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Az utébbi 2-3 évtizedben mind nagyobb érdekl&déssel fordulnak a kuta-
ték, ipari szakemberek a ndvényi szervezetekben talalhaté antimikrobas, bak-
teriad anyagok felé. Az érdeklodés 0j, azonban az anyagok empirikus mddon
torténd alkalmazésa hossz( multra tekinthet vissza.

Afitoncidek a természetes baktericid, illetve bakteriosztatikus anyagok kozé
tartoznak, nevezziik ezeket antimikrobas anyagoknak, amelyek mind allati,
mind novényi szervezetekben el6fordulnak. Az allati szervezetekben el6fordulo
mikrobicid anyagok szama osszehasonlithatatlanul kevesebb, mint a ndvényi
szervezetekben, gy jelentdségiik is Iényegesen kisebb. Ilyen mikrobaellenes
hatast allati eredetl természetes anyag néhéany vasporfirin festékanyag, a
Fleming felfedezte lizozim. Feltételezhetd, hogy antimikrobas hat6anyagok
vannak a friss tejben is, amit élécsira szdmanak valtozasa bizonyit a fejés utan
bekdvetkez6 id6szakban és erre utal a paszt6rozés, altalaban hevités okozta
nagyobb mikrobiol6giai szennyezettség. Valdszinl ugyanis, hogy ezeknél a folya-
matoknal az antimikrobds hatast kifejt6 anyag elpusztul [Roeder (1),
Auclair (2)].

Erdemes megemliteni, hogy ismeretesek olyan antimikrobas anyagok is,
amelyek mikroorganizmus mikodése folyaman keletkeznek és igy az élelmiszer-
ben természetes kisér6anyagga valnak, igy pl. bizonyos tejsavstreptococcusok
termelik a nizin nevl antibiotikumot. Ez azért emlitésre méltd, mert egyfeldl
szamos orszagban antibiotikumok adagolasa tilos az élelmiszerrendészet elGirasai
szerint, masreszt viszont ez az antimikrobas anyag, ez az antibiotikum mikro-
biol6giai Uton képz6dik magéaban az élelmiszerben [Herrmann (3)].

Ezeknek a kétségtelen igen érdekes tényeknek, jelenségeknek a taglalasaba
nem mehetlink bele, annal is kevésbe, mert jelen tanulmanyunkban egy masik
nagy csoportba tartoz természetes antimikrobés anyaggal: egy fitonciddel ki-
vanunk foglalkozni, tehat egy olyan antimikrobas anyaggal, amelyet magasabb
rend( novenyi szervezetek termelnek ki [Tokin (4)].

Régota kozismert, hogy egyes novények, illetve ezek nedvei gyogyito hata-
stak és kulonboz6 betegsegek gyogykezelésére, ezek gyogyitasara, fert6zések
meggatlasara alkalmasak. Minden valdszinliség szerint ebben a névenyi eredet(
antibiotikumok dont6 szerepet jatszhattak. Mai gyakorlatunkban az allatetetés-
ben egyre naﬂyobb mértékben hasznalnak antibiotikumokat a névekedés el6-
segitesere, és hasonloan eredményes volt a magasabb rendli ndvények fitoncidjei-
nek ilyen értelml adagolasa. Vitathatatlan, hogy az élelmiszerek tartdssaga
szintén hizonyos mikrobaellenes anyagok jelenlétének tulajdonithatd. Kovetke-
zésképpen ezeknek az ismerete, kinyerése és alkalmazasa szerepet jatszhat élel-
miszerek tartositasaban. Ennek jelentGsége annal nagyobb lehet, mert egyrész-
rél artalmatlan voltukat bizonyitja a sok évszazados, esetleg évezredes tapasz-
talat, hiszen a taplalkozas soran bebizonyosult, hogy karos hatasuk a szervezetre
nincsen,kdvetkezésképpen adalékanyagként eleve alkalmasnak latszanak —
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Masreszr6l ipari-technoldgiai szempontbol tehetnek szert fontossagra, mert a
kombinécios tartositd eljarasok soran jol alkalmazhatok akar a sterilezési id6,
tovabba a sporék elpusztitdsdhoz sziikseges sterilezési id6tartam, illetve az alkal-
mazott hémérséklet csokkentésére.

Az ismert tartésitdszerek sokszor nem nyujtanak elegend6 védelmet a mikro-
bak bizonyos fajtai ellen, és igy vilagszerte évenkent nagymennyiségl élelmiszer
romlik meg. A fitoncidek alkalmazasa kombinativ tartositasi eljardsokban —
természetesen szag és iz nélkili prepardtumokrol van sz6 —a hékezelés id6tar-
tamanak csokkentése folytan lehetGséget nyUjthat az élelmiszeripari nyers-
anyagok eredeti jellegzetességének (illat, iz stb.) nagyobb fokd megdrzésére.
Alkalmazéasuk mellett szol az a kérilmény is, hogy fitoncidekkel kapcsolatban
eddig rezisztencia jelenségeket nem észleltek, igaz, hogy kevés adat is all rendel-
kezésre ebben a tekintetben.

A fitoncidek irant mutatkozo érdeklGdésre jellemz6, hogy Tokin mintegy
1000, Oshorn 2000 névényfajta fitoncid-hatasat vizsgalta és ezekb6l 63-at aktiv-
nak talalt. Winter és Willeke 51 fii-féleség levelét és szarat tanulmanyozta
fitoncid-hatas szemﬁ)ontjéb()l Bac. subtilis, Staphylococcus aureus és Escherichia
coli felhasznalasaval.

Az els6 fitoncid vizsgalatokat Koch-nak lehet tulajdonitani (1881), aki meg-
allapitotta, hogy a terpentinolaj gétolja a Iépfene bacilus fejlédéset. Késdbb
Behring (1890), Morell és Rochaic (1921§ munkassaga a legismertebb e terlleten
(5). Kétsegtelen, hogy a fitoncid-hatas vizsgalataban az élelmiszeripar teriiletén
arendszeres kutatbmunka meginditasanak érdeme Rogacsevaé (6), aki 1946-t6l kez-
d6édden' a fitoncidek tartosito ipari felhasznaldsara rendszeres kutat6 munkat
végzett. Ezeknek a munkaknak az eredményeire —sajnos —jelen tanulmany
nem térhet ki. Meg szeretn6k azonban emliteni, hogy az utébbi években Herr-
mann (3) foglalkozott behatéan ezzel a témakdrrel, kildndsen a burgonyaban
talalhato fitoncid antimikrobas hatasaval.

A tartositasrol sz6l6 tankonyvében Herrmann (7) ugyancsak részletesen
foglalkozik a fitoncidek jelent6ségével élelmiszerek tartositdsdban. Magyar-
orszagon Uri és LaszI6 130 ndvény vizes kivonatat vizsgélta meg és ebbdl 65-6t
aktivnak talalt. Ferenczy tébb tanulmanyban ismertette névényi antibiotiku-
mokkal kapcsolatos vizsgalatainak eredményeit (8), (9), (10), (11).

Gal (12), (13), (14), (15), (16) egy Uj fitoncid kinyereserol, szerkezeterdl,
kimutataséarol, meghatarozasardl és alkalmazhatdsagarol szamolt be, amit a
paprika magja tartalmaz és 6 capsicidin-nek nevezte el.

A fitoncidek vegyi szerkezetik alapjan nem csoportosithatok, miutan a
magasabb rend( névenyek antimikrobas hatéanyagai a legkilénbdz6bb vegyi
csoportokhoz tartoznak. Lehetnek ill6olajok, mustarolajok, szerves savak, enzi-
mek, proteinek, aminosavak, zsirsavak, fenolok, alkaloidok, és igy tovabb. A
csoportositasnal figyelembe lehet venni azt, hogy melyik mikroorganizmusra
hatasosak a fitoncidek: élesztGkre, vagy peneszekre, vagy baktériumokra, vagy
valamilyen kombinaciéra gondolhatunk. A fitoncidek — a fitoncidtartalmu
novényrészek tébbnyire csak egyes mikroorganizmusokra gyakorolnak hatast.
Onként adodik az a feltételezés, hogy olyan névények, névenyrészek is tartal-
mazhatnak fitoncidet, amelyek az alkalmazott tesztmikroorganizmusokra hatas-
talanok voltak. Figyelembe veve ezt, tovabba azt a koriilményt, hogy a fitoncidek
felhasznalhatdsagara vonatkozd kutatasok zome elsGsorban a patogen kérokozok
elpusztitasara, illetve feljlédésUk gatldsara iranyult, indokoltnak latszik a fiton-
cidek élelmiszeripari alkalmazhatésadgara vonatkoz6 kutatasok folytatdsa, s6t
kiterjesztese. Ezek a meggondolasok vezettek minket arra, hogy kisérleteket
folytassunk egy hazankban kbzbnsé?esen el6forduld, vilagszerte ismert novény-
bg’il kinyert mikrobaellenes anyag élelmiszeripari alkalmazhat6sagara vonatko-
z6lag.
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Ferenczy és munkatarsai a kender (Cannabis sativa L.) egyes részeinek
fitoncid tartalmat tanulmanyoztak és abbol antimikrobas hatasu anyagot nyertek
ki (8,17). A kender egyes szerveit — termését és a nénemi virdgzat koril el-
helyezkedd leveleket - Gsid6k Ota hasznaljak fert6z0 betegségek gyé?yitéséra.
Az évszazados tapasztalati eredményeket Ferenczy korszer( kisérleteivel igazolta.
Megjegyezziik, hogy Ferenczyvel egyid6ben Csehszlovékidban Krejci és mas kuta-
tok (18) u?yancsak folytattak vizsgalatokat a kenderbdl kinyerheté fitoncidra
vonatkozolag. A vizsgalatok megallapitottak, hogy a hatéanyag a nénemi
ndvény felilletén a viragzati részen és ennek kozeleben, az ezeket a szerveket
bevono gyantaban talalhaté. Leggazdasagosabban a magkender cséplése utan
visszamarado, jelen pillanatban értektelen hulladékbdl nyerhet6 ki, amely mint-
egy 1-3% aktiv vegyiletet tartalmaz. Megallapitasaik szerint az izolalt gyanta
mikrobaellenes hatdsa nagy és 100 000-szeres higitasban teljes baktericid hatast,
biologiai aktivitast mutat. Ferenczyék is kimutattdk, hogy aktiv valamennyi
Gram-pozitiv baktériumra, a Mycobacterium tuberculosisra, sztreptomicesekre.
A szelektivitasbol kovetkezik, hogy hatastalan a Gram-negativ baktériumokra
és gombakra. Rendkivili el6énye, hogy mas antibiotikumokkal szemben rezisz-
tenssé valt korokozokat is elpusztitja. Egyarant nagy az aktivitidsa savas és
ligos kozegben. Kontrolalt adatok szerint az antibiotikumot tartalmazé gyanta
nem mutatott gyogyaszati alkalmazéaskor toxicitast, peroradlis adagolasban a
Eyanta LD9 érteke egereken 1,83 g/kg. Meg kell jegyezni, hogy ez a rendkivili

is toxicitas is feltehetéen a szennyezett, nem teljesen tiszta gyanta ragacsos
voltabol addodhatott, tehat fizikai és nem kémiai hatasbol. Kétsegtelen, hogy az
allatok spontan fogyasztjdk a kender gyantas részeit anélkil, hogy toxikus
tinetek fejlédnének. A hatdéanyag savas karakter(i, részint karboxil, részint
fenolos hidroxil csoportok miatt. Acetil szarmazékanak dsszegképlete C25 H32
06. Rokon az indiai kenderben talalhatd, annak bodit6 hatasat el6idéz6 canna-
binollal, de nincs badité hatassal.

Krejci és munkatarsai (19), tovabba Schultz és Haffner (20) szerint a gyanta
hatéanyaga akannabidiolsav. (abra). A Ferenczy altal el6allitott kristalyos szarma-
zék hatékonyabb az eddig eldallitott legtisztabb gyantakészitménynél is. Vala-
mennyi szerves olddszerben és ldgokban jol oldodik, szervetlen  savakban és
vizben rosszul, vizes emulzidja stabil. Fény- és héallo és oxidaciostabil. A fent
elmondott kitind tulajdonsagokkal rendelkezd névényi antibiotikum azonban a
farmakoldgiai vizsgalatok soran mégsem bizonyult gyogyaszatban Kkiterjedten
alkalmazhatonak, ugyanis az in vivo kiserletek megallapitottak, hogy
a Vér részben inaktivalja, hatastalanna teszi. igy az a gondolat merilt fel, hogy
megkiséreljik ennek a fitoncidnak, amely hulladékanyagbdl nagymennyiségben
rendelkezésre all és kinyerhetd, az ismertetett kitling tulajdonsadgokkal rendelke-
zik, élelmiszerek tartdsitasara torténé alkalmazasat. A kisérleteket 1967 szep-
temberében kezdtlik meg és a kutatomunka elsd szakaszanak eredményeir6l sze-
retnénk roviden tajékoztatast adni.
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Kisérleti rész

Kiindulasként a fitoncid élelmiszertartositasra valé alkalmassadganak azt
a tulajdonsagat jeloltik meg, hogy okoz-e iz-elvaltozast a tartositott készit-
ményben. Els6sorban levek, Udito italok tartdsitasara gondoltunk, kiléndsen
azért, mert ezek egy része hékezelésen nem megy keresztll és a romlas gyakori,
mas résziik hékezelesét célszerl csdkkenteni éppen az iz, aroma, jelleg megtartasa
érdekében. Az érzékszervi tulajdonsdgok elbirdlasanak a fitoncid &tvenezer-
szeres, 100 — 200—400 — 800 — 1,600 000-szeres higitasat alkalmaztuk. Az
érzékszervi tulajdonsagok biralatanal bevalt triangel-probat alkalmaztuk 15 tagd
biralébizottsagban. A fitoncid tartésitd hatasanak vizsgalatahoz 2 teszt-torzset
valasztottunk ki:

Leuconostoc mesenteroides-t (ATCC 8014) és
Lactobacillus plantarum-ot.
A vizsgalatokhoz a kdvetkez6 taptalajokat alkalmaztuk:

a) szabvanyos univerzal husleves (pH 7,2). A taptalajb6l 10-10 mli-t tol-
tottiink kémcsdvekbe és sterileztuk.

b) Malnaszoérpb6l csapvizzel 12 ref.%-ra higitott mélnaié ital 10—10 ml-
enként kémcsdben sterilezve. A malnaié italt a ggakori, sokszor laktobacillusok
okozta romlas miatt valasztottuk. Sajnos azonban, ezt a kisérleti anyagot az
el6kisérletek utan el kellettt vetni, ugyanis a teszt-torzsek nem ndvekedtek
malnalében. Ennek az az oka, hogy a malnaié kémhatasa (pH = 3) olyan mérték-
ben volt savanyl, hogy a teszt-torzsek ebben a kozegben nem indultak fejl6-
désnek. Ennek a megéllagitésnak a bizonyitasara megemlitjiik, hogy ezt a
tapkozeget semlegesitve, a beoltott baktériumkultirak novekedésnek indultak.

c) Az emlitett univerzal hisleves taptalaj mellett ezért tapkdzegil paradi-
csomszérumot valasztottunk. 28 —30 ref. %-0s paradicsomsiritményt csapvizzel
Otszorosre higitottunk, ennek koncentraci6ja a paradicsom ivoié szarazanyag-
tartalmanak felelt meg. Ezt a higitvanyt papirsz({ir6n szlrtik és a viztiszta
szlirletet 10 ml-enként kémcsdbe toltdttik és sterileztik. A nyert paradicsom-
szérum pH-ja 4,2.

A kristalyos allapotban elallitott fitoncidet dr. Ferenczy Lajostol kaptuk
(Jozsef Attila Tud. Egyetem Novényélettani és Mikrobioldgiai Tanszék, Szeged).
Az anyagot 96%-os alkoholban oldottuk és a fent elImondott higitasokban vizs-
galtuk tartésité hatasat.

M ikrobiologiat vizsgalatok

10- 10 ml-t tartalmazo steril tapoldatot 0,1 -0,1 ml bakteériumszuszpenzio-
val oltottunk be, amelynek koncentracidja 107ml volt. igy a tpoldatok élécsira-
szdméat 105ml-re &llitottuk be. A Kkisérleti sor minden fokozatban 3—3 parhuza-
mos kémcs6hdl allott, els6 tagja tartdsitdészer nélkil (vakproba). A sor tobbi tag-
jaba a fent elsorolt higitasok keriltek csokkenté koncentracio szerint (50—
100— 200-, 400— 800 — 1,600 000-szeres higitas). Valamennyi kisérleti sort
parhuzamosan készitettiik és inkubaltuk 27 C°, illetve 37C°-on laboratériumi ter-
mosztatban.

A teszt-torzsek novekedesét a tapkozegekben naponta vizsgaltuk részben
a pozitivitas alapjan (+, ++, + + +, negativ); illetve a Vas kidolgozta Pulfrich
fotométerre adaptalt turbidimetrids mérési modszerrel.

A fotométerrel (S 53 sz(ir6) baktériumfajtanként és tapkozegenként kalib-
racios gorbéket készitettiink, a kalibraciéhoz ismert él6csiraszamu szuszpenzidk
szolgéltak. Ezeknek élGcsiraszdm koncentracidjat szamlalo kamraban mikrosz-
képpal hataroztuk meg.
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Az 1 abran bemutatjuk a kalibracios gorbét a kilonbdz6 tapkodzegekben
(univerzal husleves, és paradicsomszérum). Megjegyezziik, hogy a pozitivitas
alapjan kapott eredmények kit(inGen egybevagnak a turbidimetrias modszerrel
mért bakteriumkoncentracid vizsgalati eredményeivel.

A naponként elvégzett mérés a kovetkezd gorbéket eredményezte:

A 2. abran a Lactobacillus plantarum teszt-térzzsel végzett vizsgalatokat
mutatjuk be 27 C°-on kiilonbdzd fitoncid koncentraciokkal, egy-egy goérbe a
fitoncid kiilénbdz6 higitasainak, illetve a vakprébanak felel meg.

A 3. abra azonos Kkisérleti korlilmények kozott felvett gorbéket mutat,
csupan az inkubacio hémérsékletét valtoztattuk 37 C°-ra
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A 4. és 5. dbran a Lactobacillus plantarum teszt-torzs csiraszamanak val-
tozasat mutatjuk be kiilénbdz6 fitoncid-koncentracido mellett 27 C°-os, illetve
37 C°-0s inkubécional.

A 6. dbra bemutatja a Lactobacillus plantarum &sszes csiraszamat a
szuszpenzid Kitisztulasa utan (kb. 10 nappal a leoltas utan) mindkét tapanyag-
ban es mindkét hémérsékleten.



Kovetkeztetések

Az organoleptikus vizsgalatok ahhoz a megallapitashoz vezettek, hogy a
malnalében a legnagyobb koncentréacié (50000-szeres higitas) sem okoz semmilyen
izeltérést. Paradicsomlében oldva a statisztikus kiértékelés 1%-os szignifikancia
szintjén semmilyen iz-eltérés nem volt megallapithat6. Az5%-os szignifikancia
szintjén a gyakorlott, izvaltozasokra erzékeny biralok észlelési hatara a 100 000-
szeres higitas volt. Minden bizonnyal azonban ebben a higitasban sem észleli a
fogyasztoknak a dont6 tobbsége az iz-elvaltozast.

A csiraszam valtozasat figyelve az inkubacio lefolyasanak fliggvényében
ahhoz a megallapitashoz jutottunk, hogy ennek a kender-fitoncidnak a teszt-
torzsekre vonatkoz6 hatasos hatarhigitdsa paradicsomszérumban 27 és 37 C°-on
egyarant 200 000-szeres, univerzal haslevesben pedig — ugyancsak fiiggetlendil
a hémérséklett6l — 100 000-szeres. Ezek az adatok egybevagnak a szakirodalom-
ban taldlhaté értékekkel. Az a lathatd tény, hogy a teszt-torzsek fejl6dését a
paradicsomszérumban a fitoncid nagyobb higitasaval is gatolni lehet, azzal
magyarazhato, hogy —amint ez az irodalombol ismert - ez a fitoncid kisebb
pH-ertéknél nagyobb hatést fejt ki. Megallapitasaink azért tarthatnak igényt
érdekl6désre, mert egyrészrél a kutaték eddig nem foglalkoztak a kender fiton-
cid hatadsaval laktobacillusokra, igy a mi megfigyeléseink ebben a tekintetben
az els6 adatokat jelentik, masrészt az élelmiszeripar szempontjabol az emlitett
eredmények gyakorlati alkalmazhatosag jelentGsegével birnak, miutan —mint az
kozismert —a tejsav-baktériumok a mersékelten savanyl gytmalcslevek rom-
lasat okozhatjak, igy tehat a fitoncid intenzivebb tartésité hatdsa ezekben
gazdasagilag sem kozémbos.

Erdekes megfigyelni a ndvekedési maximumok eltolédasat, illetve a ndveke-
dési gorbék alakjanak valtozasat kiilonbdz6 fitoncid higitasok esetén az inku-
baciés id6 flggvenyében. igy példaul a Lactobacillus plantarum paradicsom-
szérumban 27 C°-on a vakprébaban a masodik napon mutatja a novekedési
maximumot. Az 1600 000-szeres higitasban ez a cslcs a 4.-ik napra, a 800 000-
szeres higitasban az 5.-ik és 6.-ik, a 400 000-szeres higitasban pedig a 8.-ik napra
esik. Ugyanez a tendencia 37 C°-on is megallapithatd, itt csupan a névekedési
sebesség volt valamivel gyorsabb, kiilléndsen a tartdsitoszer nagyobb koncentra-
cioinal. Itt a 800 000-szeres higitds esetén a novekedési maximumot a 4.-ik és
5.-ik napon, a 400 000-szeres higitas esetén a 8.-ik napon talaltuk. Az univerzal
hisleves esetében a helyzet valtozott, a teszt-tdrzsek a névekedési maximumot
mindkét hémérsékleten kb. azonos id6ben érték el, mégpedig a 2.-ik napon.

Az 6sszes csiraszdm meghatarozasa Lactobacillus plantarum esetén az eddig
elmondottakkal teljes 0sszhangban azt mutatja, hogy ez az érték fiigg a tap-
anyag mindségétél és fuiggetlen a hémérséklettdl: paradicsomszérumban a hata-
sos hatarhigitas 1. 200 000, mig univerzal huslevesben 1:100 000.

Az Osszes csiraszam ertéke paradicsomlében egy nagysagrenddel nagyobb,
mint univerzal haslevesben, ami arra mutat, hogy a paradicsomlé a teszt-torzs
novekedéséhez sziikséges stimulald anyagot tartalmaz. Meg kell emliteni, hogy
érdekes modon e legutobbi megéllapitas a ndvekedési gérbék vizsgalatanal nyert
tapasztalatokkal nincsen 6sszhangban. Ennek a latszolagos ellentmondasnak
a felderitése tovabbi kutatasi feladat kell hogy legyen. A Leuconostoc mesenteroi-
des teszt-torzzsel végzett vizsgalatok soran az Gsszes csiraszam megallapitasabol
levont kovetkeztetések a fentiekkel egybevagnak.

Végul meg szeretn6k emliteni azokat a kisérleteket, amelyeket a mi vizsgéla-
tainkkal egyid6ben zoldborso tartositasara ugyanezzel a fitonciddel a Kdzponti
Elelmiszeripari Kutaté Intézetben Farkas és munkatarsai vé?eztek (21). A zobld-
bors6 konzervekbl bakteriumspdérakat kilonitettek el és a fitoncid spéracsira-
zast gatléd hatasat vizsgalatdk - besugarzassal kombindlva — modell-oldatok-
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ban univerzal hislevesben. Megallapitottak, hogy a spdracsirazast a fintoncid
rendkivil aktivan gatolja, hatdsosabb a nizinnél és sugart(irése kielégit6. Zéld-
borsd_keszitményeken fogjak vizsgalataikat folyatni.

Elvégzett vizsgalataink alapjan kozolt fenti szerény eredmenyeink vélemeé-
nyink szerint csupan elsé részét képezhetik a kender-fitoncid élelmiszeripari
tartésitasra valé alkalmazasara vonatkozé kutatdsoknak. Ugy gondoljuk, hogy
a kovetkez6kben mas élelmiszerek tartositasara, tovabba mas konzervaldszerek-
kel val6 kombinalasra vonatkoz6 kisérletekkel kell foglalkoznunk. Azt is ellen-
Griztetni kivanjuk, hogy a fitoncid valoban olyan csekely toxicitast mutat-e,
amely élelmiszerek tartositdsdhoz torténd kiterjedt alkalmazéasa esetén elenged-
hetetlen. Ezeknek a kisérleteknek a jelentsége annal is nagyobb, miutan ez a
fitoncid viszonylag kdnnyen és olcsdn, jelenleg hasznavehetetlen hulladékokbdl
nyerhet6 Kki.

Koszonetiinket fejezzitk ki Takacs Laszloné mérndknek és dr. Fekete Tiborné technikus-
nak a kisérleti munkéaban val6 értékes kozrem(ikodésért.
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POJIb ®UTOHUMNAOB B KOHCEPBALIN MNLLEBbBIX
MPOOYKTOB

lan . n Baiiga Ep,

ABTOpbI U3yYann BAMSHWE (DUTOHLMAOB, UMEOLLMX B PACMOPSXEHNN B KPUC-
Ta//INYECKOM BUfE W MOMYYEHHbIX N3 CMONAHON YacTX KOHOMW, Ha LUTaMbl TECTOB
Lactobacillus plantar-um, Leuconostoc mesenteroides cogep>awimxcs B Ma/MHO-
BOM COKe, B TOMATHOW CbIBOPOTKE U B YHUBEPCAIbHOM 6yNbOHE MHKYOMPOBaHHbIX
npu Temneparype 27 un 37° C.

Onpefennnn, YTo (UTOHLML, He_CNOCO6CTBYET M3MEHEHMIO BKYCA, HU B CaMoi
60/bLLUOW KOHLIEHTPALMK, B TOMATHOW CbIBOPOTKE, & NP CaMbIX 60/IbLUMX KOHLEHT-
paumsax crnocobcTByeT 04HO3HAYHO HEOoMpedeMMOMY WM3MEHEHWIO BKYyCa.

BennunHbl NpefienioB pasXuXXeHUs B MOMUAOPHOA (TOMATHON) CbIBOPOTKe
coctaBnanu 1:200 000, B 6ynéHe 1 : 100 000, BnmsiHWe (SpMTOHu,Mp,OB npyv MeHb-
LIMX 3HAYeHUAX pH MoBbILLAETCA. ABTOPbI UCMbLITAHNA MPOO/MKAIOT MO HaMeUeH-
HOIN mporpamme.
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DIE ROLLE DER PHYTONZIDE IN DER HALTBARMACHUNG VON
LEBENSMITTELN

I. E. Gal und O. Vajda

Die Verfasser untersuchten die Wirkung eines - aus den harzigen Teilen
des Hanfes gewonnenen - ihnen in kristallisierter Form zur Verfligung gestellten
Phytonzids (Cannabidiolséure) auf die Teststamme Lactobacillus Flantarum und
Leuconostoc mesenteroides in Tomatenseum und Standarbouillon bei einer
Inkubation von 27°C und 37°C. Sie stellten fest, dass das Phytonzid selbst in der
angewendeten hochsten Konzentration in Himbeersaft keine Geschmacksande-
rung verursacht, in Tomatensaft nur eine eindeutig nicht feststellbare geringe
Geschmackséanderung. Der Wert der Grenzkonzentration betragt in Tomaten-
serum 1:200000 in Standarbouillon 1:100000. Das Phytonzid entfaltet bei
niedrigerem pH eine grossere konservierende Wirkung. Die Verfasser setzen die
Versuche nach einem festgelegten Programm fort.

ROLE OF PHITONCIDES IN THE PRESERVATION OF FOODS
I. E. Gél and O. Vajda

The effect of a phitoncide preparation obtained in a crystalline form from
the resinous parts of hemp, on test strains of Lactobacillus plantarum, Leuco-
nostoc mesenteroides, in tomato serum and in universal meat bouillon has been
investigated at incubation temperatures of 27° and 37°C. It was found that in
raspberry juice, even the highest applied concentrations of the phitoncide did
not cause any taste alterations, while in the case of tomato serum a taste altera-
tion not unequivocally perceptible occurred at the highest concentration of
phitoncide.

The dilution limit was 1:200 000 in the case of tomato serum while in the
case of bouillon, it ranged 1: 100 000. The effect of phitoncide proved to be
stronger at lower pH values. Further investigations are in progress, according
to an evolved time schedule.

ROLE DES PHYTOCIDES DANS LA CONSERVATION DES
DENREES ALIMENTAIRES

| E. Gél et O. Vajda

Les auteurs ont examiné I’effet du phytocide obtenu sous forme cristalline

& partir des parties résineuses du chanvoe sur des souches de Lactobacillus
lantarum et Leuconostoc mesenteroides dans du sérum et tomate et dans du
ouillon de viande universel avec une incubation & 27 et 37°C. lls ont établi
que le phytocide ne cause pas d’altération du gout du jus de framboise, m me &
la concentration maximale appliquée dans le sérum de tomate I'altération du
goult n’est pas appréciable de maniére certaine, m me & la concentration maxi-
male.

La valeur de la limité de la dilution est 1:200 000 dans du serum de tomate.
1:100000 dans du bouillon: & pH moindre I’effet du phytocide présente une
valeurblaccoue. Les auteurs contonuent leurs récherches selon le programme
préétabli.
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