Elelmiszerek minésitésére alkalmazhaté mikrobioldgiai médszerek*

VAJDA ODON
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Egyre nagyobb jelent6ségre tesz szert az élelmiszereknek nem patogén
mikrooiganizmmokkal valé fertozottségének vizsgélata. A mikrobioldgiai alla-
pot a minGségi jellemzGk koze keriil folyamatosan majd minden élelmiszernél.

Természetesen az ipari mikrobiologial vizsgalat nem 0j keletéi és nagy maltra
tekintnet vissza. Hazankban és kilféldon egyarant behatoan foglalkoztak egyes
élelmi zerek mikrobioliigiai allapotanak megallapitd aval és ennek soran szamos
vizsgalati modszert, jellemz&t, normét dolgoztak ki. Kilénos széles kdrben alkal-
maztak a mikrobioldgiai vizsgalatokat a tej és tej-termékeknél, egyes hi -készit-
mények vizsgalatanal és igy tovabb. Kétségtelen azonban, hogy a mikrobiold-
?iai vizsgélatok sulypontja az orvosi, éallatorvosi, élelmezés-egészségiigyi terd-
eteken volt és az élelmiszer min6ségének ez egyik fontos jellemzdjéneic vizsga-
lata az élelmi zer-vegyé-zek latokdreodl kissé kiesett. Ennek megallapitasa azért
szilikséges, mert fel keﬁ i merni egyré zr6l a komplex munka fontossagat az egész-
segligy és az élelmiszeripar kozott, ugyanakkor azzal-is tisztaban kell lenni, hogy
mas az orvosi mikrobiologiai és mas az élelmiszeripari mikrobioliigiai vizsgala-
tok jelent6sége. A két teriilet kdzett szoros kapcsolat van és az egyes vizsgalatok
eredményeit dialektikusan, egymassal 0Osszefiiggésben kell szemlelni.

Ennek a rdvid el6adéasnak a terjedelme nem engedi meg mindazoknak a folya-
matoknak a fel orolasat, amelyeknél a mikrobiol6giai vizsgalatoknak donté
szerepe van. Pusztan az attekintés kedvéért sziikséges megemliteni, hogy alkal-
mazasuknak két f6 iranya van:

&) az iparilag alkalmazott, hasznos mikrobiol6giai tevékenység ellen-
6rz6 e és

b) karos élelmiszer romlast, technolégiai folyamatokat akadalyozé mikro-
biol giai folyamatok viz galata.

Nyilvanvald és kozi mert, hogy ami az egyik iparagban, vagy élelmiszer-
nél kedvezd és hasznos, ugyanaz mas e. etben, mas elelmi zereknél kéaros, nem-
kivanatos lehet. Hogy csak egy példat emlit.ek: egyes sajtoknal a penész elen-
gedhetetlen minéségi kovetelmény, ugyanez a penész azonban mas sajtoknal
mind égi kifogas alapjat képezheti.

A mikrobioldgiai allapot jellemzése nem is egyszerli kerdes. Nem vélet-
len, hogy az élelmi zerek ming ité ének gyorsiitemd fejlédébe soran vi-zonylag
kevés tortént a mikrobiolugiai allapot jellemzésének megallapitasara. Ré-zben
a viz'g jluti modszerek elég nagy szorasa, részben a mikrobiologiai tisztasag fogal-
manak tag keretei akadalyozzak a féként csiraszammal jellemezhet6 mikro-
biolégiai mindség rogzitéset.

Mikrobioldgiailag tisztdnak azt az élelmiszert nevezhetjuk, amelyben az
illetd élelmi zer szamara tiltott mikroorganizmus nincsen, illetve az ilyen, az
élelmiszer min6ségét rontd mikroorganizmusok szama olyan kic iny, hogy az
az élelmiszerben, a megfelel6 szallitasi, tarolasi el6irdsok betartasa esetén, elval-
tozast nem okozhat a szavatossé%i id6 lejartaig.

Ez a jellemzés rendkivil altalanos és ezt az érvényben 1évé szabvanyok
és normék is tlkrozik.

igy példaul a konzervkészitményekre vonatkozé MSZ 3641 orszégos szab-
vany a mikrobioldgiai allapot jellemzésére a kereskedelmileg tartds, kuilonlegesen
tartos és tropusi hémérsékleten is tartds konzervekre mas-mas mikrobiologiai
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allapotot ir el6 kulénféle hatarértékekkel. Altaldban az élelmiszereknél, kiilo-
ndsen a konzerveknél abszolut steril élelmiszerekrdl, illetve konzervekrél nem
lehet beszélni, azonban kétségtelen, hogy a vizsgalati modszerek fejlédésével,
az emberi taplalkozassal szemben tdmasztott kdvetelmények novekedécével
mindinkabb el6térbe fog kerlilni a mikrobioldgiai tisztasag vizsgalata. Példaul
az Egyesilt Allamokban jelenleg szdmos élelmiszerszabvany tartalmaz elGirast
a megengedett c iraszdm nagysagara. igy a kész-cukor cOraszamat igen szi-
gort rendelkezések szabalyozzak; Frazier (1) szerint a keményit§ és a cukor
mikrobioldgiai normai a kovetkezdk:

1 Osszes termofil sporas csiraszam:: maximalisan 150 spéra 10 grammon-
ként, de az atlagos spéras csiraszdm nem lehet t6bb, mint 125 spéra /10 g cukor.
A Frazier altal leirt szabvanyos modszer szerint az emlitett értékek 6t minta-
bdl szadrmaznak.

2. Gaz nelkil_savanyitd (sima savanyitd) mikroorganizmusok szama neir|
lehet tobb, mint 75 spdéra 10 grammonkeént.

3. Termofil anaerob spéra 5 mintabol legfeljebb 3-ban lehet jelen.

4. Kénhidrogén fejleszté baktérium az 5 mintdbdl nem lehet tdbb, mint
kett6ben.

A ,,Bottlers”-cukron 1953 6ta érvényes szabvany szerint a mezofil csira-
szam 200 lehet 10 grammonként, éleszt6 legfeljebb 10 lehet cukorgrammonként,
végll penész nem lehet tdbb, mint 10/HO gramm fiikor. A ,,Bottlers” cukor-
oldat szaméara elGirt szabvény:

mezofil baktérium 100/5 gramm cukor
élesztd 2/5 gramm cukor
penész 5/5 gramm cukor engedélyezett.

Igen érdekes adatokat kozol Prange (2)- aki szamos vizsgalatot végzett
kiilonb6z6 élelmiszerek, illetve csomagold anyagok, Uvegek mikrobiologiai
tisztasagara, csiraszamara vonatkozolag. Az eredmény szinte megddbbentd.
A német &llami szabvany szerint 1 ml tej maximalisan 100 000 csiréat tartal-
mazhat és coli-baktérium csak 1 ml tejben lehet jelen. Nagyszamu vizsgalatai-
bol kidertilt, hogy a colititer egy esetben sem felelt meg az elGirasoknak. Rot-
henblicher vizsgalataira hivatkozva kozli, hogy Magdeburgban 75 (izemben
végzett vizsgalat szerint nagy hémérsékletli hevités utdn 5 Gizemben 700 000,
sGt egy izemben 25 milli6 volt a c iraszam az engedélyezett 100 000-rel szemben.
Megallapitja tovabba, hog?é tpéldéul a vizsgalt fagylaltok 40-50%-a bakter-
biologiai okok miatt e ett kifogas ald. Nem jobb a helyzet a palackoknal sem.

A vizsgalt tejes-Uvegeknek 29%-a, az italgyartasnal felhasznalt, kimosott
livegek 64%-a esett bakterologiai kifogas ald. Prange szerint igen jél mosott
palackoknal 0,2, jél mosott palackoknal 0,2-1, kielégiten tiszta palackoknal
1- 3 és meg nem felel6 palackoknal 3 csira eshet 1 cm2 teriletre.

Az irodalmi adatok tovabbi ismertetését6l eltekintve kiegészitésil még
néhany jellemzd esetet, tényt emlitek meg a F6varosi Vegyészeti és Elelmiszer-
vizsgalé Intézet gyakorlatab6l.

1961. jaliusaban a FOvarosi Asvany- és Szikvizizemb6l 23 mintat vettink,
ennek célja a malna- és meggy-iz{i udit6italok, szaturalt viz és mosott livegek
mikrobiologiai thztaséﬂénak megallapitdsa volt. Ennek soran megallapitottuk,
hogy a mosott Uvegek csiraszama 0,2-20 db/cm2 értékek kdzott mozgott.
1961. augusztusaban a Veszprémme%ei Flszért és Edességkereskedelmi Val-
lalat raktarhelységében a demijonokban tarolt malnaszorpok elerjedtek és
szétvetették a demijonokat. 1961. decemberében a Cukraszati Gyarban gyartott
kokusz-kockak alkoholosan erjedtek el. Valamennyi vizsgalt mintaban 104gr
nagysagrend(i éleszté volt. Ha ezt egybevetjik a Tanner-néel (3) talalhat6é hatar-
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értékekkel, akkor megddbbenté eredményre jutunk. A szamos hasonlé esetbél
még egyet szeretnék megemliteni: a Gyori Keksz- és Ostyagyarbdl szarmazo
Piccadilly korpuszédban 103- 105gr éleszt6 volt kimutathat6. A gyar a szallitott
vaj fert6zottségére hivatkozott és ezt vizsgalatunk is alatdmasztotta.

E néhany adat is ramutat a élelmiszerek mikrobiologiai vizsgalata kiter-
jesztésének szilkségességére. Ebben a vonatkozashan elég lassan haladunk elére.
Magyarorszagon ma csak néhany szabvany foglalkozik a mikrobiol6giai allapot
jellemzésével, illetve vizsgalati mddszereivel. Az MSZ 3640 az élelmi-
szerek mikrobiologiai vizsgalatanak altalanos iranyelveit targyalja, amely-
b8l pusztan azt tartom sziikségesnek kiemelni, hogy egyesek tévhitével szemben
az elelmiszeriizemeknek részletes mikrobioldgiai vizsgalatot, vagyis az élel-
miszerekben el6fordulé csirdk rendszertani hovatartozasanak meghatarozasat
és az emberben betegséget okoz6 c-irdk esetleges jelenlétére utalo indikator-
flora kimutatasat élelmiszeriizemi laboratérium végezheti és olyan laboratdri-
umi vezet§ adhat ki szakvéleményt, akinek szakképzettsége alapjan tortént
kinevezéséhez, vagy megbizasahoz az illetékes miniszter hozzajarult.

Az élelmiszeripari termékek tisztasagi fokanak, azokban az (n. &sszcsira-
szamok, vagy az Osszes él6 csirdk szamanak a meghatarozasa az élelmiszerek
mikrobas szennyezettsége mértékének megallapitasa céljabdl torténik. E vizs-
galatokat elvégezhetik a hivatkozott szabvany 4.1 és 4.2 szakaszaiban emlitet-
teken kiviil az élelmiszeripari termékek minGségi ellenGrzését mindenkor ellato
laboratoriumok is, ha ilyen vizsgalatokra szabalyszer(ien be vannak rendezve
és e vizsgalatok végzeésére megfeleld szakszemélyzet is rendelkezésre all. Tehat
csak a patogén csirak vizsgalatahoz szilkséges szakorvos, illetve szak-allatorvos.

Az MSZ 3641 a hbkezelésli, csiratlanitott készitmények tartdéssagi proba-
jat tartalmazza, az MSZ 3645 pedig az @sszes csirak megallapitasat szabva-
nyositja. Az utdbbi az dsszes csiraszam meghatarozasara festett készitmény
mikroszképpal torténd szamlalasat, vagy testetlen készitmény szamlalokamras
szamlalasat irja el6. A MSZ 3644 szabvany az él6-csiraczam meghatarozasara
az On. legvalosziniibb-csiraszam-modszert ismerteti. A MSZ 3646 szabvany a
mikrobiologiai vizsgalatok céljara torténé mintavételt szabalyozza. Végul a
MSZ 3743 szabvany a tejben tortend dsszes csiraszam és colititer meghataro-
zasat rogziti.

A fentieken kivil még a viz mikrobioldgiai vizsgalataira késziilt orszagos
szabvany (MSZ 22 901, MSZ 260).

Az elmondottakbdl is Kit(inik, hogy val6ban elég hézagos a mikrobiolégiai
vizsgalatok szabélyozasa.

A felsorolt szabvanyokon kivil kilonbozd szervek kiilonbdz6 vizsgalati
elirasokat készitettek, azonban itt éppen az a probléma, hogy a vizsgalati
madd zerek nem egységesek és éppen olyan teriilleten, ahol a moddszer termé-
szeténél fogva a szoras elég nagy és nehéz egyez6 eredményeket kapni. llyen
elbirasa van peldaul az Orszagos Elelmezési és Taplalkozastudomanyi Intézet-
nek (4). A Midszaki Eg{etem Mez6gazdasagi Kemiai Technoldgial Tanszéke
Gordg (5) jegyzetét adta ki, amelyben egyes részteriiletekre, példaul a konzerv-
iparra, a terlletet érintd vizsgalati modszerek leirasa talalhatd.

A Fdvarosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgald intézetben folyik az egységes
élelmiszer-vizsgalati mddszerek kidolgozésa és ezen belill szakbizottsag dolgozta
ki_a mikrobiologiai vizsgalati mod-zerek egységes formajat is. Felicmerve a
mikrobioldgiai vizsgalatok fontossagat és jelent6segét az elsé kiadvanyok kozott
fog szerepelni az egységes élelmiszeripari mikrobioldgiai vizsgalatok kotete,
amelyet Nagy Gyula, a KEKI Mikrobioldgiai osztalyanak vezetgje és szakbizott-
saga dolgozott ki.

A modszerek természetesen els6sorban a csiraszam meghatarozasaval fog-
lalkoznak, de tartalmazni fogjak a kildnleges mikrobioldgiai vizsgalatokat is,

2% 271



példaul: suté-élesztd keleszt6-képességének vizsgalatat, kiilénbozd azonositasi
modszerek leirdséat stb.

Pillanatnyilag, a széleskor( szakirodalmon belil féleg az emlitett jegyzetek,
tovabba Fjoaorov: Mikrobiologiai gyakorlatok cim( konyve (6), a Munkakozos-
ség altal kidolgozott: Tart6sitd és hdsipari ming it6 viz galatok (7) allnak magyar
nyelven rendelkezésre. A mikrobiolédgiai vizsgalatok idegen nyelvi szakirodalma
ennél"sokkal b&ségesebb és a mar emlitetteken kivil kiléndsen Bergey baktero-
I6giai kézikﬁnﬁvére (8) kell felhivni a figyelmet, ha mikroorganizmusok azono-
sitasa, identifikalasa a feladat. Ezek utan egészen roviden ratérek a vizsgalati
modszerekre, - ezeknek inkabb elvét, mint gyakorlati kivitelezését ismertetve,
- tekintettel arra, hogy feltételezhet6en az ankét résztvev@inek tébbsége e
modszerek lefrasat és Kivitelezését jol ismeri.

A mikrobioldgiai vizsgalatok két f6 alkalmazési teriiletét szeretném els6-
sorban elklloniteni:

1 az élelmiszerek mikrobioldgiai allapotanak jellemzése,

2. a mikroorganizmusok tevékenységének felhasznalasa az élelmiszerek
egyes Osszetevlinek, jellemz6inek meghatarozasara.

Ez utébbi aranylag Uj teriilet, amely azonban az analitikaban egyre nagyobb
jelent6ségre tesz szert.

A mikrobioldgiai allapot jellemzésére szolgalé vizsgalatokat ismét két
nagyobb csoportra lehetne osztani: nevezetesen

11 a mikrobioldgiai tevékenységet jelz6 kémiai, fizokémiai és érzékszervi
tényez6k valtozasa, illetve meghatarozéasa és

12 a jelenlevé mikroorganizmusok szamé&nak meghatérozasa. Mindkét
csoportban kilénbséget kell tenni, hogy tudomanyos pontossagot megkdvetel
vizsgalatrol van-e sz0, vagy esetleg kisebb pontossaggal, de gyors adat.zolgal-
tatassal kell-e szamolni. Ipari mindségjellemzé célokra ez uto%bi elegend®.

Az 11 alatt emlitett, a mikrobiologiai tevékenységet {'elzé tényez6k kozll
elsGsorban a szag- és szin-elvaltozasok azok az érzékszervi tulajdonsagok, amelyek
mikrobiologiai tevekenységre engednek kovetkeztetni. Ide sorolandok az egyéb
szemmellathato jelensegek, mint példaul a gaztermel6 baktériumok jelenlétére
utal6 gazfejlédés, nyuld fonalak, amelyek —kiléndsen szénhidratot tartalmazo
élelmiszereknél — Bacillus subtilis, Leuconostoc tevékenységet jeleznek. Ezek
kdézé a jelenségek kozé tartozik a nyalkasodas, amely ugyancsak szénhidratot
tartalmazo élelmiszereknél dextran, illetve levan-képzG mikroorganizmusok
mUkodésére mutat. Az érzékszervi megallapitasok koze tartozik bizonyos izha-
tasoknak a jelentkezése, igy példaul erjedt, vagy savanyu iz, amely éle ztGkre,
penészekre, illetve savtermeld baktériumokra utal. A mikrobiolégiai tevékeny-
ségnek megbizhat6 jelei kozé tartozik az élelmiszer, illetve g?/értésk('jzi félter-
mék pH-janak vizsgélata. A pH-eltérése a jellemzd értéktdl altalaban baktero-
Iogiai tevekenysegre utal. Engedjék meg, hogy cukoripari példat emlitsek:
A pH-gorbe felvétele egy cukorgyari diffizios battérian és kiléndsen a pH
lecsokkenese 5-4 1/2p/7-ra jelzi, hogy erGs bakteroldgiai tevékenység van, s
er.nek karos hatasa egyrészt a cukorbontasban, masrészt a cukorbontas soran
keletkezett sav okozta korrézidban mutatkozik.

Az el6bbivel rokon és ugyancsak jol hasznalhatd egyes mikroorganizmu-
sok okozta elvaltozasok merésere és igy a fert6zés fokanak értékelésére a redox-
potencial mérése (rH) is.

Ugyancsak mikrobioldgiai vizsgalati modszernek lehet tekinteni a héfok-
mérést is. A gyéartasi folyamat, vagy tarolas jellemzd héfokatdl valo eltérés,
példaul felmelegedés, karos mikroba-tevékenﬁségre enged kovetkeztetni.

Ezeken tdlmenden természete en tovabbi, de ebbe a gondolatkdrbe tar-
tozé kémiai eszkozoket is lehet hasznalni, mint példaul a savtartalom titralassal
torténé meghatarozésat és igy tovabb.
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Ugyancsak a mikrobiolégiai fert6zottségnek mértékére lehet kdvetkeztetni
a mikroorganizmusok enzimes kémiai tevékenysége alapjan. Ha, tegyik fel,
savképz6, cukorbont6 baktériumok tevékenységet kell vizsgalni, meghata-
rozott cukortartalmu téﬁtalajt beoltva a cukorbomlas mértékébél a mikroba-
szam nagysagara lehet kovetkeztetni.

Ugyanez vonatkozik magatdl értet6d6en az egyéb, az illeté mikrobafajtara
jellemzo bontasi anyag kémiai, esetleg fizokémiai, vagy mas miiszeres megha-
térlgzéséra. Voltaképpen ide kell sorolnia tii bidimetrias, nefelometrias viz gala-
tokat is.

Az elmondottak inkabb cimszavak, mintsem részletes kifejtése e vizs?élati
madszerek gyakorlati alkalmazasanak, de Ggy gondolom, hogy ezek az utalasok
elegend6k a mikrobioldgiai allapot jellemzésének kiilonbdz6 és valtozatos esz-
kdzeinek attekintésére.

Valamennyi modszer alkalmazasanak el6feltétele, hogy a korrelaciot a
kémiai, fizokémiai és érzékszervi valtozas és a mikrobioldgial tevékenység nagy-
séga kozott megteremtsiik. Ez gy képzelhet6 el, hogy egy-egy ilyen modszer
kidolgozasakor az elmondott merésekkel parhuzamosan csiraszam-meghataro-
zast is végziink, ami Ggyszolvan kalibralasi gorbét fog adni, megfelel§ szamu és
pontossagu vizsgalati sor esetén.

Es most ratérek, - ugyancsak egészen roviden - az 12 alatt felsorolt
csiraszam-meghatarozasok kilonbéz6 mddszereire, ismét a teljesség és részle-
tesség igénye nélkl.

121 Az Osszes csiraszam meghatarozasa, mint azt az emlitett szabvany is
leirja, els6sorban festett, rogzitett preparatumokon, mikroszképpal, vagy szam-
lalokamrak (Thoma - Zeiss - Birker szamlalékamrak) alkalmazasaval torténik.
A kiilonbozo festési modszereknél elsdsorban bazikus festéket alkalmaznak és
megfelel6 gyakorlattal elkészitett prepardtum alkalmas arra, hogy az &sszes
csiraszamot mikroszkoppal torténd szamlalassal megallapitsak. Az 0-szes csira-
szam meghatarozasa 6nmagaban altalaban elég keveset mond, kiléndsen olyan
élelmiszereknél, amelyeknél feltehet§, hogy a technolégia soran alkalmazott
mikroorganizmusokbdl holt-sejtek bennmaradtak. Gyakorlati szempontbdl az
ismertetendd él6 csiraszam meghatarozasa fontosabb, de az 6sszes c-iraszamra
is szilkség lesz akkor, ha az élelmiszer elGallitasanak egészségi viszonyaira, tisz-
tasagi fokara kell kovetkeztetni. Példaul, ha egy konzervgyarban a tisztasag
nem kielégit6, a sterilizalas azonban jo, a készitményben éI0 csira nem lesz ki-
mutathatd, annal nagyobb lesz azonban az &sszes csiraszdm. Az emlitett két
elljérésnél igen fontos, hogy biztonsaggal legyen elfogadhatd a targylemezre,
illetve szamlalékamraba felvett anyag mennyisége, hiszen a latoterekben meg-
szamolt csirak szamabol sokjegyl faktorral térténé szorzassal hatarozzuk meg
a vizsgalt anyag témegegysegeben eléforduld csiraszamot.

1.22 Az €l csiraszam meghatarozasanak szamos mddszere ismeretes, ame-
lyek alkalmazasanal kilénbséget kell tenni, hogy nagy pontossagl, tudomanyos,
kutatasi feladat végrehajtasarol, vagy pedig gyors tajékozodast igénylé gya-
korlati alkalmazasrol van-e sz6.

Az ipari mikrobioldgiaval foglalkoz6 kutatdk szdmos kisérletet tettek arra-
nézve, hogy Eontos és gyors modszert dolgozzanak ki, amelynek ellenhat6 té-
nyez6je az a korlilmény, hogy a baktérium vegetéacios ideje befolyasolja a meg-
hatarozés gzorsaségét.

Klasszikus tenyésztéses €l6 csiraszdm meghatarozas a Koch-féle lemezon-
téses modszer, amelynek teljes biztonsaggal valo alkalmazésdhoz legalabb 48
oOras tenyészteési idére van sziikség. Ugganezen az alapon indultak el azok a ku-
taték, akik ennél eg{/(szerl'jbb, kevesebb anyagot igényl6 és gyorsabb vizsgalati
modszert akartak kidolgozni. llyenek a kislemezes maodszerek, mint pél-
daul a Frost-féle kislemezes modszer (9), amelynél meghatarozott teriilet( plan-
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parallel targylemezre a vizsgalandé oldatbol meghatarozott mennyiséget ad
bizonyos mennyiség(i tdpanyaghoz és Un. nedveskamraban 10-18 ora hosszat
tenyészti. Utana ecetsavas carboltioninnal megfestve, aranylag kis nagyitassal,
mikroszkop alatt szamolja meg a kezdetlegesen kikelt telepeket. A mddszer
val()lbzlitn gyorsabb, mint a Koch-féle lemezontés, az eljaras azonban eléggé bo-
nyolult.

Gyors és iparilag jol alkalmazhat6 csiraszamlalasi modszert dolgoztam ki
a Cukoripari Kutaté Intézetben (10). Kémcs6ben mintegy 1 1/2 ml tapagart
kb. 10 cm hosszlsagban dermesztettiink meg és erre, a viz galandd oldathdl sok
méréssel kalibralt kaccsal meghatarozott mennyiségli anyagot kentlink szét.
Korilbell 16 orai tenyesztés utan a kikelt telepek nagyitoval megszamolhatok.
A Koch-féle lemezontessel egybevetve egymintas i-probat alkalmazva megalla-
pitottuk, hogy szignifikans kilonbség a kettd kdzott nincsen. A médszer magaval
hozza a gyorsasagot, egyszer(iséget és kis anyagigényt, tehat nagy sorozatok
elvégzésénel kiléndsen i(’)l alkalmazhat6. Hatranya, hogy a beoltott anyag kis
mennyisége miatt, csak nagyobb csiraszamnal alkalmazhat6.

" Hasonl6 az alapelv a Stirling (11) illetve Burri-féle (9) ferdedgaros médszer-
nél is.

Kulfoldon egyre tobb kézlemény jelenik meg az Un. bacto-strip-csiraszam
meghatarozasokrol, amelyeknek lényege, hogy kilénleges min6ségl, megfestett
tapanyaggal atitatott papirra, meghatarozott mennyiségli vizsgalati anyagot
szivatnak fel. A megfelelé modon torténé tenyésztés ideje alatt az egyes csirak
kornyezetében bekovetkezd el zinezGdés alapjan meghatarozhatd az €l csira-
szam. A hazai tapasztalatok azonban nem tamasztjak ala a kodzleményekben
ismertetett kedvezd eredményeket.

Az él6 cciraszam meghatarozasoknal fel kell sorolni a higitasos maédszert,
amelyeknek leirasat a mir ismertetett szabvanyban pontosan meg lehet talalni.
Egyike a legjobban kidolgozott vizsgalatoknak és kiléndsen nagy jelentdsége
a koliszam és kélititer meghatarozasanak, mert a koli jelenléte patogén bakté-
riumokra enged kovetkeztetni, ezért is nevezzik indikator-floranak.

A sokféle csiraszam-meghatarozasi mod-zer kozil még egyet szeretnék
megemliteni, ami kiléndsen a tartositott élelmiszereknél nagy jelent6ségl, - a
sporas csiraszam meghatarozast. Az egyes hétlirG, sporas bakteriumok rendkivil
nagy kellemetlenségeket okozhatnak, kiléndsen hokezelt, dobozolt, tartésitott
készitményekben. Itt el-Gsorban az Un. ,sima savanyitokra” gondolok, amelyek
szamos esetben kivilr6l nem észlelhetd elvaltozast okoznak. A kénhidroge.nt
fejle-zt6 és kénhidrogént nem fejle-zt6, egyéb gazt fejleszték (Clostridium és
egyéb anaerobok) gombésodast és mas fo-maban jelentkez6 romlast okoznak.
Tekintettel arra, hogy a hdkezelésnél a sejtek teljes biztonsaggal elpusztulnak,
itt a sporak kikeléce okozza az elvaltozast. A spdras cciraszdm meghatarozasanal
barmelyik el6bb emlitett él6c iraszam meghatarozasi modszer alkalmazhatd,
ha eléz6leg a vizcgalandd anyagot 83 C°-on tartjuk 5-10 percig.

Befejezésiil engedjék meg, hogy a 2.-ban emlitett terUletekre felhivjam
hallgatoim figyelmet, nevezeteden arra, hogy a mikroorganizmusok alkalmazésa
az élelmiszer-analitikdban egyre nagyobb tert hodit és egyre nag?/obb jelentd-
ségre tez szert. A mikroorgmizmu-ok fejlédését egyes anyagok elGsegitik, ma-
sok gatoljak. Ezért a mikroorganizmusok alkalmazhatok az analitikdban az ilyen
biologiailag aktiv, tehat serkentd, illetve gatlé anyagok kimutatasara. Az utob-
biak kimutatasa egy-zer(ibb és az elelmiszervizsgalé intézetek felszerelésével
is elvégezhet6. Hazankban konzervaldszereknek élelmiszerekb6l torténd kimu-
tatasaval es@sorban Sandi (12) foglalkozott.

Kulén figyelmet igényel a gatlo szerek meghatarozasara az agar-diffuzios
madszer, mert ennek kulonféle valtozatai egyszerljek és széles korben alkalmaz-
hatok. 1d6 és munkaigényesség szempontjabol a papirkromatografiaval hason-



lithaté Ossze: mintegy 12 ora alatt szolgaltat eredményt. Ennek egyik Gttérdje
Oul (13), aki a bioldgiailag aktiv anyagOK Kimutatasara hasznalta tel ezt a koz-
metikai készitményeknél. Eiedménye”en alkalmazta ezt a modszert mas ecet-
ben is, példaul az el6bb mar emlitett, alkoholosan erjedd kdkuszkocka készit-
mények vizsgalatanal.
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MMNKPOBENONOTIMMYECKNE METO/ bl OLLEHKW KAYECTBA MULLEBbIX
MPOAYKTOB

E. Baiiga

Mpil oueHke KauyecTBa MWLLEBLIX NMPOAYKTOB BCE OOMbLUEe 3HAYeHWe Mpu-
obpeTaeT onpefeneHMe MUKPOOMONOTMYECKOrO COCTOsHMA. [locne  coobLieHus
3apyBeXHbIX NpefebHbIX HOPM, COBCTBEHHBIX U 3apy6eXHbIX OMbITOB, aBTOP
Co0bLLIaeT UCCNefoBaHWA YKasaHHble B BEHrepckux CraHgaptax. Coobuiaet 2
OCHOBHble HampaB/eHNs MUKPOBUONOrMYECKUX WUCCeA0BaHUA: 1 YCTaHOB/eHwe
MUKPOBWONOTNYECKOr0 COCTOSHUSA MULLEBLIX MPOAYKTOB UM 2. NMPUMEHeHWe fes-
TeNbHOCTM MWKPOOPraHW3MOB A5 OMnpefeneHns OTAeNbHbIX COCTaBHbIX YacTeid,
nokKasaTeneil MULLEBbIX MPOAYKTOB. MWKPOOMONOrMYECKOe COCTOSIHWME MULLEBLIX
MPOAYKTOB MOXHO OMpPeAenuTb XUMWUYECKUMU, (DU3NKO-XUMUYECKMU U OpraHo-
NenTUYECKUMMN NOKa3aTensaMu WUAW OnpefeneHnemM umucna 3apoAbilueid. Coobluget
ObICTPLIA MeTof, OnpedeNieHnss YUCNa IKMBbIX  3apOAbllleid  NPUMEHSEMbI B
MPOMBILLIEHHOCTY, pa3paboTaHHbI aBTOpoM. 18 aHaMTUYeCKMX Lienei npexae
BCEr0 MOXHO MPUMEHWTb arap-audQysneHHblii  MeTog.

ZUR QUALIFIZIERUNG VON LEBENSMITTELN ANWENDBARE
MIKROBIOLOGISCHE METHODEN

0. Vajda

Fir die Bewertung von Lebensmitteln spielt die Bestimmung des mikro-
biologi chtn Zustandes eine immer grossere Rolle. N ch Besprechung verschie-
dener ausléndischer Grenzwerte und ausléndischer sowie eigener Erfahrungen
beschreibt der Verfasser die durch die ungarischen Normen vorgeschriebenen
Untersuchungsverfahren. Es bieten sich zwei Hauptrichtungen fur die mikro-
biologische Prifung: 1 Charakterisierung des mikrobiologischen Zustandes
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der Lebensrnittel und 2. Verwendung der Tatigkeit der Mikroorganismen zur
Feststellung der einzelnen Komponenten, Kennzeichen der Nahrungsmittel.
Die Charakterisierung des mikrobiologischen Zustandes kann durch Bestimmung
von chemi'Chen, physikochemischen und organoleptischen Kennzeichen, sowie
durch Bestimmung der Keimzahl erfolgen. Verfasser bespricht eine vom ihm
selbst ausgearbeitete industrielle Schnellmethode zur Be timmung der Anzahl
der lebenden Keine. Fiir analytische Zwecke kommt vor allem die Agardiffusions-
methode in Betracht.

MICROBIOLOGICAL METHODS SUITABLE
THE EVALUATION OF FOODS

0. Vajda

In the evaluation of foods, the determination of the biological state also
plays an ever increasing role. On the basis of various foreign limit values, further
of foreign and own experience”, the investigations pre cribed by the Hungarian
standards are described by the author. Two main trends of microbiological in-
ve tigations are discussed: 1 characterization of the microbiological state of
foods, and 2. use of the activity of microorgani ms for the determination of
certain food constituents and food characteristics. The mici obiological state of
a food can be established by determining various chemical, phy ico-chemical
and organoleptic properties and germ numbers. For the determination of
the number of living germs, a method quick evolved by the author and suitable
for industrial use is sugge ted. For analytical purposes mainly the agar-diffusion
method appears to be suited.

METHODES MICROBIGLOGIQUES APPLICABLES A LA QUALIFICATION
DES DENREES ALIMENTAIRES

0. Vajaa

La determination de Ittat microbiologique gagne d’importance pour la
qualification des denrées alirrentaires. Apres ce; valeurs-limites étrangers et
les expériences acqui es-& 1étrarger et en Hongrie hauteur décrit les essais
pre orits par les normes hongroi e . Il fait connaitre les deux lignes principales
des essais_microbiologique;: 1 caracteristique de I|%tat microbiologique des
denrées alirrentaires et 2. I'emploi de I’activité des microorgani ires pour deter-
miner certains composants et traits caracteri tiques de ce. denrées. La carac-
terhtique de I’état microbiologique pent re faire par des traits di-tinctifs chimi-
ques, physicochimiques et organoleptiques, ainsi gie par la détermination du
nombre des germes. Pour determiner le nombres des germes vivants hauteur
décrit une meéthode éhborée par lui gui peut aussi rervir dans hindustrie. Pour
des buts analytiques ce t la méthode a diffusion dans de la gélo e qui déit
étre prise en considération en premier lieu.



