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Egy korabbi kisérletsorozatunkban Ma%g/arorszégon - kenderhulladékbol
eléallitott kristalyos kannabidiolsav (CS) —készitménynek tejsav tipusu bak-
tériumokra valé hatasat vizsgaltuk [1, 2]. Megallapitottuk, ho%ya fitoncid para-
dicsomszérumban 1:200 000 higitasban oldva még gatolja Lactobacillus plantarum
és Leuconostoc mesenteroides teszttorzsek fejlédéset, valamint azt is, hogy ilyen
higitasban alkalmazva gyimélcslevekben “(malnaié, paradicsomszérum) izel-
térést nem okoz.

E nagyhatasunak igérkez6 baktériumgatloszer esetleges tartositdipari
alkalmazasat megel6z6leg sziikségesnek tartottuk néhany olyan tényezd vizs-
?élatét, amelyek alkalmazasanak indokoltsagat alatdmasztjak, valamint a
itoncid néhénP/ olyan tulajdonsaganak tisztazasat, amelyek hatasat dont6 mo-
don befolyasolhatjak.

Ennek a célkit(izésnek keretében az alabbi kisérleteket végeztik [3]:

I. Vizsgaltuk tejsav tipusi baktériumoknak a romlast leggyakrabban okozo
éleszték jelenlétében vald fejlédését abbdl a szempontbél, hogy ilyen kérilmé-
nyek kozott a baktériumok okozhatnak-e romlast, vagyis egyaltalan sziikséges-e
baktériumgatlészert is alkalmazni a tartésitas érdekében, gyumélcslevekben,
illetve gyumdélcsléalapu uditSitalokban.

Il. Vizsgaltuk a hatéanyag aktivitdsdnak alakuldsat vizes oldatban valo
hékezelése soran, valamint nyers %yl‘]mt)lcslevekben vald feloldasa esetében.

I1l. Foglalkoztunk a kannabidiolsav kimutathatdsdgénak kérdésével is.
llyen jellegl vizsgalatok elvégzése Uj tartositoszerek bevezetését megel6z6leg
ugyan nem feltétleniil sziikségesek, de nagyon is ajanlatosak.

I. Baktériumfejl6dés éleszték jelenlétében

Az élesztbkkel és tejsavbaktériumokkal &ltaldban is fert6zott gylimolcs-
levekben a hozzaadott répacukor kdvetkeztében az irodalom szerint kilonésen a
Leuconostoc mesenteroides-szel val6 fert6z8dés és az ettdl eredd romlas veszélye
fokozodik:

Vajda [4] kozolte, hogy éleszt6 mellett ez a baktériumfajta is el6segitheti a
cukortartalmd (dit6italok romlasat. Prévot és Tliouvenot {5] dit6italoknak
Leuconostoc okozta romlasarél szamoltak be, a baktérium valészin(leg a cukorrol
jutott az italokba. A Lille-i Pasteur Intézetben ezért a cukor mikrobiologiai tiszta-
sdgi vizsgalatanak keretében rendszeresen végeznek Leuconostoc szamlalast
is. Az ott alkalmazott mddszerrel Nikodémusz és Széntba [6] 147 cukorminta
kozul 56-ot, vagyis a vizsgalt cukrok tobb mint egyharmadat talaltdk Lcuconos-
~oc-pozitivnak.
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Az élesztbéknek Leuconostoc-ra és laktobacilusokra gyakorolt hatasaval
kapcsolatban kozolt kisérleti eredmények (viszont) igen eltéréek: Nikodémusz és
Szantha [6] tapasztalatai szerint kifejezett antagonizmus all fenn éleszt6 és Leuco-
nostoc kozott, melynek kdvetkeztében utébbi nem tudott fejlédni, hanem —
modellkisérletekben —24 6ran bellil elpusztult. Hasonlé antagonizmust irt le
néhany egyéb szerz6 is: igy pl. Ribérau—Gayon és Peynaud 15 kilénbozo fajta
élesztonek kétféle tejsavbaktériumra gyakorolt hatasat vizsgaltak sz6l6lében és
azt talaltak, hogy kozilik 11 gatolta a tejsavbaktériumok fejl6dését [7]. Ezzel
szemben Webb és Ingraham [8c]J megallapitottak, hogy tejsavbaktérium torzseik
5 borélesztd torzs jelenlétében valtozatlanul jol fejlddtek. Thorne szerint [9] az
éleszt6s erjedés vegszakaszaban bizonyos novekedési tényez6 és aminosavak
szabadulhatnak fel, Joslyn szerint [10] pedig bakteériumnovekedést elGsegitd
anyagok keriilhetnek a kozegbe az éleszt6 autolizise soran is. — A kérdéssel
boraszati szempontbol Radler is részletesen foglalkozott [11], legdjabban pedig
Fornachon megallapitotta, hogy a kulénbdzd éleszt6torzsek nagymértékben
kulénbdznek egymaéstdl a bakteriumfejlédésre gyakorolt hatds szempontjabdl

1.

Tekintettel arra, hogy az (ditGitalipar éleszt6kt6l szarmazo romlas meg-
akadalyozasara éleszt6gatld szert —ez i1d6 szerint leginkdbb kaliumszorbatot
(KS)-hasznal, a baktériumfejlédést éleszt6- és baktériumtorzsekkel egyidejlileg
beoltott és hozzdadott KS-t is tartalmazd tdpoldatokban is tanulmanyoztuk.

Kisérleti rész

Teszttorzsek: Saccharomyces cerevisiae var. ellipsoideus T2$409), Saccharomy-
ces carlsbergensis (66/L X 11), Candida utilis (67/531), Candida pulcherrima (66/148%,
Hansenula anomala (63/XXXI1) éleszt6torzsek, valamint Leuconostoc mesenteroi-
des (ATCC 8014) és Lactobacillus plantarum (ATCC 8014) baktériumtdrzsek.

Tapoldatok: paradicsomszérum [1] szerint készitve, valamint malnaié keres-
kedelmi malnaszorpb8l vezetéki vizzel (1+5) higitva, NaOH-val pH 4,5-re
beallitva és — 10 ml-enként kémcsovekbe tdlteés utan sterilezve.

Eleszt6gatloszer: Kaliumszorbat puriss.

A vizsgalatok madja: Mindkét tapoldatot egK-egy éleszt6torzzsel oltottuk be
(végkoncentracié a tapoldatban 104ml, egyik kisérletsorozatban 102 ml is),
majd hozzaadtuk a Leuconostoc- vagy Lactobacillus szuszpenziét. (Végkon-
centracio a tapoldatban 109ml.) Az ,,A” sorozat nem tartalmazott konzervalo-
szert, a ,,B” sorozathoz kémcsovenként 70%-os etanollal készilt 0,1 ml kalium-
szorbatoldatot adagoltunk, oly médon, hogy végkoncentracidja 1%0 legyen
(e?yik kisérletsorozatban csak 0,5%ol)- Asorozatok minden tagja 3 parhuzamos-
bol allt és a kisérleteket kétszer megismételtik. Egységesen 27 C°-on inkubaltunk
és figyelemmel kisértiik a romlas megindulasat. Mikroszkoposan allapitottuk
meg, hogy a romlas melyik mikroorganizmus elszaporodasara vezethetd vissza.
Minden esetben éleszt6 nélkili vakprobat is bellitottunk.

Kisérleti eredményeinket az 1 tablazatban allitottuk 6ssze.

A tablazatbdl lathatd, hogy a mikroorganizmusok paradicsomszérumban
sokkal jobban fejlédtek, mint a malnaié tapoldatban. Ez a jelenség &sszhangban
all a paradicsomlé stimulal6 hatasara vonatkozé megallapitasunkkal [1, 2].

Antagonizmust éleszt§ és baktérium kodzott egyetlen esetben sem allapitot-
tunk meg, Leuconostoc-kal beoltott malnalében sem, minthogy itt —ismeretlen
okokb6l —a vakprdbéban sem volt megfigyelhet6 fejlédés. A baktériumtérzsek
Gsszcsirainak nangégrendje minden esetben megfelelt az éleszt6é nélkiili vak-
prébaénak. A mikroorganizmusok fejl6dési liteme a kisérleti korilményekhez
igazodott: Kaliumszorbat tavollétében altalaban az éleszték fejl6dtek gyorsab-
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1. tablazat
Baktériumfejlédés élesztével beoltott tdpoldatokban

+ = 5—8*106/ml,+ = 1—5-107/ml, + -f+ = 5—8 «10e/ml dsszcsira. pH = 4,5

L. mesenteroides L. plantarum

Eleszt6 Para- Malnais Para- Malnaié

dicsomlé alnaie dicsomlé alnaie
S. ellipsoideus T ., e 4 + + + +
S. carlsbergensis... + - ++ + +
C. utilis .......... + — + o+ + +
C. pulcherrima + - 44"p rfx +
H.anomala .. + - ++ + +
Eleszté nélkiili vakproba + — ++ + +

han, 3-6 nap malva, a sejtek pusztuldsa utan még tébb napon at volt meg-
figyelhetd a baktériumok novekedése. Ha az éleszt6k koncentracidja a tapoldat-
ban arédnylag csekély volt (kisérletsorozatok 102ml éleszt6vel), kezdetben a
baktériumnovekedés jutott thlsulyba, az éleszt6k csak lassanként szaporodtak
el. — Kaliumszorbat jelenlétélen [°/@ koncentracié esetén szinte kizarolag bak-
teriumfejlédés volt megfigyelhet6, mégpedig olyan Gtemben és intenzitassal,
amely megegyezett mindket vakprobaéval (A és B sorozatok); 0,5%0 koncentra-
](‘:i(_ﬁl,,gsletében a baktériumnovekedést megkésve nyomon Kkovette az éleszték
ejl6dése.

1l. A kannabidiolsav aktivitasat befolyasolé tényez6k vizsgélata

1 Hokezelés hatdsa a CS aktivitasara

Modellkisérleteket végeztiink deszt. vizben oldott CS-vel. Az oldatokat két
oran at tartottuk 60 eés 100 C°-on, pH 3, 5 és 7-en, feloranként mintakat vettiink
és aktivitasukat megvizsgaltuk.

Kisérleti mddszerek

Tobb oldatnak a vizsgalatok soran fellépd sajat zavarossaga miatt turbidi-
metrias mérések helyett a nOvérgli antibiotikumok tajékoztaté meghatarozasara
széles korben alkalmazott agardiffizios modszerrel dolgoztunk, annak is lyuk-
lemez véaltozataval. Mint ismeretes, ennél beoltott agarlemezekbe furt lyukakba
toltjuk a vizsgalando oldatokat és a gatlasi zénak atméréjének mérésével kalib-
racios gorbe alapjan hatarozzuk meg a hatéanyagtartalmat.

Teszttorzs: Bacillus cerens volt. Téfagar: Szabvany szerint késziilt hislé-
alapG standardagar (MSZ 3644), pH 7,2. A Petri csészékbe Ontott lemezeket
fellletileg oltottuk. A lyukak atmerdje 9 mm volt. Hatéanyag-oldatok készitése:
A kannabidiolsav 0,1%-0s, alkoholos torzsoldatat citromsav, vagy NaOH segit-
ségével pH 3,5 vagy 7-re beallitott deszt. vizzel 1:100 000-re higitottuk. A hatd-
anyagtartalma oldatokb6l 9-9 mi-t kémcstvekbe pipettaztunk, majd ezeket
vattadugéval lattuk el. A kémcsovek egyik sorozatat termosztatban 30, 60, 90 és
120 percig 60 C°-on tartottuk, egy masik sorozatat f)edig 100 C°-on hdkezeltiik.
(A sorozatok minden tagja 3 parallel kémcs6bdl allt.) Ezenkivil hékezeletlen
vakprébakat is készitettlink. A tdbbé-kevésbé opalizalo oldatok pH-jat —ahol
ez sziikséges volt —7-re allitottuk be és pH 7-es deszt. vizzel azonos térfogatra

210



tkéltk%ttUnk fel. Az igy el6készitett oldatokbdl 0,1 ml-eket toltottink be a lyu-
akba.

A Petri cseszeket ezutan éjjelen at hitGszekrényben 4 C°-on tartottuk,
hogy a diffuzionak —a baktériurnndvekedéssel szemben —elnyt biztositsunk,
majd 24 6ran at 27 C°-on inkubaltunk, végul pedig leolvastuk a gatlasi zénak
atméréit.

A kisérleti eredmények az 1 abraban tekinthet6k at.

CSUaoT»Wfsw T T
uomiasi

AklivilsX

Kanncibidiolsav 0,01 % -os vizes oldatainak hdkezelése

Mint lathatd, a CS aktivitdsa 60 C°-0s h6kezelés mellett a pH-t6l fligget-
lendl végig, vagyis ket oran at valtozatlan maradt. 100 C°-0s hOkezelés eseteben
az aktivitas csak pH 7-en maradt valtozatlan, pH 5-nél mar 30 perc malva kb.
50%-0s aktivitas-csokkenés kovetkezett be és ez igy maradt végig; pH 3-nal az
el§6 30 perchen az aktivitas mé? nagyobb mértékben (kb. 55%-ban) csdkkent,
2 Ora mulva pedig a cstkkenés elérte a 80%-ot.

A leirt modellkisérleteken kivil néhany esetben megvizsgaltuk a hékezelés
hatasat almalében oldott CS-re is, mégpedig annak eredeti savany( pH-ja mel-
lett (3—3,5). Parhuzamosan Ferenczy is vegzett Szegeden hasonld méréseket.
Mindketten megallapitottuk, hogy almalében - ugyanazon pH mellett - vala-
mivel nagyobb az inaktival6das, mint deszt. vizben. Az a tapasztalatunk is
me%eg?/ezé volt, hogy autoklavozas esetében (121 C°, 30 perc) az aktivitds nem-
csak almalében, hanem deszt. vizben is teljesen ténkremegy [13].2

2. Nyers gylimélcslevekben oldott CS aktivitasa
~Nyers (hokezeletlen) gylimélcslevek esetleges befolyasanak kérdése a CS
aktivitasara részben a ver inaktivalé hatasara vonatkoz6 irodalmi adatok [14],

reszben Ferenczynek a tej inaktivalé hatasara vonatkozo kozlesei [13], valamint
az azokkal megegyez0 sajat tapasztalatok alapjan merult fel.
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A vizsgélat modszere:

A gylmolcslevek sajat turbiditdsa miatt itt is agardiffaziés modszerrel
dolgoztunk. Teszttdrzs és tapagar megegyezett az L1 alattival. A hatbéanyag
oldatainak készitése: A kereskedelmi forgalombdl szarmazé, vizsgalandé gyi-
molcsoket késsel, vagy reszelévei feldaraboltuk és a levet nylon-rongyon &t
kipréseltik. Valamennyi levet NaOH-val pH- 6-ra allitottuk be. (A CS nélkuli
vakprébanal ezen a pH-n nem keletkezik sajat gatlasi zona.) A CS0,1%-o0s, alko-
holos torzsoldatabol ezutan 0,1 ml-t adtunk az illet6 gg/[]mblcslé minden 10 mi-
éhez, vagyis a hatéangagf(ot 1:100 000-re higitottuk. A beoltott lemezek lyukaiba
valo betoltest és tovabbi kezelést az 1 alatt leirtak szerint végeztik. Akalibracios
gorbéket deszt. vizben (pH 6) oldott, kilénbéz6 koncentracidju CS oldatokkal
vettik fel. Ily médon a kovetkezd gyimdlcslevekben feloldott CS aktivitasat
vizsgaltuk: alma, 6szibarack, paradicsom, szilva, malna, eper. A2. abra egy ilyen
kisérletet szemléltet:

2. abra

Kulénb6z6 nyersgyilmolcslevekben oldott kanna-
bidiolsav (CS) gatlasizénai. Higitas 1:100000,
pH = 6. Teszttdrzs: B. cereus. Husléalapu
standardagar, pH 7,2.
Kozépen: CSdeszt. vizben. Jeltdl 6ramutaté
iranydban egymés utan: CS szilva-, alma-,
paradicsom-, malna-, eper- és §szibaracklében
oldva.

Az abrabal kitlinik, hogy egyes gylimdlcslevek (kilondsen kozvetlenil a jel
mellett kétoldalt helyet foglalo szilva- es Gszibaracklé) gatlasi zonai jol észre-
vehet6en csokkentek a kozépen levd vakprobdéhoz képest. Tapasztalataink
szerint az inaktivalodas mértéke altalaban 20-50% koz6tt volt, legkisebb eper-
és malnaié esetében (kb. 20%), majd ndvekvé mérték{ alma, paradicsom, 0szi-
barack és szilvalé sorrendben.

Néhéany tovabbi kisérletink sordn nyers és hékezelt (autoklav, 121 C°
30 perc) paradicsomlé inaktivald hatasat hasonlitottuk 6ssze egymassal Fcrenczy
kezdeméngsezésére [13]. Megallapitottuk, a hoékezelt paradicsomlében utdlag
feloldott CS aktivitdsa megegyezik a hideg deszt. vizben oldott hatéanyag aktivi-
tasaval, vagyis inaktivalodas ilyen korilmenyek kozott nem mutathato ki. Ez a
kiegészitd Kisérlet egyértelmien bizonyitja, hogy —Ilegalabbis a paradicsom ese-
tében —csak a nyers gylimdlcslé tartalmaz inaktivalo komponens(eke)t, a hé-
kezelt nem. A CS-t inaktivalo anyag(ok) tajékozdédd vizsgélataink szerint vald-
szin(ileg els6sorban a fehérjék és a lipoidok ZIecitin) csoportjaiba tartoznak. Ez a
kérdés —beleértve az egyes vegyiiletek okozta inaktivalas hatasmechanizmusat
is —részletesebb tanulmanyozasra szorul.

I11. Kannabidiolsav kimutatasa

A legtébb hatéanyag gyors laboratoriumi kimutatdsara — beleértve a
konzervaloszerekét is—ez ido szerint a vékonyrétegkromatografia a legalkalma-
sabb és legkorszer(ibb eljaras. A hasis tartalmi anyagok vekonyrétegkromato-



grafiajaval féképpen Korte és munkatarsai [15] foglalkoztak. A szerz6k N,N-di-
metil-formamiddal impregnalt szilikagél-G lemezeken futtattak, el6hivaskor a
CS foltja a startponthoz igen kozel esett. Egyszer(ibbnek és celravezet6bbnek
latszott a konzervaloszerek vekonyrétegkromatografiajanak alapulvétele, annal
is inkabb, minthogby a CS mint elesztogatld tartositoszer (pl. kaliumszorbat)
hatasat kiegészitd baktériumgatloszer keriilhetne csak alkalmazasra. Optimalis
Rf értekek melletti kimutatasanak problémajat igy kezdett6l fogva Osszekap-
csoltuk a kaliumszorbattdl valo megfelel§ elvalasztasanak és a két tartositoszer
egymas melletti kimutatasanak problémajaval.

Szamos elbkisérlet utdn a Copius-Peereboomtoél benzoe- és szorbinsav elva-
lasztasara ajanlott modszerrel [16], szilikagél-G és kovaf6ld-G (1+ 1) aranyd
keverékebGl allo rétegen, hexan-jegecet (96 +4) futtatoszerrel, sikerilt elvalasz-
tani a két tartdsitéanyagot a kivant 7 tartomanyban. Az elvalasztas élessége
lényegesen jobb volt az esetben, ha a keverék-réteg helyett egyszer(i szilikagél-G
réteget hasznaltunk és a futtatdst haromszor megismételtik. (Az Re értékek
KS-nél atlagosan 0,36, CS-nél 0,45-nél voltak.)

El6hivoként a nem specifikus kénsavoldaton kivil — a kaliumszorbat
(szorbinsav) specifikus kimutatasara telitett vizes (kb. 0,5%-0s) tiobarbitursav
oldatot hasznaltunk [é?(] amely — tapasztalataink szerint — CS-vel nem ad
szinreakciot. A kannabidiolsav UV fényben altalaban — halvany foltként —
minden kiléndsebb el6hivas nélkil is észlelhetd volt, de sokkal élesebben jelent-
kezett, ha a réteget az altalanos el6hivoul ajanlott és konzervaldszerek szamara
(p-oxibenzoesav €s észterei) is megfelel6 alkoholos rodamin-B oldattal (0,025-
0,5%-0s etanolos oldat) permeteztik be [18], majd UV fényben tekintettiik meg.
Ilyen korilmények kozott a CS sotét foltként emelkedett ki a rozsaszin, fluoresz-
kalé hattérbdl, ‘a KS pedig lathatatlan maradt.

llyen médon 25 pg CS és 50 pg KS még jol el6hivhatd volt.

A'3. dbra CS és KS elvalasztasat szemlélteti modellkisérletben.

A B Cc

3. abra

Kannabidiolsav (CS) és kaliumszorbat (KS)
vékonyrétegkromatogramm jai.
Réteg: szilikagél —G. Lemeznagysag: 9x14 cm.
Futtatészer: hexan-jégecet 96:4. Futtatasi id6:

haromszor kb. 10 perc, minden esetben — leve- a P
g6n szaritds utdn — 15 perces széaritds 100C°-on.
» e )
El6hivok:
A = 0,4%-0s etanolos rodamin-B oldat.
Megtekintés UV-fényben.
B = 0,5%-0s vizes tiobarbitursav-oldat.
C = kb. 10%-o0s kénsavéidat + hevités
130 C°-on.
1=CsS
2 = KS
3= CS+ KS 7 2 3 72 3 72 3
Kovetkeztetések:

1 Kisérleti eredményeink szerint éleszt6kés tejsav tipusi baktériumok
egymas mellett akadalytalanul fejlédhetnek gyiimolcslevekben, a leggyakrabban
hasznélt éleszt6gatld konzervaldszer, a kaliumszorbat pedig a baktériumfejlédés
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szamara Kifejezett el6nyt biztosit. Ezért rendkivil ajanlatos gyumolcslevek,
illetve gyumolcsléalapt - iditSitalok tartositasara eleszt6gatloszer mellé bak-
tériumgatlo tartositoszert, pl. kannabidiolsavat is adagolni.

2. Kisérleti eredményeink szerint a kannabidiolsav nyers gytimélcslevekben
valo feloldas, valamint oldott allapotban valo hékezelés folyaman - kilondsen a
savany( tartomanyban — veszit aktivitasabol, ezért ajanlatos a hatéanyagot
utolag, hdkezelés utan adagolni a konzervalandd italhoz.

3. Amennyiben a kannabidiolsav ipari felhasznalasra keriilne, kaliumszorbat
melletti kimutatasara egy altalunk kidolgozott vekonyretegkromatograflas
modszer all rendelkezésre, amely még tovabb finomithato.
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WCCNEAOBAHUE HEKOTOPbLIX CBOWICTB KAHHABMAVO/IOBOW
KNCNOTbl C TOYKWN 3PEHNA KOHCEPBMPOBAHUA MNLLEBBLIX
MPOAYKTOB

W. Tan, En. Baiiga u W. BekeLw,

ABTOpbI B OMbITaX MCCNEAOBAN CYLLECTBEHHbIE CBOMCTBA KaHHAGWAMOMOBOI
KWUCNOTbl HECKONbKMX (DPYKTOBbIX COKOB M OCBEXAMOLMX HANWTKOB, C TOYKM
3peHUsl KOHCEPBUPOBAHMS.

TMOMOLLBIO POXOKEBBIX 1 MOIOYHOKUCILIX LUITAMMOB GaKTepuii MHOKY/INpO-
BaHHbIX OHOBPEMEHHO B TOMAaTHYH) CbIBOPOTKY U B Ma/MHOBbIA COK YCTaHOBMW/INA,
YTO LUTAMMbI —COT/IACHO OZMHOYHBIM INTEPATYPHLIM fJaHHBIM 11 B MPOTUBOMONOX-
HOCTW [pyr UM [aHHbIM — B MPUCYTCTBUM [POMOKEW Pa3BMBAOTCA TOUHO Tak,
Kak 1 6e3 Hux. [o6asneHne copbara Kanus K nmaTeanonvly pacTBOpy He BO3-
[le/iCTBOBa/I0 —Ha BENMYMHY yucC/a 3apofbllleli GakTe é)

ABTOPbI OMbITHLIMA  IaHHBIMW  MOATBEPXKAAIOT O OCHOBAHHOCTb CMO/B30-
BaHWS GaKTepuanbHbIX TOPMO3SLLMX BeLleCTB (KaHHABWAMONOBOM KWUCNOTbI) B
KauecTBe [OMOSIHEHWSI TOPMO3ALLErO AECTBUSA APOXOKEN A/ NpesoTBpaLLeHns
ropun Cb(gyKTOB

V13 (haKTOPOB BANAIOLLMX Ha AKTUBHOCTb areHTa B MEepBOVA O4epeau, B onbiTax
Ha MOAENN, UCMbITaN BAWSHWE TEMIoBoii 06pPaboTKM Ha BOASHHbLIE PAcTBOPbI
KaHHabWaMoNoBOM KUCNOTbI MpY pasHbiX pH. YCTaHOBWAW, YTO aKTUBHOCTb He
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M3MEHSIETCS NpY ABYYacoBON TepmoobpaboTke NPOBOAMMON Mpu TemnepaType
60°C un npu pH 3, 6e3 n3MeHeHNst OCTaeTCcsA TOMbKO B HEMTPa/IbHOM AyanasoHe, a
B KWCNOW Cpefie B 3HAYUNTE/IbHON CTEMEHW YMEHbLLIAETCS.

Cbipble ()pyKTOBbIE COKM COAepXKaT Masioe KOMMYeCTBO WMHaKTMBUPYHOLLME
KOMIMOHEHTbI, KOTOpble YMEHbLUAKOT aKTUBHOCTb PacTBOPEHUA YXKe MNPy KOMHAT-
HOVA Temneparype.

ABTOpbI paspaboTanu MeTO,CILTOHKOC}'IOI‘/'IHOI‘/‘I Xpomarorpaun 4N BbIBNEHUA
B BOASHHOW cpefile pacTBOPEHHOW KaHHabWAWO/OBO KWUCMOTLI U OTAENEHUs ee OT
copbata Kanwsl.

PRUFUNG EINIGER EIGENSCHAFTEN DER CANNABIDIOLSAURE
VON DEM STANDPUNKTE DER LEBENSMITTELKONSERVIERUNG

1 Gal, O. Vajda und I. Békés

Die Verfasser befassten sich in neueren Versuchen mit solchen Eigenschaften
der Cannabidiolsaure (CS), welche bei der Konservierung von Fruchtséften bzw.
erfrischenden Getranken auf Fruchtsaftgrundlage —von grundlegender Bedeu-
tung sein kdnnen.

Vor allem stellten sie-vermittels in Tomatensaft bzw. Himbeersaft gleich-
zeitig eingeimpften Hefen —bzw. Lactobazillenstdimme —fest, dass die Bakte-
rien im Einklang mit einigen und im Widerspruch zu anderen literarischen An-
gaben —sich in Anwesenheit von Hefen ebensogut entwickeln, als in deren Ab-
wesenheit. Die Grossenordnung der Gesamtkeimzahl der Bakterien wurde durch
Zufiigung von Kaliumsorbat zu den Néhrlésungen nicht beeinflusst. Die Zweck-
massigkeit der Verwendung eines bakterienhemmenden Mittels (CS) wurde so
durch eigene Versuchsergebnisse bestétigt.

Von den die Aktivitat des Wirkstoffes beeinflussenden Faktoren wurde in
Modellversuchen vor allem der Einfluss der Hitzebehandlung auf wasserige
Loésungen der CS bei verschiedenen pH untersucht. Die Verfasser stellten fest,
dass die Aktivitat bei 60°C selbst wéhrend zweistindiger Hitzebehandlung
und bei pH 3 unverdndert bleibt, bei 100°C jedoch nur im neutralen Bereich und
nimmt im sauren Medium in bedeutendem Masse ab.

Rohe Fruchtséfte enthalten einigermassen inaktivierende Komponenten,
welche die Aktivitat der geldsten CS bereits bei Zimmertemperatur verringern.

Schliesslich arbeiteten die Verfasser ein einfaches diinnschichtchromatogra-
phisches Verfahren zum Nachweis der in Losung enthaltenen Cannabidiolséure
und ihrer Trennung von Kaliumsorbat aus.

INVESTIGATION OF CERTAIN PROPERTIES OF CANNABIDIOLIC
ACID FROM THE ASPECT OF FOOD PRESERVATION

1 Gal, O. Vajda and 1. Békés

In these recent experiments, some properties of cannabidiolic acid were
investigated by the authors which are of essential importance from the aspect
of preservation of fruit juices and soft drinks of fruit juice base.

First of all, it was found that, on simultaneously inoculating tomato serum
and raspberry juice with yeast strains and with bacterial strains of lactic acid
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type, the test strains of the bacteria, quite in contrast to certain data of litera-
ture and in accordance with other literature data, showed the same fair develop-
ment both in the presence and in the absence of yeasts. The order of magnitude
of the total number of germs was not affected by the addition of potassium sor-
bate. Thus, the suitability of the application of cannabidiolic acid as an anti-
bacterial agent complementing the effect of an anti-yeast agent for the inhibi-
tion of the decay of fruit juices was supported also by own experimental eviden-
Ces.

Of the factors affecting the activity of the agent, mainly the effect of heat
treatment on aqueous solutions of cannabidiolic acid at various pH values was
investigated in model experiments. It was found that no changes in activity are
perceptible at 60° at pH 3 during a 2-hour heat treatment, while at 100°C the
activity was maintained only in the neutral domain while marked decrease
occurred in an acidic medium.

Raw fruit juices contain small amounts of inactivating component(s) which
redu(t:e the activity of cannabidiolic acid even when it is dissolved at room tem-
perature.

Lastly, a simple thin-layer chromatographic method was developed by the
authors for the detection of cannabidiolic acid dissolved in water and for its
separation from potassium sorbate.

LA MISE AU POINT DE QUELQUES CARACTERISTIQUES DE 'L’ACIDE
CANNABIDIOLIQUE DU POINT DE VUE DE LA CONSERVATION DES
DENREES

/. Gal, . Vajda et I. Békés

Les auteurs ont, au cours de leurs expériences récentes, soumis & l’examen
quelques caractéristiques de Il'acide cannabidiolique, importantes du point de
vue de la conservation des jus de fruits et des boissons rafraichissantes & base
de jus de fruits.

A l'aidc des souches de levure et de bactéries lactiques enseminées en mérne
temps dans un serum de tomate et un jus de framboise on a, tout d’abord, con-
staté —en accord avec quelques données de litérature et en contraste avec
d’autres —que les souches-test des bactéries se développent autant bien dans
la présence des levures qu’en leur absence.

L’adjonction du sorbate de potassium aux solutions nutritives n’a pas
influencé I’ordre de grandeur du nombre total des germes de bactérie. Ainsi on
a pu, & force de propres données expérimentales, soutenir, que I'application
d’un inhibiteur de bactéries qui complete I'effet d’un inhiblteur de levures (I’acide
cannabidiolique) pour empécher la déterioration des jus de fruits, est justifiée.

Parmi les facteurs qui influencent I'activité de I’agent, c’est I'effet du traite-
ment thermique qu’on a, en premier lieu, soumis & I’examen dans des expériences
modéles. On a établi, qu’a 60°C, I’activité ne change mérne pas aprés un traite-
ment thermique de deux heures au pH 3, tandis qu’a 100°C eile ne reste constante
que dans le domaine neutre, et diminue appréciablement dans un milieu acide.

Les jus de fruits crus contiennent des composés faiblement inactivants,
qui réduisent l’activité de I'acide cannabidiolique déja & la température ambiente.

Enfin les auteurs ont développé un procédé & Chromatographie en couchc
mince, afin de détecter l'acide cannabidiolique dissous dans un milieu aqueux
et de le séparer du sorbate de potassium.
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