IV. ELELMISZERIPARI TUDOMANYOS ULESSZAK

VAJDA ODON
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

A Mez6gazdasagi és Elelmiszeripari Tudomanyos Egyesiilet az Elelmezésiigyi
Minisztériummal egyitt 1963. majus 30., 31-én €s junius 1-én rendezte a
IV." Elelmiszeripari Tudomanyos Ulésszakot

A Tudoményos Ulésszak kdzponti témaja az élelmiszerek mikrobiol6giaja
volt. Az (lésszak bebizonyitotta, hogy a MITE elntksége és az Elelmezésugyi
Minisztérium M(szaki Tanacsa helyesen hatarozott akkor, amikor egy kdzponti
kérdés koré tomoritette a Tudomanyos Ulésszak tematikajat.

Az Ulésszak 1963. majus 30-an, csutdrtokon, 9 orakor Babos Zoltan élel-
mezésiigyi miniszterhelyettes megnyitéjaval kezd6dott, majd az Ulésszak szer-
vez§ bizottsaga nevében Vas Karoly egyetemi tanar, a MITE Elelmiszermikro-
bioldgiai Szakosztalyanak elndke tarott bevezetd el6adast a magyar élelmiszer®
mikrobioldgia helyzetér6l. Az elmult 15 év kiemelked6 hazai eredményeinek vaz-
latos ismertetése utan a jelen problémaira is kitért. Javaslatokat tett a kutatok
szakmai felj6désének elomozditasara, a kozép- és alsokaderképzés megoldasara
és az élelmiszermikrobiologiai szaksajtdé megteremtésére. A bevezetd, elGadas
utdn Maller G. a berlini Humboldt Egyetem Mikrobiolégiai Intézetébdl tartott
el6adast ,,Néhany, élelmiszerekben és takarmanyokban el&forduld élesztégomba
azonossaga néhany kadrokozoként ismert mikroorganizmussal”-cimmcl.

A kovetkez6 el6ad6: Barnett J. A. a Cambridge-i Biokémiai és Biofizikai
Kutatd Intézet munkatarsa az éleszt6-rendszerezés néhany problemajat ismer-
tette. Felhivta a figyelmet a szénhidrat-asszimilacio és az erjedés ténye mogott
meghlz6dd biokémiai ill. biofizikai okok (pl. plazmamembran-permeabilitas
enzimkeészlet-osszetétel sth.) kiilonbdzéségeire és az asszimilacio és erjedés mint
faji bélyeg el6bbiekbdl kovetkezd bizonytalansagaira.

A kovetkez6 el6adast Zsolt J. és Novak E. K. (Jozsef Attila Tudomany Egye-
tem, Novénytani Intézet, Szeged; Orszagos Kozegeszsegligyi Intézet, Mykolo-
giai Laboratérium, Budapest) tartotta az éleszt6 identifikalas maddszereirdl és
ezen belil az erjesztés! vizsgalat technikajarél. Durham- és Widal-cséves modsze-
rekkel végzett dsszehasonlito vizsgalataik eredményeit ismertették.

A kovetkez6 el6ad6 Nagy Gy. a Kozponti Elelmiszeripari Kutato Intézet
osztélyvezetc’ilje volt, aki a pszihrofil mikroor?anizmusok szaporodasi tulajdonsa-
gainak megallapitasara végzett vizsgalatairdl szdmolt be. EImondotta, hogy az
elelmiszereknek gyorsfagyasztassal torténd tartositasa és a hiit6tarolas novekvé
elterjedése stirgeti a hidegt(ir6 mikrobak elleni védekezés megoldasat. A kisér-
leteket 3-5 C°-on jelentds szaporodast mutatd specieszekkel végezte. Megalla-
pitotta, hogy az optimalis tenyésztési hémérséklet nem jellemz6 a vizsgalt tor-
zsek hideg- illetve meleg-t(ir6 tulajdonsagaira. Nyeste L., Marffy F., Janzsé B. és
Szakacs Gy. a Budapesti MUszaki Egyetem MezGgazdasagi Kemiai Technoldgiai
Tanszékérdl, a kuloénboz6 laboratdriumi fermentacids rendszerek kidolgozasarol
és vizsgalatarol szamoltak be. Vizsgalataik jelent6sége elsésorban a szakaszos er-
jesztési, vagy clszaporitasi eljaras folytonossal tortené felcserelése utan bekévet-
kezd gazdasagi eredményben van. A szakaszos folyamatok folytonosra vald fel-
cserélése igen alapos kutatast és vizsgalatot igényel. Az altaluk kidolgozott labo-
ratériumi méretd folytonos fermentorok hasznalhatésagat szorboz ,tesztfer-
mentacioval” vizsgaltak. Nyerges P.-né a Sz6lészeti Kutatd Intézetbdl, a 10 évig
paraffinolaj alatt tartott boréleszték vizsgalatarél szamolt be és megallapitotta,
hogy az élesztk erjeszt6képessége a 10éves tarolas alatt nem csokkent. Nedel-



kovits J. és Torley D. a Budapesti MUszaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszéké-
rél Gjabb adatokat kdzdltek egyes hazai éleszt6fajtak szénhidrat dsszetételéhez.
Vizsgalataikat sut6- és' soréleszt6 mintakkal végezték. Az irodalombdl hianyzé
pentozan-tartalom adataira vonatkozoélag is viZS?élati eredményeket ismertet-
tek. Ganti T. és Nedelkovits J. - a Budapesti Eleszt6gyarbol ill. a Budapesti
Miiszaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszékér6l, - az éleszt6k spontan autoli-
zisének vizsgalati eredményeit ismertették. Itt harom szakaszt kiilonbdztettek
meg. Az els0 szakasz az intracellularis oldott angagok gyors kivélasztdsa az
extracellularis térbe, a masodik a lassi endogén lebontas, a harmadik az inten-
ziv autolzis szakasza. Az éleszt6k erjesztd és légz6képessége még az autoliti-
kus szakasz megindulasa el6tt teljesen megszinik.

Az elsd nap délutnjan kerilt sor Pek A. és Szép 1.-né (Erjedésipari Kutato

Intézet) el6adasara az éleszt6térzs-mindsités Uj modszerérél. A médszer lehetvé
teszi az éleszt6k izemi alkalmazhat6saganak, a torzs esetleges degeneralddasanak
megallapitasat, tovabba a szaporodast befolyasolé kiilénb6zd tényez6k behatd
vizsgalatat, kilonboz6 torzsek Osszehasonlitasat aszeptikus és jol reprodukal-
hato feltételek kdzott. Pek A., Vamos E. né., Varga L. és Dolanszky F. az'Erjedés-
ipari Kutatd Intézet munkatarsai a nagyobb éleszt6tartalmu szeszcefrék el6-
allitdisanak mikrobioldgiai problémairdl szamoltak be. Megvizsgaltak a leveg6z-
tetés mértékének, az olto-elesztd mennyiségének, az éleszt6térzseknek, a cefre
koncentracidjanak és az erjesztés hdmérsékletének befolyésat a keletkezd éleszt6
mennyiségeére.
Varga S., Illényi T., Hollé J., Téth J., Kovacs B. és Juhasz E. a Budapesti M-
szaki Egyetem Mez6gazdasagi Kémiai Technolégiai Tanszékér6l az élesztbgyari
levegGztetésnél alkalmazott miszeres ellen6rzésrél szamoltak be. A Todt-féle
elektrokémiai modszer alapjan az oldott oxigén koncentracigjanak mérésére al-
kalmas elektrdd-part szerkesztettek. Simek F. A Kdzponti Elelmiszeripari Ku-
tatd Intézet igazgato helyettese laktozt asszimilalg éleszt6fajok vizsgalatardl sza-
molt be, takarmanyélesztd el6allitdsa céljabol. Vizsgalatai alapjan megallapi-
totta, hogy a tejsav éleszt6sitése hazai technolégidval és berendezéssel megold-
hatd és a laboratériumi eredményeket lzemi méretekben is realizalni lehet.
E napon az utolso el6adast Dedk T. - a Duna Konzervgyarbdl - tarotta a tej-
savas uborka-erjedés mikroflorajarol. Megallapitotta, hogy a mikroflora kvali-
tativ Osszetételére az alkalmazott két, kiilonboz6 Osszetétell felontd-1é jelentds
befolyast nem gyakorolt, az egyes tipusok csiraszamaban azonban jelentds el-
térések mutatkoztak. A natriumbenzoat és a tejsav lassitotta a tejsavbaktériu-
mok szaporodasat. A szorbinsav a feluleti hartyaképzédést gatolta.

Majus 31-én, pénteken az (lésszakot Pijanowski E. és Dluzewski M. Agrar-
tudoményi Féiskola Elelmiszeripari Tanszéke, Varsd) el6adésa nyitotta meg.
Adatokat ismertettek a tlrdsajtok érését és mindségjavitasat el6idéz6 Oospora
lactis fiziologidjahoz .amelyek szerint pozitiven lehet felhasznalni az Oospora
lactist egyes sajtféleségek technoldgigjaban.

Utédna Fenyikszova R. V. és Silova A. A. (a Szovjetunié Tudoményos Aka-
démiaja Mikrobioldgiai Intézete, Moszkva) néhany aspergillus-faj amilolitikus
enzimjeir6l és ezek sajatossagairdl szamoltak be. Az amilolitikus komponensek
felhalmozodasat a feluleti tenyésztés soran nyomon kovetve megallapitottak,
hogy mar 48 dras inkubalas kielégitéen nagy aktivitasi preparatum készitését
teszi lehet6vé, A micéliumképzés és az enzimszintézis tapanyagigénye kozott
nincs korrelaci6. Munk V. éA Csehszlovak Tudomanyos Akademia Biologiai In-
tézete, Praga) a gliukozoxidaz el6allitasardl és az élelmiszeriparban valo alkal-
mazasarol beszélt. El6allitott szaraz preparatumokat nagy katalaztartalommal
élelmiszeripari célokra és kis katalaztartalmua, folyékony preparatumokat gli-
koz analitikai meghatarozasok céljabol. Ezeket a preparatumokat laboratorium-
ban és uUzemi kisérletekben egyarant megvizsgalta, mint szint, izt és aszkorbin
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sav-tartalmat meg6rz6 konzerval dszert. Csongrady Z. és Kiss E. a Teljtermékek
Ellen6rz6 Allomasa munkatarsai hazai eredetl tejsav-baktériumokkal készitett
vajkultararol szamoltak be. Parkany E.-né (Sitdipari Kutatd Intézet) az altala
kidolgozott, penész eredet(i sutSipari enzim-készitményrél, annak tenyésztésé-
rél és felhasznalasardl szdmolt be. A tenyésztés szubmersz koriilmények kozott,
keményitdt, szervetlen sékat, korpat és kukoricalekvart tartalmazo tapoldat-
ban tértént. Az enzimkoncentratumbol készitett 0,5 g sulyl tabletta 20 kg liszt
feldolgozasahoz elegendd. i

Varga B. a Kertészeti és Sz6lészeti Fbiskola Elelmiszertechnoldgiai és Mikro-
bioldgiai Tanszékérdl, a pektinbontd enzimkeészitmény szubmersz el6allitasat, az
aktivitast, tovabba az endo- ill. liopektindz-aranyt befolyasol6 tényez6ket ismer-
tette. Pulay G és T6th S. a Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet munkatarsai
a hidrogénperoxid sajttejnél alkalmazott csiradld hatdsahoz szolgéltattak ada-
tokat. Megallapitottak, hogy a hidrogénperoxid koncentraciokitevéje 47 C°-on-
E. coli-ra 6,7 pw-ju foszfatpufferban 0,776, tehat kisértékd. Asvany A. a Sz6lé-
szeti Kutatd Intézet munkatéarsa a szorbinsav boraszati alkalmazéasanak mikro-
bioldgiai problémairél szamolt be. 142 db kiilonb6z6 tipust borral hordés téte-
lekben végzett megfigyeléseket. A 11 tf% alkoholtartalmd borok 200-250 mg/1,
a 13 tf%-0s borok 150-200 mg/l, a 15 tf%-osak 120- 150 mg/l, a természetes
csemegeborok 100-150 mg/l kéliumszorbattal erjedésmentesen t6bb honapig
tarolhatok. Fabri 1. a Konzerv és Paprikaipari Kutatd Intézet munkatarsa a
gytmolcslevekben el6forduld éleszt6k szorbinsav és hideg-t(iréséhez szolgaltatott
adatokat. Megallapitotta, hogy a h(itétarolas megakadalyozza a szaporodast
tovabba azt is, hogy 0,1% szorbinsavkoncentracié mellett a sejtpusztulas mér-
téke intenziv, ugyanakkor nincs szignifikans kiilonbség a szorbinsav nélkil és a
szorbinsavval ellatott mintak ize kozott.

E nap délutanjan az els6 el6adast Téth-Zsiga I. a Cukorpipari Kutaté Inté-
zet osztalyvezet6je tarottta. Beszamolt a vegyi sterilezd agensek alkalmazasarol
a cukorgyartasi technoldgiaban. Kulénosen a lényeré-berendezés fert6tlenitésé-
vel elért eredményeket ismertette és az ilyenmddon nagymértékben csokkentett
cukorveszteségek jelentGs cukortébbletet eredményeztek a fertétlenitést rend-
szeresen alkalmazd gyarakban. Utana Vajda O. a FOvarosi Vegyészeti és Elelmi-
szervizsgalo Intézet igazgatdja szamolt be a készcukrok mikrobioldgiai vizsga-
latanak Gjabb eredményeir6l. Megallapitotta, hogy a tarolas sordn a cukor ter-
mdid spdrés csiraszama altaldban nem valtozik, tovabba a spordk zommel zar-
vany formajaban a szemcsék belsejében helyezkednek el. Tizenhatféle kilféldi
cukor vizsgalatanak eredményeit ismertette. Osszefiiggéseket allapitott meg a
diff0zio, a gyartasi tisztasag és a készcukor termofil sporaszéma kozott. Bird G és
Gébor-M. né (Allatorvostudomanyi Egyetem, Elelmiszerhigiéniai Tanszék és
Edesipari Kisérleti és MinGségvizsgalé Laboratérium) az édesiparban el6fordulo
penészek cukor- és zsirbontasanak jelentéségér6l szamoltak be. Megallapitottak:
hogy a nugatzsir, csokoladézsir és kroklanzsir penésztevékenység hatasara ki-
mutathat6 valtozast szenved. A cukor bontasat elsdsorban a szaloncukor penésze-
sedése soran tapasztaltak. El6adasukban a takaritas és a fert6tlenités fontossa-
gara és modszereire hivtak fel a figyelmet. Simonffy Z., a Husipari Allatorvosi
Ellenérzé Szolgalattol a sonka és mas készitmények pacolasa soran a paclében
bekovetkez6 mikrobioldgiai, kémiai, fizikai-kémiai valtozasokrol, azok vizsga-
latarol szamolt be és megallapitotta, hogy az a fed6paclé, amely 1-2 hétig tarto
pacolés soran érzékszervi elvaltozast nem mutat, a min6ségi kovetelményeknek,
egyeb adatok ismeretében, megfelel. Végiil Gal I. a Févarosi Vegyészeti és Elel-
miszervizsgalo Intézet munkatarsa, egy uj, a fliszerpaprikabol kivonhat¢ éleszt6--
ellenes hatoanyag el6allitasardl és hataseffektusardl szamolt be. Ez az 6rlemény-
bél kivonhat6 hideg vizzel és adszorbensekkel dusithatd. HGallé, pw-ra nem ér-
zékeny, nem csak savanyl, de semleges tartomanyban is hat.



Az (lésszak utolsd napja elsé el6adasaként Herrmann J. és Neubert K. P. a
berlini Humboldt Egyetem professzora, illetve munkatarsanak el6adasara kerilt
sor, amely a burgonyakivonatok mikrobaellenes hatasardl szolt, kiilonos tekin-
tettel a klorogénsav és kavésav hatdsdra. Megallapitottdk, hogy a klorogénsav
és kavésav bioszintezisének megindulasa a sérult burgonya védekezeési reakcioja
a mikrébas romlas ellen. Megallapithatd, hogy a burgonyakivonatok fitoncid
hatasa mégis sokkal nagyobb, mint ami a klorogénsav és kavésav-tartalom alap-
jan varhato lenne. Feltehet6, hogy mas szinergisztikus hatasu vegyiletek is jelen
vannak. Jakubowska J. és Kosenska L. a lodzi Miegyetem ill. a vars6i Erjedés-
ipari Kutatd Intézet professzora, ill. munkatarsa sporaképzé baktériumok el6-
fordulasarol paradicsom-siiritményekben szamolt be. lenistea C.*/Ignatescu N.r
lonescu C., Gramada G., Dumitrescu A., Lazar L., Fromunda M. és Herescu M.
a bukaresti kozegészségugyi Intézet munkatarsai a tejben levé gatlé anyagok
kimutatdsara szolgald6 mikrobioldgiai kutatdsokrol adtak tajékoztatot. Jaku-
bowska J. és Makiedonska A. a lodzi Miiegyetem Technikai Mikrobiolégiai Tan-
székének munkatarsai a tej és fagKIaIt higiénés ellenérzésénél alkalmazhaté pa-
pircsikos eljarast ismertették. Whatman 3 jelzés(i papircsikokat TTC-vel teli-
tettek és olyan sejtkoncentracié mellett hasznaltak, hogy a rajta kikel6 koléniak
szama mintegy 20 - 200 kozott legyen. Az eljarast Gsszehasonlitottak a Koch-
féle lemezontéssel és a membranszlrés modszerrel. Franz B. (Erjedés és Italipari
Intézet, Berlin) a Sacch. cerevisiae élesztd energiahaztartasarol és a Pasteur-ef-
fektus értelmezésér6l tartott el6adast. Incze K. az Orszadgos Husipari Kutato
Intézet munkatarsa az Aerococcus viridans hétlirésérdl, illetve a hékezeléssziik-
séglet szamitasarol kozolt eredményeket és megallapitotta, hogy a hazai doboz-
sonka készitmények, az Aerococcus viridans hétiirési viszonyait alapul véve,
a sziikséglethez képest tilzott hokezelést kapnak. A hékezelés csokkentése a
mikrobiologiai mindség veszélyeztetese nélkiil jelentGs elonyoket eredmenyez-
het. Takacs J. a Husipari Allatorvosi Ellen6rzd Szolgalat f6allatorvosa a Lacto-
bacillusok okozta huskésziiményromlas vizsgalatarol szamolt be. Vizsgalatai
alapjan feltétlenul sziikségesnek tartja, hogy a nyers, toltéelékes huskészitmé-
nyeknél savanyu szag és iz, vagy fakosziirke, zold szinelvaltozas esetén a Lacto-
bacillus kimutatésara szolgalo vizsgalati eljardsokat minden esetben alkalmazzak.
Katona F. az Allatorvostudoményi Egyetem Elelmiszerhigiéniai Tanszékérdl,
a nagylzemben géppel fejt tej mikrobiologiai mindségét ismertette. Nikodemusz
/., Costin /. D., Tarabcak M., Bodnar S., Hoch R., Kiss M. és Kiss P. az Orszagos
Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet és a megfelel6 csehszlovak és ro-
man intezmeény munkatarsai az aerob sporak altal okozott élelmiszerartalmak-
rol szamoltak be a magyarorszagi, romaniai és csehszlovéakiai vizsgalatok alap-
jan. Megallapitottak, hogy az artalmakat névényi, allati és vegyeseredet élelmi-
szkerek Ii((’izvetl'tették. Az aerobspdrasok tobbezer enyhe lefolyasi megbetegedést
okoztak.

Végil Bodon L. és Karaszon D. a Husipari Allatorvosi Ellen6rzé Szolgalat
és az Orszagos Kozegészségigyi Intézet munkatarsai a sertés-pestis laborato-
riumi diagnosztizalasara végzett kisérleteikrél szamoltak be.

Az lilesszakokat nagy érdeklédés kisérte, ami azt bizonyitotta, hogy az élelmi-
szeripari mikrobiolégia olyan tudomannya fejlédott, amely indokoltta tette, hogy
e?y tudomanyos (lesszak csak ezzel a temakdrrel foglalkozzek. Az elhangzott
el6adasok minden esetben megitdtték a kivant tudomanyos szinvonalat. Az
el6adasok utdn hozzészélasok kérdések tarkitottak az Ulésszak lefolyéasat és a
lejatsz6do vitdk el6bbrevitték ennek a tudoményagnak a fejl6dését.

Ez alkalommal keriilt sor a MITE emlékérmeinek és az ezzel jaré pénzjuta-
lomnak, tovabba az élelmezésiigyi miniszter altal adomanyozott ,,Elelmiszeripari
Kivalé Dolgozd” kitlintetéseknek és az azzal jaré pénzjutalomnak, végil egyéb
pénzjutalmaknak a kiosztasara.
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