Aerob spéras baktériumok el6forduldsa romlandd élelmiszerekben
kulonos tekintettel a Bacillus subtilisra és a Bacillus cereusra
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A Bacillus genus tagjait a B. anthracis kivételével sokaig apatogénnek
tartottdk és viszonylag keveset foglalkoztak velik.

Az alkalmazott mikrobioldgia, elsésorban az élelmiszer mikrobioldgia fejls-
désével derilt ki, hogy a mikrobaknak azon tdl, hogy nem specifikus ételmérge-
zéseket képesek el6idézni, jelentdségiik van élelmiszerek romlasaban. Egyikink
tisztazta, ho?y a genus tagjai kozil a B. cereus rendelkezik feltételes enteralis
és parenteralis korokozo képesseéggel (1). Egy-két kivételtdl eltekintve nyitva
maradt az a kérdés, hogy a genus mely tagjai okozhatjak élelmiszerek romlésat.
Megallapitast nyert, hogy 6595 valogatas nélkil vett ételminta kozill leggyak-
rabban a B. subtilis fordult el6 az élelmiszerekben, amely 764 mintadban (11,6%)
volt kimutathat6. B. cereust minddssze 298 minta (4,3%) tartalmazott (2).

Az élelmiszerek sporasok altal okozott romlasat vizsgalva sziikségesnek
latszott, hogy adatainkat Ujabbakkal egészitsik ki, s ezért 1961-64 kozott
1087 ételminta aerob sporas baktériumtartalmat hataroztuk meg, kilonos
tekintettel a B. subtilisre, mint leggyakoribbra és a B. cereusra,. mint legveszé-
lyesebbre.

A fent emlitett ételmintdk részben f6tt vagy sult dn. készételek, részben
hokezeléssel késziilt cukrasztermékek voltak. E mintadkat azért vélasztottuk,
mert ezekben az el6zetes h6kezelés soran a vegetativ baktériumoknak el kellett
pusztulni, a flordjuk nagy részét sporasok képezték.

Metodika.

Az ételmintak vizs?élatét a Polonyi-féle modszerrel végeztik. Meghata-
roztuk a mintak 6sszes él6csira szamat, ezen bell a fehérjebont6 csirak szamat,
amely ezekben az ételekben féleg aerob sporasokbdl allott.

A sporasok azonositasa a Knight-Proom féle modszerrel tortént, a B. sub-
tilist féleg sés és burgonya taptalajon, a B. cereust Vér, ill. tojassargaja-agar
lemezen azonositottuk (3).

Eredményeinket tablazatokban ismertetjik. Az 1 tablazatban a készéte-
lekben talalhato fehérjebontd baktériumok szamat adjuk meg, kiegészitve a
B. subtilis és a B. cereus adataival.

Az 1 tablazatbdl lathato, hogy fehérjebonté baktériumok a mintdk majd-
nem felében el6fordultak és ezek majdnem teljesen spdras baktériumok voltak.

A sporasok kozil leggyakrabban a B. subtilis fordult el6; e baktériumot
a mintdk 26,5%-a tartalmazta. A B. cereus 27 mintaban (3,8%) fordult mind-
Ossze el6, mig 13,1%-ban mas bacilusfajokat talaltunk, ezek kozil féleg B,
megateriumot, B. pumilust és B. lentust.
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7. tablazat

Készételek
Proteolizalok
- L Egyéb
Ev Mintdk sz. ] sporas
Osszes B. subt. B. cereus

120 37 17 8 10

313 158 93 9 53

153 75 45 6 18

117 43 31 4 11

Osszesen 703 313 186 27 92
(44,5% ) (26,5 %) (3.8%) (13,1%)

A suteményekben el&forduld fehérjebontd baktériumok és ezen belll a
sporasok szamat és aranyat a 2. tabladzat mutatja.

2. tablazat
Sttemények
Proteolizalék )
. — Egyéb
Ev Mintak sz. sporas
B. subt. B. cereus
21 21 1 1 0
87 68 38 8 12
160 95 52 13 25
116 63 52 3 19
Osszesen 384 238 143 25 56
(62,0% ) (37,2%) (6,5%) (14,6%)

A 2. tablazatbdl kiolvashatd, hogy a siitemények tébb mint 60%-aban
fordultak el6 fehérjebontd baktériumok. Ezek elsésorban sporas baktériumok
voltak. Jelen esethen is a B. subtilis fordult el6 a leggyakrabban (37,2%), a
B. cereust 6,5%-ban talaltuk meg. Mas fajokhoz tartozo spoérasokat 56 min-
taban, a mintak 14,6%-aban talaltunk, ezek nagyjabol megegyeztek a kész-
ételek spoérasaival.

A két tablazat adatait Osszesitve megallapithatjuk, hogy az 1087 ételminta
kozll 551-ben fordultak el§ fehérjebontd baktériumok, az 551 fehérjebontd
kozil 529 (96,0%) sporas baktérium volt. Ez az adat el6zetes elgondolasainknak
megfelelt, hiszen feltételeztiik, hogy h6kezelést kapott ételmintakban els6sorban
sporas baktériumok talalhatok.

A spdrasok kozil Ie?(gyakrabban (30,3%) a B. subtilis volt talalhatd, mig
a B. cereus csak a mintdk 4,8%-aban.

Eddigi eredményeink alatdmasztottak régebbi adatainkat, amelyek szerint
az élelmiszerekben a sporasok kozil a B. subtilis fordult el6 leggyakrabban.

Megemliteni kivanjuk még, hogy e mintak koziil 28 olyan volt, amelyikben
feherljebonto baktériumok 105g-nal nagyobb mennyiségben fordultak elé. Ezek
koziil' 5 mintaban B. subtilis volt, B. cereust ilyen nagy mennyiségben nem
talaltunk, 2 mintaban mas sporas baktérium fordult eld. A nagy mennyiségben
el6forduld fehérjebonté baktériumok zomét spératlan mikrobak képezték,

amelyek feltehetoleg utészennyezésként kerlltek az ételbe és kedvezdtlen tarolas
miatt elszaporodtak.



Osszesen 69 mintanal talaltunk 108g-nal nagyobb mennyiségil él6 bakté-
riumot. Ezek kozott spdérasak nem voltak.
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HAMIMUYME A3POBHbIX CMOPHbIX BAKTEPWIA, OCOBEHHO BACIL-
LUS SUBTILIS N BACILLUS CEREUS B BbICTPO MOPTALLUMNXCA
MALWEBBLIX MPOAYKTAX

M. Hukogemyc n K. Mukyna

ABTOpbI OMPEAENVIN YNCIO XMBbIX 3apOfblIlUeil U CMOPOBbIX GakTepuii B
1087 obpasuax NULEBbIX NPoAYKTOB (FOTOBble 6/1t0Aa U KOHAMTEPCKUE U3AENNs).
M3 cnopoBbix GakTepuii Hambonee 4acTo ycTaHOBWAM Hanuume B. subtilis, B 1/3
YacTU cymwmw 00pasLoB, B. cereus Haxoawnoch B 5%-0M 06pasLos, TO ecTb 6onee
pesko yem B. subtilis.

MonyyeHHble AaHHble MNOATBEPAMAN Pe3y/bTaTbl MPEXHUX WCCNea0BaHWiA,
KOrfjia yCTaHOBU/W, YTO W3 CrOPOBbLIX 6aKkTepuii Hanbonee 4acTo BCTPETUTCA C
B. subtilis. Tak, kak B. subtilis noka3blBaeT WHTEHCVBHYIO CMOCOGHOCTL pac-
LenneHns GeNKoB, MOXHO MPeAMoNOXUTb, YTO MOPYY MULLEBLIX NPOAYKTOB
HacyeT CMOPOBbIX MWKPOOPTraHM3MOB BbI3bIBAET B MEPBYHO OYepedb 3Ta CremnHuC.

VORKOMMEN VON AEROBE SPOREN BILDENDEN BAKTERIEN IN
VERDERBLICHEN LEBENSMITTELN MIT BESONDERER RUCKSICHT
AUF B. SUBTILIS UND B. CEREUS

/. Nikodemusz und KmMikula

Die Verfasser bestimmten die Gesamtzahl lebender Keime und die bakte-
rielle Sporenzahl in 1087 Speiseproben (Fertigspeisen und Konditoreiprodukten).
Unter den Sporenbildnern war B. subtilis am h&ufigsten nachweisbar, fast In
gS d%r_llifroben. B. cereus kam nur in 5% der Proben vor, also viel seltener als

. subtilis.

Diese Angaben unterstlitzen die Ergebnisse ihrer frilheren Versuche, nach
welchen in Nahrungsmitteln von den Sporenbildnern zumeist B. subtilis vor-
kommt. Da B. subtilis eine intensive eiweisszersetzende Fahigkeit besitzt,
kann angenommen werden dass der von Sporcnbildnern ausgeloste Verderb
der Lebensmittel vor allem von dieser Species verursacht wird.
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OCCURRENCE OF AEROBIC SPORIFEROUS BACTERIA IN QUICKLY
DECAYING FOODS, WITH PARTICULAR RESPECT TO BACILLUS
SUBTILIS AND BACILLUS CEREUS

I. Nikodémusz and K. Mikula

The total number of viable %erms and the number of sporiferous bacteria
were determined in in 1087 samples of foods (ready-made meals and confectio-
nary). Of sporiferous bacteria, Bacillus subtilis proved to occur most frequently
in that it was detectable in about one third Cf all samples. Bacillus cereus was
present only in 5% of the samples, i.e. much rarer than B. subtilis.
These data confirmed the results of earlier investigations of the authors
according to which, of the sporiferous bacteria, B. subtilis occurs most fre-
uently in foods. Since B. subtilis has an intensive proteolytic power, presumably
this microorganism is mainly responsible for the sporiferous decay of foods.

PRESENCE DE BACTERIES AEROBI1ES A SPORES DANS LES DENREES
ALIMENTAIRES PERISSABLES EN TENANT COMPTE SURTOUT DU
BACILLUS SUBTILIS ET DU BACILLUS CEREUS

I. Nikodémusz et KmMikula

Les auteurs ont déterminé dans 1087 échantillons de mets (plats préfabriqués
et produits de confiserie) le nombre total des germes vivants et des bactéries
& spores. Parmi les bactéries & spores le plus frequent a été le Bacillus subtilis
que Fon a pu décéler dans presque 1/3 des échantillons. Le Bacillus cereus n’a
été présent que dans 5% des échantillons, il a été done beaucoup plus rare que
le B. subtilis.

Ces données ont confirmé les résultats de leurs examinations antérieures
selon lesquels c’est le B. subtilis qui est le bacille & spore le plus fréquent dans
les denrées alimentaires. Comme le B. subtilis posséde un pouvoir intensif pour
décomposer les protéines Fon peui supposer que Faltération des denrées alimen-
taires par les bactéries & spores est causée surtout par cette espece.

BAUMLER, J., GLINZ, E.:
Mikrogramm mennyiségd fluorid-ion
meghatarozasa

(Bestimmung von Fluorid-ionen im
M ikrogrammbereich)

Mitt. Lebensm. Unters. Hyg. 55,
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A jelenleg ismert fluormeghata-

rozési eljarasok osszehasonlitdsa utan
a Belcher-féle alizarinkomplexonos
kolorimetrikus modszert, mint a leg-
biztosabbat javasolja. A fluor elva-
lasztasara mikrodiffuziot alkalmaz.

A vizsgalandé anyagot kis m(anyag
edénybe mérik, perkldrsavval ele-
yitik és a keverék folé natronluggal
atitatott sz(ir6papircsikot fliggeszte-
nek. Az edényt légmentesen zarjak és
48 o6ran at 50-55 C°-on tartjak. A
bekdvetkezett diffdzié utan a fluort
a papircsikrol leoldjak és 610-620
m/t-nal, 5 cm rétegvastagsag mellett
kolorimetrikusan mérik. Az eljaras
tej fluortartalmanak meghatarozasan
kivil viz, konyhaso, fogpaszta, fogak,
csontok és vizelet fluorvizsgalatara is
alkalmas.
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