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A cukorrépabol nyert cukor nagy mennyiségben keriill kozvetlen fogyasztasra
mint élelmiszer, és fontos segédanyag az élelmiszeripar egyes teriiletein. A cukor
viszonylag alacsony mikrobaszdma élelmezés-egészségiigyi szempontbdl nem prob-
lematikus, ugyanakkor - az élelmiszeripari tapasztalatok szerint - mikrofléraja
hatassal van a felhasznald iparagak termékeinek tartdssagara, min&ségkarosodast
(romlést) okozhat.

Az (dit6ital gyartasban a cukor élesztégomba szennyezettsége, mig a konzerv-
iparban a termofil-termorezisztens spords baktériumok el6forduldsa okozhat
minéségromlast (1, 2, 3). Edesipari készitmények (marcipan, fondant) romlasat is
okozhatja a cukor mikroba szennyezettsége ozmotolerans éleszték és penészgombak
elszaporodéasa folytan (4).

Anyagok és modszerek

1982-ben a hatdsagi élelmiszerellendrzé intézetek mikrobioldgiai laboratériumai
188 cukortétel (az Osszes mintak 13,5%-a) mikrobiologiai mindségét vizsgaltak.
A mintavételt és a vizsgalatokat a résztvevd laboratériumok a szakositott intézet
altal kidolgozott modszerek szerint, tehat egységes szempontok alapjan végezték
(5). A mintavételnél és a minGsitésnél két mintaelemes méréses eljarast hasznaltak,
amely a mindsitéses (attributiv) tervtipussal azonos hatasfokd (6).

Az adatok 0sszehasonlithatosaga érdekeben megbizhatoan egységes dsszetétel(
porkomponensekbdl készitett tdptalajokat hasznaltak a laboratdriumok.

Az ellenérzé vizsgalatok soran azoknak a mikroorganizmusoknak a kvantita-
tiv meghatarozésara keralt sor, amelyek a cukor, mint élelmiszeripari segédanyag
mikrobiol6giai mindségét meﬁhatérozc’) Un. termekspecifikus mikroflérgjat alkot-
jak. A kiilonb6z6 cukormintak a 12 gyartdl szarmaztak, igy a kdvetkeztetések az
egész ipardgra vonatkoztathatok.

Eredmények

Akiemelt termékként vizsgalt kristalycukor termékspecifikus mikroba szamai-
nak gyarankenti alakulasat és atlagos szintjét szemlélteti az 7. abra, amelyen fel-
tintettem oszlopdiagramok formajaban az egyes gyarak éatlagos Ig mikrobaszam
(N) értekeit, tovabba az egyesitett (sulyozott) g kozepértéket (x), a hozza tartozo
szignifikans differencia savot (SD 5%.). Az abran a koz0s szorasertéket (s) is meg-
je:dltgm. Az n a vizsgalt mintaelemek szamat, s a gyarankenti adatok szérasat
Jelenti.
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A kristalycukor termékspecifikus mikrobaszamainak nagysagrendi szazalékos
megoszlasat mikrobacsoportonként az 7. tablazat mutatja. A korabbi évek hazai
adataival vald dsszehasonlitast a 2. tablézat tartalmazza.

A mikrobiolégiai minéségi szint alakuldsat a cukortipusok szerint a 2. &bra
szemléltei az 7. abrahoz hasonlo médon.

t
1. tablaza

A kristalycukor termékspecifikus mikroba szamainak nagysagrendi szdzalékos megoszlasa

Mintaelem szdm nagyséagrendi %-os megoszlasa
Mikrobacsoport

0- 1 1-2 2-3 3

Mezofil aerob

(n = 300) 1,3 26,0 63,0 9,7
Elesztégomba

(n = 300) 88,7 10,3 1,0
Penészgomba

(n = 300) 83,3 143 2,3
Termofil aerob spéras baktérium

(n = 300) 61,7 32,3 6,0
Termofil aerob savképz6 spords baktérium

(n = 202) 73,3 25,7 1,0 -

2. tablazat

Kristalycukor termékspecifikus mikrobaszamok 6sszehasonlitdsa korabbi adatokkal

Mezofil Termofil aerob sp6rasok

iz r mikr x
AdatkozIl6 aerob oba 0sszes 1 savképzé

Ig N/10 g cukor

Vajda 6. (3) _ 2,4 1,7
To6th-Zsiga 1. (14) - 2,9 2,2
Gal 1., Vajda 9. (15) 3,0 2,7 2,2
Kerekes (11) 2,7 0.8 03
Kerekes (16) 2,4 0,9 0,5
1. 4bra 2,3 0,7 0,5
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A kristalycukor mikrobiolégiai minéségének alakulasa 1982-ben
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2. abra
A termékspecifikus mikrobaszémok alakuldsa a cukortipusok szerint 1982-ben
Cukortipusok: 1. kristalycukor; 2. finomitott kristalycukor;
3. darabos finomitvanyok; 4. porcukor;
5. Import
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Az ellen6rzési eredmények értékelése

Az /. abran lathato, hogy az altalanos higiéniai allapotot jelz6 mezofil aerob
mikrobaszdm kozépérték egyes gyarakndl az atlagos (iparagi) szintnél szignifikéan-
san nagyobb, masoknal pedig kisebb, ami a gyértéshi?iéniai viszonyok kulénbdzé-
ségére mutat a késztermék el6allitasanal. A viszonylag nagy, a cukor Analitikai
Modszereket Egységesitd Nemzetkdzi Bizottsdg, (ICUMSA) (7) altal adaptalt,
mérvadd amerikai norma (2,3 Ig érték, azaz 200/10 g cukor) korli ipari atlag az
Ugynevezett cukoroldali gyartasi miiveletek (cukorfézés, utankristalyositas, szalli-
tas) soran bekovetkezé utdlagos kontaminacidkra, higieniai hianyossagokra utal.
Megallapithat6, hogy ket gyar (1. és 3. sorszamu) higiéniai helyzete —a cukor-
termék alapjan megitélve - a nemzetkozileg elfogadott standarddal Gsszehasonlit-
va az egyébként sem kedvez§ atlagos szintnél lényegesen rosszabb képet mutatott.

Az éleszt6, ill. penészgombaszdm alakuldsat kdvetve az dbrdn megallapithaté*
hogy kettd, ill. egy gyar kivételével a szennyez0 gombaflora mennyiségi szintjének
termel&helyenkénti valtozasa nem tér el szignifikansara kozos atlagtol, amely az
ICUMSA-norma (logaritmus értékben 1,0/10 g cukor) alatt van. U?yanakkor egy
gyarnal az éatlagosnal szignifikdnsan nagyobb, s6t a nemzetkdzi elGirast is meg-
halado szintli élesztGszennyezddés lépett fel, ezért egyes (erGsebben szennyezett)
kristalycukor tételeik tditoitalipari felhasznalasa problematikus lehet. Szembet(ing
az adatok kozepértéket nem egyszer meghalad6 szorasainak nagysaga, ami a
gyartasi mliveletek hatasaiban fennallo eltérésekre, illetve a technologiai folyama-
tok szabalyozasaban meglevd hianyossagokra utal.

A gyaranként valtozo termofil aerob spéras baktériumszam atlagok — Téth —
Zsiga ?8% és Kerekes (9) technoldgiai-mikrobiologiai vizsgalatainak eredményei
szerint — a gyartas cukoroldali mUveleteinél fellépd kilénb6z6 mértékl sporas
baktérium feldusulasokra, a centrifuga munka mindségében megmutatkoz6 kiilnb-
ségekre utalnak vissza, de a kristél?lositésnél bekdvetkezd zarvanyképzddés folytan
esetenként a primer infekciok (féld szennyez6dés) hatasa is jelentkezhet a cukor
mikrobiol6gial mindségében (10). Egyes gyaraknal (2, 4, 5, 6, 8. sorszdm) —a nem
kielégit6 fert6tlenités kdvetkeztében —viszonylag nagy, az ipari atlagot jelent6sen
meghaladd mérték( a kristalycukor sporas baktérium szennyezettsége, ami a
fertdtlenités hatékonysaganak ndvelésere hivja fel a figyelmet. Azokban a gyarak-
ban viszont, ahol a difflzios lényerés soran ellenérzott fert6tlenitési sémat alkal-
maznak, a készcukor szennyezettsége kisebb mérték( volt. A termofil aerob sporas
baktérium (6sszes és savképzd) atlagszint joval az ICUMSA-standard értékek (Ig 2,1
ill. 1,7/10 g cukor, azaz 125, ill. 50/10 g cukor) alatt maradt, azonban az aranylag
nagy szorasok miatt a valodi kdzépértékek tobbnyire viszonylag széles konfidencia
—intervallumon beldl varhatok P —5% szignifikancia szinten.

osszefoglalva megallapithatd, hogy a legnagyobb volumenben gyartott kris-
talycukor mezofil aerob mikrobaszamanak ipari atlaga eléri, ugyanakkor a t6bbi
termékspecifikus mikrobacsoport adatainak —12 gyar adatai alapjan szamitott —
kdzépszintje nem éri el a nemzetkozileg elismert hatarértéket.

Az Osszesitett kvantitativ mikrobioldgiai eredményeket a Kerekes (11) altal
megéllapitott (Uzemi tételmindsitésre javasolt? ugynevezett minGsitG ertekekkel
Osszevetve az 7. tablazat alapjan a kovetkez6k allapithatok meg:

— a kristalycukor mintaelemek 9,7%-anak szennyezettsége haladta meg a
javasolt mindsit6 értéket, a 10310 g cukor mezofil aerob mikroba szamot,
— a vizsgalt mintaelemek 11,3%-anak éleszt6- és 16,6%-anak penészszdma
10/10 ? értéket meghaladd, ezen belil 1,0, ill. 2,3%-uknal 102 nagysag-

rendnél nagyobb volt a gomba szennyezettség mértéke. igy egyes cukor-
tételek Gditoitalipari felhasznaldsa kockazatos lehet;
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— a mintaelemek 6,0%-&nak termofil aerob 0Osszes spdrds baktérium szadma
haladta meg csupan a javasolt hazai minGsit6 értéket, a 10210 g cukor
el6irast, ugyanakkor a sporas savképz6k szama az elemi mintdk 26,7%-
anal 10/10 %(feletti volt, és el6fordult 2 nagysagrendet tallépé szennyezett-
ségis, ami a konzervipari céld felhasznalas szempontjabdl figyelmet érdemel.

A cukor termékspecifikus mikrobaszamainak alakuldsat a cukortipusok szerint
is értékelve (2. &bra) lathat6, hogy nincs lényeges killénbség a hazai és import
cukorfajtak atlagos mezofil aerob mikroba és termofil aerob spoéras baktérium
(6sszes és savképzd) szamaban. Ugyanakkor eltérés mutatkozik az éleszté- és
penészgomba szamban, egyes mlveletek, mint szekunder szennyezk révén.
A masodlagos feldolgozasi miveletek (oldas, préselés, Grlés stb.) —mint az abrabol
kitinik — a kristalycukor gomba szennyezettségét reinfekciok folytan jelentds
mértékben megndvelik.

Figyelmet érdemel az import cukor (kubai finomitott kristalycukor) éleszt6-
és peneszgomba szennyezettségének ndvekedése, kiilonds tekintettel az UditSital-
ipari felhasznalésra.

A kristalycukor termékspecifikus mikrobaszamait sszevetve a korabbi hazai
adatokkal (3, 14, 15) a 2. tablazat szerint szembet(inéen kedvezd valtozas allapithato
meg a termofil aerob sporaszdm alakulasdndl mind az Gsszes, mind a savképzd
sporas baktériumok esetében, ami a cukorgyari fertétlenités altalanos bevezetésével
és optimalizalasaval (12), a centrifuga munka szinvonalanak lényeges javulasaval
hozhaté 6sszefiiggésbe. Nem kevés ennek jelent@sége a cukor konzervipari felhasz-
nalasa soran az un. sima savanyodasos romlasok elkeriilése szempontjabal.

Ugyanakkor nem valtozott lényegesen a mezofil aerob mikrobak okozta
szennyez6dés mértéke, ezért a cukor egydntetlien jo mikrobioI()Eiai minéségének
biztositasa érdekében sziikséges az iparban me?tett ezdeti lépések (13) folytatasa-
ként a gyartas befejezé szakaszaiban a masodlagos szennyezédések csokkentésére
a higiéniai helyzet javitasa.

A tablazatbol kitlinik az is, hogy a 80-as évek elején gyartott cukrok mikro-
bioldgiai mindségében az e(]qyes évek eredményei kozott nincs lényeges kiilonbség,
mivel a betakaritasi, feldolgozési és fertGtlenitési eljarasban sem kovetkezett be
alapvetd valtozas. igy a hazai cukor mikrobioldgiai mindsége a kialakult iparagi
szinten viszonylag stabilnak mondhat6 (11, 16).
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J1. KepekeLu

Mo ONbITHBIM fAaHHBIM MULIEBOK MPOMBILLIEHHOCT  MUKPOBUOOTMYECKOe
KauyeCTBO CaxapHOi CBEK/bl, KaK BCMOMOraTe/lbHOrO MaTepuasna, OKasblBaeT Aeii-
CTBME HA ycroiumsocts MPOAYKTOB BbIPaBOTaHHLIX OTPACAsMU MOTPEGUTENSMM
1 MOXET MPUBECTM K YLLiepby KadecTsa (Mopua).

ABTOp, aHanu3Mpys (OPMUPOBaHME MUKPOGMOMOTMYECKOTO KayecTBa OTe-
UECTBEHHOrO ¥ MMMOPTHOTO Caxapa, YKasblBaeT Ha Te 6/laronpusTHble U3MEHEHUS,
KOTOpble HaCTyMWIM B MUKPOBUOMOTMYECKOM COCTOSHUM Caxapa, WCTOJb3yeMoro
B MULLEBOI NPOMBILLMEHHOCTY B KA4eCTBE BCMOMOraTeNbHOro MaTepuana, B pesy/b-
TaTe MeponpusTUiA MPOU3BOACTBEHHOW TUrMeHbI, MPOBEAEHHBLIX B CaxapHOW MNpo-
MbILLIEHHOCTM.

TREND OF THE MICROBIOLOGICAL QUALITY OF SUGAR
L. Kerekes

According to the food industrial experiences the microbiological qualiti of beet
sugar, used as an ingredient, has an effect on the keeping qualit yof the products
of theutilizing industries, it can cause quality deterioration (spoilage).

Analysing the trend of the microbiological quality of sugars produced in
Hungary or imported to the country, the author refers to favourable changes in
the microbiological state of sugar used as food industrial ingredient.

These changes resultes from the measures taken in the hygieny of production
in the hungarian sugar industry.

ENTWICKLUNG DER MIKROBIOLOGISCHEN QUALITAT
DES RUBENZUCKERS

L. Kerekes

Den Erfahrungen der Lebensmittelindustrie gemdss beeinflusst die mikro-
biologische Qualitat des Riibenzuckers als Hilfsstoffes die Haltbarkeit der Produkte
der Zucker verwendenden Industriezweige bzw. kann sie einen Qualitatsbeschadig-
ung (einen Verderb) hervorrufen.

Bei der Analyse der Entwicklung der mikrobiologischen Qualitat der ungar-
ischen und der importierten Zuckersorten weist der Autor auf jenen glinstigen Ver-
anderungen hin, die im mikrobiologischen Zustand des auch als Hilfsstoff in der
Lebensmittelindustrie beniitzten Rubenzuckers als Ergebnisse der in der ungar-

;scr&en Zuckerindustrie durchgefiihrten erzeugungshygienischen Massnahmen statt-
anden.

LA CONFORMATION DE LA QUALITE MICROBIOLOGIQUE DU SUCRE
L. Kerekes

Selon les expériences industrielles le qualité microbiologique du sucre de
betterave (comme une matiére auxiliaire) exerce de I'influence sur la stabilité des
produits des industries utilisatrices, ehe peut créer des alterations.

En analysant la conformation de la qualité microbiologique des sucres indi-
genes et importés l'auteur signal les changements avantageux survenus en état
microbiologique du sucre grace aux mesures d’hygiene de fabrication arretées dans
I’industrie sucriére hongroise.
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