalt mintapopulaci6 —figyelembe véve az el6z6 bekez-
dést is — egyértelmien inhomogén. A heterogenitas, az adatok ingadozasa miatt,
csak joval nagyobb adatszam mellett alakulhat ki a jellemz8 mikroba és termék-
csoportonkénti eloszlas.
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Vizsgalatainknal csak a termékcsoportokra jellemz6 mikrobiologiai tendenciak
megallapitasat tiiztiik ki célul és nem egy-egy csoporton beliili, terméktipusok ko-
z06tti kilonbségek megallapitasat.

A terjedelemre val6 tekintettel az eredmények részletezésére nem tdrekedhet-
tlink, ezért a termékcsoportok egyedeinek egy-egy mikrobiologiai szinthez tartozo
gyakorisagat, és a gyakorisdgok minden skalaszintet magaba foglal6 sorozatat, azaz
becsult eloszlasat mutatjuk.

A hazai és import termékek mikrobés szennyezettsegének mértekét termék-
csoportonként az 1—3. &bra szemlélteti.

A termékcsoportokra jellemz6 a meglehetésen allando, stabil infekcid. Ned-
veskamraban Moldenhauer és Berger (16) megallapitasaival egyez6en, minden ter-
mék rovidebb-hosszabb idé alatt (4 —30 nap) lathatéan megpenészedett.

A termékekre jellemz6 mikrobacsoportonkénti relativ gyakorisagi eloszlasokat
a 4—9. abran mutatjuk be.

A kiegészit§ egyéb fizikai-kémiai jellemzket hazai termékeinkre a 2. tabla-
zathan ismertetjlk.

2. tablazat
Hazai dohanygyartmanyok fizikai-kémiai vizsgalatainak eredményei
Nedvességtartalom % Térzsoldat Egyensulyi
Termékcsoport pH relativ
min. max. étlag paratartalom %
Cigaretta 101 13,2 11,6 5,5-6,8 55,6- 73,8
Szivar 9,6 12,5 10,5 5,8-7,0 55,6-63,8
Cigaretta-pipadohany 13,0 14,0 13,5 5,5-6,5 70,3- 76,0

Arit (— Nedvességtartalom nedvesanyag %-ban kifejezve, 4—5 g anyag 95+ 1 °C-on 3 h-ig
szaritva.

— 10 g anyag 90 cm3vizben felvéve, homogenizalas, ulepités utan (60 sec.) RADELRIS
gyartmanyd Precision pH méteren mérve.

. — ERP%-ot VAS & CSONTOS szerintkristéalyelfolyo6sitasi moédszerrel 25 °C-on 24h-ig
kondicionalva értékeltiuk).

Kovetkeztetések

A dohanyokban a mikrobak tarsulasai, részaranya, jelent6sége, faji sszeté-
tele, a dohanykiképzés, fermentacio, el6készités és gyartas folyaman valtozik. A
szantofoldi flora egyes tagjai atmentGdnek az el6z6 technoldgiai folyamatok soran,
de a késztermékben a penészeknél a raktari flora, a baktériumoknal a spérasok,
kulondsen a termofil sporasok, coccusok részardnya noévekszik meg.

A dohénygyartméanyok mikrobioldgiai min6ségi &llapota

Az 1—3. abrakbol lathaté, hogy a hazai cigarettdk, szivarok, cigaretta-és
pipadohanyok mezofil aerob elécsiraszama 10B— 106— 105 db/g, élesztGszama
102— 103— 103 db/g, penészszama 102— 103— 104 db/g nagysagrend(inek be-
csilhetd. Ki kell hangsulyozni, hogh/ a mikrobioldgiai vizsgalatokkal parhuzamosan
degusztéacids probakat is végeztink és a jellemzd nagysagrendeken beldil, a termé-
kek érzékszervi elvaltozast nem mutattak.
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7. dbra

Osszehasonlitasként vizsgalt import_gyartmanyok (pl. Arany Kent, Arany
Marlboro, Arany LM, Pali Mail, Eurépa, Drina; Willem, Willemi Rubies; Cuflentes
Borkum Rn"f- Cherry- Whlsky stb.) mikrobas kontamlnacmja nagysagrendekkel
alacson%abb mint hazai termekeinké. Ennek magyarazatat kevésbé karosodott,
magasabb mindségi osztalyd dohanyok felhasznalasaban, a higiénikusabb és kor-
szerlibb gyartasi korlilményekben és technol6giaban Iatjuk

Feltlinéek a termékcsoportok kozott mutatkozo nagysagrendi kiilonbségek,
melynek okai:

— elter6 gyartasi technoldgia,
— eltér6 minGseégli alap es adalékanyagok,
— eltér6 kocsany és levélvagat arany,
melyek ismeretében ezek az értékek érthetdek és magyarazhatoak.

36-
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9. 4bra

A nagyobb mérték( szennyezettség feltétlenlil Osszefiiggésben van az alap-
anyag el6eletével. A szivardohanyokat természetes kornyezetben szaritjak (pajta)
asztagban fermentaljak, ahol Iényegesen nagyobb szerep jut a mikrobaknak, mint
a gépi kiképzesnel (Redry-eljaras). A cigaretta és pipadohanyok penészszama a leg-
magasabb, mint ahogy nedvességtartalmuk (2. tablazat) is. Mind a két megallapitas
a pipadohanyok szalasvagat és kocsanyvagat aranyaira és egyensulyi nedvesseg-
tartalmuk kiloénbségére vezethetd vissza. A kocsanyvagat-tartalom egyes terme-
kekben a 30—60%-ot is elérheti (vegyes, kerti pipadohany). Krajcsovics és Palyine
(17) vizsgalatai bizonyitjak, hogy amig a 45%-os RP tartalmu terekben a kocsany-
os levéllemezvagat egyensilyi nedvessége csaknem azonos, addig a 75-80% RP
esetében a kocsanyvagaté 4—5%-kal magasabb. Ebb6l adéddan az atlagos ned-
vességtartalom, a mi esetinkben 13,5%, feltételezi, hogy a pipadoh&nyokban
15—17%-o0s nedvességtartalmu részek is vannak, melyek kondicionalatlan taroléas
esetén az es6s id6jaras hatasara tovabb nedvesednek. Ezek a gocok lehet6vé teszik a
xerofil gombak fejlédését.

Teichmann-né és Garaguly (18) kozlik, hogy a fert6zest, romlast okozd csirak
legerételjesebb hordozéja a kocsany.

Az eddigiek magyarazzék az atlagos 103—104 db/g penészszdmot.
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MUNKPOBNONOIMMYECKNE TOKASATE/IN KAYECTBA TPOAYKTOB
TABAYHOW MPOMBIWUAEHHOCTN. I. MUKPOBNOOIMYECKUE
MOKASATE/IN OTEYECTBEHHbLIX V| UMMNOPTHbLIX TABAUYHbIX

N3OENNN

[. KaHTop 1 3. MepeysHu

ABTOpbI UCCe0BaNM BCe COPTa BEHTePCKMX TabauHbIX U3AENWIA C LieNblo onpe-
eneHne MUKPOBMOIOrNYeCKoro YPOBHA. YCTaHOBWW, YTO PACMOPSKAOTCSA CTa-
WNbHOW WMH(eKUMel. O3HAaKOM/IAKOT XapaKTepHble MMKPOOMO/OrMyeckne napa-
METpPbI MO rpynnamM MPoAyKTOB U MUKPO6OB. s CpaBHEHWS MPUBOAAT MUKPOGO-

NOTMYECKNE KAYECTBEHHbIE Pa3HULIbl MMEIOLLMXCA MEXAY OTEYECTBEHHbIM WK WM-
MOPTHBIMM TabayHbIMW U3AENUSMU U TPYNNamMu NPOAYKTOB W AadyT UHAGopMaLmio
006 MX NpUYMHax.

MIKROBIOLOGISCHE QUALITATIVE KENNZEICHEN DER PRODUKTE
DER TABAKINDUSTRIE. |. MIKROBIOLOGISCHE KENNWERTE
VON UNGARISCHEN UND AUSLANDISCHEN TABAKPRODUKTEN

D. Kéantor und E. Perecsényi

Es wurde das Gesamtsortiment der ungarischen Tabakprodukte untersucht,
um die Lage ihrer mikrobiologischer Qualitat zu bewerten. Dabei wurde festgestellt
dass ein stabiler Infektionsgrad besteht. Die kennzeichnenden mikrobiologischen
Patgameter der individuellen Produktgruppen und Mikrobengruppen werden ange-
geben.

Zum Vergleich werden die zwischen den ungarischen und importierten Tabak-
produkten und Produktgruppen bemerkbaren Unterschiede der mikrobiologischen
Qualitat beschrieben und ihre Ursachen diskutiert.

Die in der Mikroflora der Produkte der Tabakindustrie anwenden Typen
werden beschrieben.

MICROBIOLOGICAL QUALITATIVE CHARACTERISTICS
OF PRODUCTS OF THE TOBACCO INDUSTRY. I. MICROBIOLOGICAL
CHARACTERISTICS OF HUNGARIAN AND FOREIGN TOBACCO
PRODUCTS

D. Kantor and E. Perecsényi

In order to establish the microbiological level the complete Sortiment of
Hungarian tobacco products was investigated. It was found that a stable infection
is present in them. The characteristic microbiological parameters are listed accor-
ding to product groups and microbial 1g;rou ps.

For the sake of comparison the differences in microbiological quality observa-
ble between the Hungarian and foreign tobacco products and product groups are
presented and their causes are discussed.

The species present in the microflora of tobacco products are given.
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