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Bevezetés

Az élelmiszeripari termékek minGségét — mint ismeretes — érzékszervi,
fizikai, kémiai és mikrobioldgiai jellemzdi hatarozzak meg. A mikrobiolégiai
allapot nagymértékben fiigg a termék el@allitasdhoz felhasznalt nyersanyagok
mikrobas szennyezettségének mértékétdl és a mikrofléra dsszetételétdl.

Az adalékanyagok szerepét a mikrobioldgiai éllapot kialakitadsaban hajlan-
dok vagyunk lebecstilni, pedig azt szamos tapasztalat tamasztja ala. igy pl. sok
fliszerfeleség: feketebors, majoranna és masok olyan nagyszamu és nem kivanatos
osszetételi mikrofléra hordoz6i, hogy adalékanyagként val6 alkalmazasuk el6tt
néhol — altalaban etilénoxiddal —sterilezik, vagy gyakorlatilag steril illdolaj
kivonataikat hasznaljak fel izesitésre (1).

Az utols6 masfél évtizedben folytatott vizsgalatok alapjan kilon figyelmet
érdemel az élelmiszerek penészszama, mert jonehany kbzbnsé%es penésztorzsrol
megallapitottak, hogy toxino?én, aflatoxin tipust, vagy egyeb és nem ritkan
héallé toxinokat termel, amelyek a gomba pusztuldsa utan is mérgezést okoz-
hatnak (2). Ebben a vonatkozashan kilondsen érdekes az a régebbi megallapitas,
hoay egyes gyenge fitoncidhatasu illéolajokat tartalmazé fliszerek bizonyos
mikroorganizmusok, pl. penészek és éleszték ndvekedését stimulélhatjak; el6-
segitik a micélium kéﬁz()’dést és gatoljak az (aszexualis) spora képzédeést (1).

Az adalékanyagok jelentGségenek egy masik jellemzo példajat az USA-ban
1928-ban bekovetkezett nagyaranyl zoldborsé konzervromlas szolgaltatta.
Kiderult, ho?y az 1%-os koncentracidban felhasznalt cukor termofil sporas,
ezen belil kilondsen sima savanyodast okozé mikrobas szennyezettsége jelentds
szereEet jatszott a romlés elSidézésében (3). )

z a vizsgalati eredmeény vezetett az USA-ban, majd tobb mas orszagban
is cukorszennyezettsegi mikrobioldgiai normak kidolgozasahoz.

Ezek a megallapitasok és me?gondolésok késztettek arra, hogy az Intéze-
tinkben kb. 1 éve folyé mikrobio o?(iai allapotvizsgalatok korébdl kiemeljiink
néhany a hazai élelmiszeriparban, kozelebbrdl a tartdsitoiparban altalanosan
felhasznalt adalékanyagra: fliszerekre és cukorra és zsemlemorzsara vonatkozé
vizsgalati eredményt, és ezek ismertetésével hozzajaruljunk %elenlegi (nempato-
gén) szennyezettségiiknek és az ebbll adddé problémaknak felméreséhez.

* Nagyk6roson, 1972. majus 8-4n a IV. Konzervipari Higiéniai Napok alkalmaval
tartott el6adéas alapjan.
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Metodika

A fliszermintékat részben a Compack Csomagoldé Vallalatnal vettik el6re-
csomagolt allapotban, részben a nagy- és kiskereskedelemb6l. Mintaztunk ezen-
kivil az egyik legnagyobb felhasznal¢ iparagban, a hdsiparban, mégpedig a
Budapesti Husipari Vallalat kilonbéz6 (izemegységeiben és néhany budapesti
és pestmegyei MgTsz hisipari Uzemeiben, zmmel az Grl6helyiségekben, bekeve-
résre el6keszitett allapotban.

A vizsgalatokat lemezontéssel végeztik. Téptalaj az dsszes él6csirak és
a h6tlirék esetében husléalapt univerzal tapagar volt; a fehérjebont6k szamanak
meiéllapitéséhoz teljes agart, a penészszamokéhoz Csillag-féle tapagart hasznal-
tunk. A h6tlrék leoltasa el6tt a tizszeresen higitasu (steril vizzel keészilt) szusz-
Benziét 10 percig tartottuk 80 °C-on (4). Az dsszes él6 csirak, hétiirék és fehérje-

ontok szamat 24 oraig 28 °C-os, majd 24 ¢raig 37 °C-os inkubalas utan olvastuk
le, a Kenészszémokat pedig 48 —72 orés, 28 °C-os inkubalds utan (5)
zsemlemorzsa-mintakat részben a felhaszndldé Mirelité lizem csepeli rakté-
rabol vettiik, zsakokbol, aszeptikusan, részben pedig a Fiiszert Vallalat egyik
raktarabol, el6recsomagolt allapotban (3 siit6lizemi vallalat termékei voltak).

A mintakbol 6sszes éldcsirakat és penészszdmokat hataroztunk meg a fliszer
mintaknal leirt kérilmények kozott.

A cukormintakat a kereskedelembdl vettiik el6recsomagolt &llapotban.
AII_<ri§|t;’1I cukor-mintdk papircsomagolasban voltak, a porcukor-mintak pedig
polietilénben.

A termofil sporak szamanak megallapitasahoz élesztds tapagart hasznaltuk,
amelyben a brémkrezol-bibor indikator teszi lehet6vé a savanyitok szamanak
egyidej(i leolvasasat (6).

A mezofil osszes el6 csirak szamat szintén ezen a tapatalajon hataroztuk
meg findikétor nélkdl), miutan néhén?/ el6kisérlettel (6. minta a 2 parhuzamos
3—3 lemezre oltva) meggy&zdédtiink réla, hogy a csirak ndvekedéséhez kedvezébb
feltételeket nyujt (kb. 40—50%-kal nagyobb csiraszdm volt leolvashat6), mint
a husléalapl univerzal tapagaron. A mezofilokat 24 ¢raig 28 °C-on, 24 6raig
pedig 37 °C-on inkubaltuk. A termofil spérak meghatarozasat a Vajdatol leirt
modszer szerint végeztuk: (7) (20%-os cukoroldat forralasa 5 percig, a 2 ml
leoltdsa 3 lemezre, inkubalds 48 6raig 55 °C-on).

Vizsgalati eredmények és értékelés

A fiiszerek csirafajtankénti szennyezettségére vonatkozd vizsgalati eredmé-
nyeinket az 1 tablazatban szemléltetjuk. (Megjegyezziik, hogy a h6tlir6k és
fehérjebontok szdmat csupan a hisiparban vett mintaknal hataroztuk meg.)

Amint az 1 tablazatbdl lathato, az dsszes élcsiraval vald szennyezettség
zéme (51,4%-a) 1099 nagysagrend{i volt, jelent6s szazaléka pedi?( (28,2%/
10°/g nagysagrendd, ami az OETI 1970-es iranyszamai (8) szerint mar kifogasolt.
A hdtlirok kategdriajaban viszonylag legnagyobb szazalékban szintén a 107g
nagysagrend(i szennyezettség szerepel, jeléil annak, hogy a fiiszerek hordozta
csirak nagy %-a volt h6tlr6, ami a hékezeléssel tartosito ipar szamara nem
kozémbos. A fehérjebontdkkal valé szennyezettség Iegnag)éobb részt 10'/gi volt,
kisebb mértékben 10sg és lO:i’gi. Meg kell Je%(yeannk azonban, hogy a leolvaséas
bizonytalansaga miatt itt ebbol mélyrehaté kovetkeztetések nem vonhatoék le.

Viszonylagosan igen nagynak taldltuk a penészszamokat. A mintaknak
tobb mint a fele (6sszesen 55,6%-a) 1000-nél tdbb penészcsiraval volt szennyezve
grammonkent, vagyis a hivatkozott OETI iranyszamok szerint kifogasolt volt.

Az 6sszcsira- €s penészszennyezettségre vonatkozd adatokat fliszerféleségen-
ként kulon tablazatban is 6sszefoglaltuk ?2. tablazat), mégpedig kereskedelembdl
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és husiparbdl szarmazé mintak szerint csoportositva. Kifogasoknak tuntettik
fel az osszes él6 csiraval 1 millio/g, a penésszel pedig 1000/g-ot meghaladd mér-
tékben szennyezett mintakat.

/. tablazat
Flszer mintak mikrobioldgiai szennyezettsége

Mintdk megoszldsa %-ban

PP Mintaszam
Csiraféleség d 10/g
alatt 102/g 103/g 10i/g 105/g 10«lg 107/g
Osszes él6esira . .. ISI 0 10 55 139 51,4 28,2 0
HOtard s 62 0 3,2 12,9 29,0 43,5 114 0
Fehérjebontd .. 61 0 1,6 26,3 44,3 27,8 0 0
Penész.... 126 10,3 34,2 52,3 3.2 0 0 0
mtablazd

Osszes él6csira- és penészszennyezettség mértéke egyes fliszerféléknél

Kereskedelemben mintazott Husiparban mintazott
@ _ » —
N oX if- 0p- o ©oX ) ,
8o B ré§z¢et§zgé(e 59 S Kif. %-0k részletezése
. . OT Wk k] ws
Gyartmany
megnevezese Kizarélag 2 Kizarélag «S
N 88s N 8gsz
! u L D ' “ B
s € ga3 TS Do
28 3 889 23 g 483
Flszerpaprika .. 34 64,7 0 235 412 21 42,8 0 42,8 0
Feketebors . 18 50,0 0 16,7 33,3 17 64,7 59 58,8 0
Szekflibors . . 2 500 0 50,0 0 7 71,4 0 54,1 14,3
Halaszlé fiiszer-
keverék ... 3 333 333 0
Borsp6tlo fiiszer-
keverék ........... 1 100,0 100,0 0 0
Egyéb flszer-
keverék 3 33,3 111 0 22,2
Majoranna 8 625 0 625 0 5 40,0 20,0 20,0 0
Koménymag 6 50,0 0 50,0 0 6 66,6 0 66,6 0
Mustarmag . — — - - — 1 0 0 0 0
Szerecsendio — - — — — 1 1000 0 100,0 0
Fahéj 6 - 0 0 - - - -
Osszesen ... 77 571 _ 29,2 279 62 54,8 4,8 46,8 3,2

A 2 tablazatbol lathatd, hogy a mintaknak tobb mint fele volt kifogasolhato,,
mindkét mintacsoportban (57,1 és 54,8%), mégpedig zOmben penész-, vagy
penész- és Osszcsira-szennyezettség alapjan. ) ]

Ez az adat az esetleges penésztoxinok jelenléte miatt érdemel figyelmet
és megfontolanddva teszi az el6zetes sterilezés szilkségességeét.

Lenyeges szennyezettségi kiilonbség a két csoport kdzétt sem globalisan,
sem az egyes fliszerek esetében nem volt kimutathato.
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Az egyes fliszerek kozill a nagy szazalékban kifogasolt borssal, paprikaval,
kéménymaggal és majorannaval szemben afahéj mintak kifogastalanok voltak.
Ez Osszhangban all azzal az irodalmi megallapitassal, hogy az utébbi fahéj-
aldehid tartalma révén altalaban nagyobb mértékben bakteriosztatikus, mint

az el6bb felsoroltak. ] ] ]
Zsemlemorzsa vizsgalati eredményeinkrdl a 3. tablazat tajékoztat.

Zsemlemorzsa mintdk mikrobiolégiai szennyezettsége

Mintaszam

Osszes él6csira ...

Penész

3. tablazat

Mintdk megoszlasa %-ban

102/g 103/g 10i/g

0 4,8 42,8
7,2 333

9,5 57,

10B/g  10*/g

0
0

Mint latjuk a leggyakoribb szennyezettség penész esetében 103g Gsszes,
él6csiraszam esetében pedig 109g nagysagrend(i volt. llyen mikrobiolégiai alla-

potl morzsa a kozepesnél

yengebb mikrobioldgiai mindségd.

Cukor vizsgalati adatainkrol a 4. és 5. tablazat nydjt attekintést. A 4. tabla-
zatban a kristalycukor-mintak szennyezettségi adatait foglaltuk Gssze.

Mezofil dsszes élécsira

Osszes termofil

Savképzé termofil spor

Mintdk széma

Mezofil Gsszes élécsira
Osszes termofil sporas
Savképz6 termofil spdrés...

Mintadk szama

Kristdlycukor mikrobiolégiai szennyezettsége

sporas

Porcukor mintdk mikrobioldgiai szennyezettsége

db/10 g

Hazai gyartasu

Atlag Széls6 érték
db/10 g
917 158-8166
464 258- 883
176 25- 500
19 db

Atlag

db/10 g

1861
1166
238

db/10 g

4. tablazat

Import
Széls6 érték
db/10 g

150- 1083
208- 666
33- 166

9 db

5. tablazat

Sz8Is6 értékek

db/10 g

416-5166
341-2500

666

Ha a tablazatban feltiintetett mezofil él6csiraszamok értékeléséhez a cukro-
zott italokhoz felhasznalhat6 kristalycukrokra vonatkozé 1953-as amerikai el6-
irasokat vesszik alapul (1), amelyek szerint a maximalis megengedhet6 szeny-
nyezettség 200/10 g, a termofil spéraszamokhoz pedig az amerikai Konzerv-
gyarosok Nemzeti Szovetségének 1958-ban kiadott normait, amelyek szerint
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az Gsszes termofil sgéraszém atlagosan maximum 125/10 g lehet, a sima savanyi-
tok szama pedig 50/10 g, tovabba, ha vonatkozd eredmenyeinket eﬁybevetJUK,
Vajda mintegy 10 év el6tti értekelésével (6), a kovetkezOket &

meg:

— Valamennyi vizsgalt kategoridban az atlagértékek Iényegesen meghalad-
jdk a hivatkozott elGirdsok szdmszer(i értekeit.

— Az egyes mintdk szennyezettsége rendkivil nagy ingadozast mutat,
ezt a ,,széIs6 értékek” rovatanak adatai jellemzik.

Kovetkeztetésként — vizsgalati adataink és masfél évtizedre visszamend
tapasztalataink alapjan — megallapithatd egyrészr6l, hogy a szennyezettség
mértéke novekedett. Ezt L’lg% véljuk, részben a gépi répaszedés egyéebként
orvendetes fejlédesének lehet betudni. Azonban ez a miiszaki fejlédeés a techno-
l6gia soran elengedhetetlen fertGtlenités alapos végrehajtasara hivja fel a figyel-
met. A fert6tlenités egyenletességének fontossagara utal a csiraszamok nagy
ingadozasa is.

A kCukoripari Kutatd Intézet tapasztalatai e megallapitasunkat alata-
masztjak.

— Az is megallapithatd, hogy az import cukor szennyezettsége mezofil
és savképzo termofil csirak esetében szignifikansan kisebb, mint a hazai
gyartastaké, pedig itt a csomagolassal c{éré utészennyezddés is tekin-
tetbe jon. Ez is igazolja az el6z0 bekezdésben elmondottakat.

Végll a kristalycukor mintak vizsgalata alapjan (a 4. tablazattdl fugget-

lenil) még a kovetkezd érdekesebb megallapitasainkat emlitjik meg:

— A'mezofil csirdk szama az dsszes minta 14,3%-aban felelt meg a szigort
normaknak és ugyancsak 14,3% volt az igen nagy szennyezettségliek
(103 10 g) aranya.

— A termofil sporaszamok atlagértéke 461/10 g-nak adodott a hatvanas
évek kezdetén 3 evjaratbol atlagolt 260 —281/10 g-mal szemben (6).

— A termofil savkégz()k kozll 25% felelt meg a hivatkozott el6irasoknak,
az atlagérték 152/10 g viszont a régi, szintén 3 évjarat figyelembe-
vételével szamitott atlagnak, 54/10 g-nak csaknem haromszorosa.

— A savképz6k szazalékos aranya az egyes mintaknal most is igen valtozo-
nak bizonyult, az atlagérték, 35,1% azonban a régi, 20% korlli atlag-
hoz képest lényegesen megndvekedett.

Az 5. tdblazatban 12 Eorcukor minta szennyezettségi adatait tiintettik fel.

A vonatkozé atlagértékek, mint lathato, részben joval nagyobbak a kristaly-
cukorénal. A mezofil csirdk, valamint a termofil spérasok szamainak atlaga itt
103 10 g nagysagrend(i. Ez nyilvanvaléan Gsszefiigg a porcukor-gyartas techno-
l6gidjaval, a kristalycukor drlésével, amely kialon hibaforrést, “szennyezddési
lehetGséget jelent.

Egyetlen ,kristalycukor tisztasagu” porcukor mintank volt csupan, ami
glrlrghutgl, hogy megfeleld kdrilmények kdzott joval tisztdbb porcukor is el6-
allithato.

A mezofilok szama atlagértékben valamennyi cukor mintanknal 60%-kal
volt tdbb a termofil spoérasokénal.

. Koszonettel tartézunk munkatarsainknak: dr. Fekete Tibornénak, Kovéacs
Arpadnénak és Kiraly Annanak a vizsgalatok végzéséért.

apithatjuk
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WCMbITAHVE MUKPOBWOMIOMTMYECKIX 3ATPS3HEHIA TMPUMECEW
MPUMEHAEMbIX B KOHCEPBHOW MPOMbBILUNEHHOCTU
W. Tan E. n Ea. Baiiga

ABTOpbLI 13 répmwleceﬁ NPUMEHAEMbIX B KOHCEPBHOW MPOMbILLIEHHOCTb WC-
CefoBaN MUKPOOMOOTMYECKYIO 3arPA3SLHEHHOCTb CMELWiA, TONYEHHbIX CyXapeli
M caxapa M 03HaKOMASIT pe3y/bTaTbl NPOBEAEHHbIX UCCNeAoBaHMA. Cneunid 1
TONYeHble CyXapwu B3ATblE U3 TOpFOBOI7I CeTh, UCNbITann C TOYKN 3peHUs 4ucna
MUKPO6 1 MneceHn, a 06paslibl B3STble B MSCHON MPOMBILLIEHHOCTW, Ha TePMO-
YCTONUMBOCTb W pacTenieHne 6enkoB. Me3ogmbHble 1 TePMOGIbHBIE 3arpsi3b-
HEeHMs1 06pa3LLOB CaxapHOro Mecka OLEHWBanM Mo 3arpaHUYHbLIM HOpMam U CpaB-
HMBA/I C OTEYECTBEHHBLIMW [aHHLIMU.

UNTERSUCHUNG DER MIKROBIOLOGISCHEN
KONTAMINATION KONSERVINDUSTRIELLER ZUSCHLAGSTOFFE
I. E. Gal und O. Vajda

Die Verfasser priften die mikrobiologische (nichtpathogene) Kontamination
von einigen in der konservierenden Industrie ofters angewendeten Zuschlag-
stoffen: von Gewirzen, Semmelbrésel und Zucker und berichten ber die er-
haltenen Resultate.

Die aus dem Handel genommenen Gewiirz-und Semmelbréselproben wurden
auf Gesamtkeimgehalt und Schimmel, die aus fleischindustriellen Betrieben
genommenen Gewlrzproben ausserdem auch auf hitzebestdndige und proteoly-
tische Keime untersucht. Die Kontamination der Kristallziicker proben mit me-
aussophilen Keimen und thermophilen Sporen wurde nach ausléndischen Nor-
men gewertet, und auch mit fritheren einheimischen Angaben verglichen.

INVESTIGATION OF THE MICROBIOLOGICAL POLLUTION
OF ADDITIVES FOR THE PRESERVING INDUSTRY
I. E. Gal and O. Vajda

Of the additives generallg applied in the preserving industry, the micro-
biological pollution of spices, bread crumbs and sugar was investigated and the
data concerning contaminations are presented. In the samples of spices and
bread crumbs withdrawn from the market total germ counts and moulds were
examined, the spices sampled in the meat industr?/ were investigated in addition
to these also in respect of thermophilic and proteolytic organisms. Contamination
of samples of granulated sugar by mesophilic and thermophilic spores was
evaluated according to standards adopted abroad, and the data compared
with earlier data established in Hungary.
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