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A nagy cukor koncentracioju, 40% feletti szarazanyag-tartalmu termekekben
— gyUmolcsszorpok, gyimoélcsle slritmények, keményit6szorp (izoszérp) — csak
keveés mikrébafaj tud szaporodni, leginkabb csak ozmofil vagy ozmotolerans éleszté-
gombék (1). A mikrobiolégiai eredet(i romlas jelei az opalosodas, a habzas és a
savanykas Iz.

Ezekben a nagy szarazanyag-tartalma termekekben jelen lehetnek €l6 bakté-
riumok is, de ezek szaporodni képtelenek, tébbségiik elpusztul a szamukra hiper-
tonias kozegben. A tarolt szorpok fellletén el6fordulhat még penészesedés.

Az izoszorp mikrobiolégiai mindségét nemcsak a késztermék szempontjabdl,
hanem a kulonbéz6 élelmiszeripari termékek alapanyagaként is kell értékelni.
Az izoszorp mikrobioldgiai mindsége a felhasznald iparagak - Udit6ital, lik6r, sor,
konzerv, édes, bor stb. —termékeinek tartossagara, mindségmegdrzési id6tarta-
mara hatéssal van.

Feltétlenll szukség volt ezért olyan kritériumok kialakitasara, amelyek a meg-
adott ﬁdrﬂlmények kozott tarolt termék esetében a minGségmegdrzési szintet biz-
tositjak.

A mikrobiolégiai minség megitéléséhez iEontos, megbizhatd modszerekre és
mindsitd eljarasokra van sziikség. Ennek kialakitasa eérdekeben ker(lt sor médszer-
oOsszehasonlité és felméré vizsgalatokra.

Maodszerdsszehasonlitd vizsgalatok

Irodalmi ajanlasok figyelembevételével az izoszOrpben el6fordulé éleszt6k
meghatarozasara szolgalo taptalajokat hasonlitott gssze 15 laboratorium, amelyben
a gyartd, a felhasznalo iparagak, Elelmiszer Ellen6rz6 és Kutaté Intézetek labora-
toriumai egyarant részt vettek.

A modszerdsszehasonlitd korvizsgalatban az aldbbi taptalajok szerepeltek:

I. Mycofil agar,
Il. Kléramfenikolos —glikéz —éleszt6kivonat —agar,
I11. De Whalley agar.

Az élesztb6szam alakulasat taptalajonként az 7. bra szemlélteti.

A vizsgalati adatokat matematikai statisztikai modszerekkel, az 1SO 5725
szabvany segitségével értékeltik.

A kapott eredményeket vizsgalva megallapithatd, hogy 5%-os tévedési valo-
szinliseg mellett a harom taptalaj kozott nem tudtunk kilonbséget kimutatni.

A na?(y ozmotikus nyomasu De Whalley féle taptalajon es a kis ozmotikus
viszonyokkal rendelkez6 taptalajokon — Mycofil és az OGY —az éleszt6k egy-
arant jol kimutathatok. A laboratériumok eredménﬁel alap{én az ismételhetdseg,
valamint a 6sszehasonlithatdsag megfelel6en jonak bizonyult,

r. = 0,20; R. = 045
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Elesztészam
IgN/IOg szarazanyag

Il Taptalajok

7. &bra

Eleszt6szam alakulésa taptalajonként, 7 laboratérium eredményei alapjan
_ (1. Mycofil agar 1. OGY 111. De Whalley)
X = féatlag (6sszes adatbdl), n = ﬁsszisf?dat szama, SD = 95%-o0s legkisebb szignifikans
ifferencia

A taptalaj-06sszehasonlito vizsgalatok kiterjedtek még mezofil aerob mikroba-
szam esetében a licenc cég Altal aLénIott Nutrient és a hazai gyakorlatban rutin-
szeriien alkalmazott tripton —glikdz —élesztékivonat (TGE) agarra (2). 5%-0s
tévedési val6szinliség szerint a két taptalaj kozott kiilonbséget nem tudtunk kimu-
tatni (SD = 0,08)

A modszergsszehasonlito munka eredményekent készllt el 1983. évben az
MSZ 8800-83 ,,Izoszorp mikrobiologiai vizsgalata” cim( szabvany (3), amely
egységesitette az el6allitd, felhasznalo iparagak, ellenérzé laboratériumok szamara
a mikrobiologiai vizsgalati modszereket, az MSZ 8787-81 ,, Keményitészorp” cim(i
szabvanyban (4) kialakitott mikrobioldgiai referencia értékek pedig a mindsitést
(1. téblazat).

Felmérd vizsgalatok

Az izosz6rp mikrobioldgiai allapotanak vizsgalatat 1981. évben kezdte meg a
Szabadegyhazai Szeszipari Vallalat, 1982. evtdl az Allategészséguigyi és Elelmiszer-
ellen6rz6 Kozpont és a Fejér megyei Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellen6rz6
Alloméas mikrobiologiai laboratériuma is bekapcsolodott ebbe a munkaba.

A vizsgalatok célja felmérni, hogy hogyan tesz eleget a gyarto a szabvanyban
el6irt mikrobiologiai kdvetelményeknek, tovabba a mindség megévasa szempontja-
bl kritikus fazispontok milyen mértékben befolyasoljak a mikrobiol6gia minéséget.

A késztermék térol6 tartalyokbdl vett mintak mezofil aerob mikrobaszamanak
gyakorisagi megoszlasat 1981. 1982. évben a 2. dbra szemlélteti.
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1zosz6rp mikrobiolégiai vizsgélata
MSZ 8800-83

Mezofil aerob mikrobaszam LO, Membran sz(rés
Tripton-glukéz-élesztékivonat (TGE) agar
Nutrient-agar

Elesztdszgm ) N i
Penész-szam A0, Membrénsziirés

Oxitetraciklin-gluk6z-élesztékivonat (OGY) agar
Mycophil-agar

Mikrobiolégiai hatarértékek

MSZ 8787-81
Mezofil aerob mikrobaszam max. 200 db/10 g izoszorp sz. a
Elesztészam max. 10db/10 g izoszérp sz. a.
Penész-szdm max. 10db/10 g izoszérp sz. a,
2. abra

1zoszorp mezofil aerob mikrobaszamanak gyakorisagi eloszlasa (1981/1982 év)
N = mezofil aerob mikrobaszém/10 g izoszérp szérazanyag

7. tablazat



2. tablazat
1zoszérp mikrobioldgiai ellen6rz6 vizsgalatanak eredménye

Ev 1982 1983
Mikroba csoport db/10 g kifogasolasi  gp/10 ¢ kifogasolési
% %
Mezofil aerob mikroba 10 0 9,8 0
Penészgomba 5 0 2,0 2,8
Elesztégomba .. - - 17 57
Vizsgélati SZAM .o 24 56

A vizsgalt tételek jelentGs része —96%-a —megfelel az MSZ 8787 —81 szab-
vanyban elGirt kdvetelményeknek, nem éri el a 200 db/10 g izoszorp szarazanyagra
vonatkoztatott mikrobaszdm értéket.

Az elesztd és penész-szam a késztermek fazisban egyetlen egy tételnél sem
haladta meg a maximalisan megengedett 10 db/10 g izoszorp szarazanyagra vonat-
koztatott hatarértéket.

A hatosagi élelmiszerellendrzés vizsgalati eredményei alapjan az izoszorp
mikrobioldgiai alakulasét a 2. tablazat mutatja be.

Keményit6 Hidro- lzomerizalas Késztermek
tej lizatum utan
3. &bra

1zoszOrpgyartas fazisvizsgalatainak eredményei (1983. év)
N = mezofil aerob mikrobaszadm, éleszt6szam, penész-szam/10 g izoszdrp szarazanyag
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4. &bra
Izoszorp fazisvizsgalati eredményei készterméktarold és szallitojarmi tartalyabol
(1983. év)
« készterméktarol6, O szallit6jarm(, N = mezofil aerob mikrobaszam/10 g izoszérp
szarazanyag

Az ellen6rz6 vizsgalatok késztermék- és szallitdtartalyokbol vett izoszorp
tételekre terjedtek ki. A vizsgalati eredmények alapjan megallapithatd, hogy a
%yérté§t_echnqlégia és a higiéniai elGirasok betartasa a tarolas s szallitas folyaman

1ztositja az izoszOrp j6 mikrobioldgiai minGségét.

A mezofil aerob mikrobaszam a vizsgalt tételeknél egyetlen egy esetben sem
haladta meg a mindsit6 hatarértéket. Az éleszt6szam és penész-szam esetében a
10 db/10 ?(izoszdrp szarazanyagra vonatkoztatott hatarértéket meghaladé kifoga-
solt tételek szallitotartalyokbdl kerliltek megmintazasra.

Az izoszOrp gyartasa soran vegzett fazisvizsgalatok is alatdmasztjak a vég-
termék jo mikrobiolégiai mindséget. A fazisvizsgalati eredményeket a 3. dbra
mutatja be.

A kesztermek jo mikrobioldgiai minGsege a gyartastechnoldgiabdl és a jol
miikodd bels6 mindségellenérzéshdl szikségszer(ien kdvetkezik. A gyartas két
fazispontja, amely meghatarozza a késztermék jo mikrobioldgiai mindsegét: a hid-
rolizalas és az izomerizalas.

A késztermék mikrobioldgiai minéségének megoévasa szempontjabol jelentds a
tarolas, a szallitas és a felhasznaloknal torténd raktarozas.

A szallitojarmivek tartalyaibol vett izoszérp mintak mikrobioldgiai mindségeé-
nek alakulasat a 4. és az 5. abran mutatjuk be oszlopdiagramon, dsszevetve a ki-
tarolasra kerul§ tartalyokbdl vett izoszorpmintak mikrobiol6giai vizsgalati ered-
ményeivel.

A vizsgéalati eredmények alapjan a szallitéjarmdvek tartalyaibdl vett mintak-
nal mezofil aerob mikrobaszam és éleszt6szam esetében novekedés mutathat6d ki.
A fazisvizsgalatok igazoljak, hogy az izoszorp j6 mikrobioldgiai minésége csak a
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5. dbra

1zoszérp szallitas fazisvizsgalatanak eredményei készterméktarold és szallitéjarma
tartadlyabol (1983. év)
e készterméktarold, O szallitékocsi tartaly, N = éleszt6szam/10 g izoszorp szarazanyag

térﬁ)lc’)tartélyok és szallito-tartdlykocsik gondos tisztitasaval, sterilezésével bizto-
sithatd.

A szallitéjarmiivek oblitévizébdl végzett h'gbiéniai allapotra vonatkoz6 mikro-
biolégiai vizsgalatok —6. abra —is mutatjak, bogy a masodlagos mikrobioldgiai
fert6zesek elkerilesére komoly gondot kell forditani az elGallito Uzem zart, aszep-
tikus technolégiai folyamata utan.

A felhasznal6 iparagaknal azonnal, va?y rovidebb, hosszabb ideig torténé
tarolas utan dolgoztak fel a szorpot. Azonnali felhasznalas esetén, pl. az Udit6ital-
iparban az élesztével torténd masodlagos fert6zés az Uditditalok tartéssagara,
minéségmegfirzési idétartamara komoly kihatassal lehet, mivel a szérpallapotot
roévid ideig atvészel éleszték a visszahigitas utan elszaporodhatnak. Tarolasi kisér-
leteink soran, aszeptikus korilmények kozo6tt a szekunder fert6zés kdvetkeztében
magasabb mikrobaszam( tételeknel csiraszam csokkenést tapasztaltunk, amely
az izoszOrp sajatsagos fizikai —keémiai tulajdonsa?alra vezetheto vissza.

A téarolasi kiserlet eredményét a 7. dbra szemlélteti.
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6. dbra

Szallitotartalyok tisztasdgi vizsgalatanak eredményei (1983. év)
N = mezofil aerob mikrobaszam/éblitéviz cm3

Kovetkeztetések

1 Az izoszOrp minGségmegérzési idOtartama 3 honap. Ennyi ideig meg kell

felelnie a vonatkozo szabvén% el6irasainak. A vizsgalati eredmények is
alatdmasztjak, hogy a gyart6 biztositani tudja az izoszérp jo6 mikrobiol6-
iai_ minGsegét.

izoszOrp tnikrobas allapota a szallitas és a felhasznaloknal térténd rak-
tarozas soran valtozhat, ennek mértéke dsszefiigg a szallitéjarmivek, foga-
do-tartalyok takaritottsagaval.
A ,,J6 Mikrobiol6giai Gyartasi Gyakorlat” (GMP) megvaldsitasan tilmenéen
fontos feladat a tarolé-, szallitotartalyok kovetkezetes, gondos fert6tlenitése
és a fert6tlenités megbizhatdsaganak ellendrzése.
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FarA:as J.: Elelmiszeripari Mikrobiolégia 1976.

(2) Fejér megyei Allategészséglgyi és Elelmiszerellenérzé Alloméas beszamolé jelentés 1983.
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3) MSZ 8800-83
MSZ 8787-81

(5) 1SO 5725
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Elesztészam IgN/tOg
izoszorp sz.a.

Tarolasih6m 30°C

7. dbra
1zoszorp tarolasi kisérlet

®OPMNPOBAHNE MNKPOBNOJIOTMYECKOIO KAYECTBA
KYKYPY3HOIO CUIMNOPA

K. Bioku, B. Tabaingn-MNMuHTep

B uHTepecax €034aHUA TOYHBIX, HaAEXHbIX METOLOB W MOMOXEHWUA OLEHKM,
HEOOXOAMMbBIX ANA CYXAEHUS O MWKPOOMOMOrMYECKOM KauecTBe KyKypy3HOro
cupona, asTopbl MPOBENN MEeXNabopaTopHbIe WCMbITAHWSA ANS CPaBHEHWA MuTa-
TeNbHbIX CPef, KCMEPUMEHTBLI MO XPaHEHMIO U TaKXKe WCMbITaHWA M0 U3MEPEHUIO
YPOBHA MUKPOBMOMOTMYECKOTO KayecTsa.

Cpeau nuTaTesibHbIX CPEf, 419 ONPedeneHns APOXOKEBLIX FPUOKoB U nece-
Hell B KyKYPY3HOM CUpOre B Of/iHaKOBOW Mepe OKa3aiuCb XOPOLLO MPpUMEHEMbIMM
nuTaTenbHble cpegbl «O4V» n «MNKODNS».

Ha ocHoBe Mex1abopaTopHbIX WCMbITaHWA C y4acTMeM MPOW3BOACTBEHHBIX
nabopaTopwid, nabopatopuii noTpebuTeneil 1 nabopaTopuii  KOHTPONS KayecTsa
MOBTOPAEMOCTb MeTofa pasHsanace — 0,2, BOCMPOM3BOAMMOCTbL COCTaBfisna —
0,45.
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Ha OCHOBE MCMbITaHWA MO M3MEPEHWUIO YPOBHS MUKPOOMOMOrMYECKOro Ka-
4yecTBa MOXHO YCTaHOBWUTb, 4YTO TEXHO/IOrMA NpPOM3BOACTBA 06ecrneymBaeT Xopo-
Liee MVIKpOﬁVIOIIOI’VNeCKOE KavyeCTBO kykypysHoro Chpona W YyKa3aHHble B CTaH-
AapTax npenesnibHO-A0NyCTUMbIE 3HaYeHUA, ABnAloLMeCH rapaHTme|7| COXpaHHOCTK
npoaykta 6e3 nopuw.

TREND OF THE MICROBIOLOGICAL QUALITY OF HIGH
FRUCTOSE CORN SYRUP (HFCS)

K. Biki and V. Tabajdi-Pintér

To develop precise, reliable methods and procedures for qualification needed
toljudge the microbiological quality of HFCS comparative collaborative studies on
cultural media, surveying examinations and storage experients were conducted.

From among the cultural media used for the determination of yeasts and
moulds occurring in HFCS, both OGY and Mycofil are well usable.

On the base of the collaborative study organized with the ﬁarticipation of the
manufacturer, utilizing industries and control laboratories, the repeatability of
the method is 0,2, and its reproducibility is 0,45.

On the base of the surveying examinations it can be established, that the
technology assures the good microbiological quality the strict limit fixed in the
standard, which is the guarantee that the HFCS can be kept without spoilage.

ZUR BESTIMMUNG DER MIKROBIOLOGISCHEN QUALITAT
VON ISOSIRUP

K. Biki und V. Tabajdi —Pintér

Zur Entwicklung von genauen und zuverlaBigen Untersuchungs- und Be-
wertungsmethoden fur die Beurteilung der mikrobiologischen Qualitat von Iso-
sirup wurden Ringversuche zwecks Nahrbodenvergleich einschlieBlich Lagerungs-
versuche durchgefuhrt.

Die zur Bestimmung der im Isosirup vorkommenden Hefen und Schimmeln
dienenden Nahrboden OGY und Mycofil waren aufgrund der Ergebnisse gleicher-
mafien geeignet. Der durchgefiihrte Ringversuch ergab eine Wiederholbarkeit von
0,20 und Vergeichbarkeit von 0,45.

Die Untersuchungsergebnisse zeigten, dafl die angewandte Herstellungstech-
nologie eine ?ute mikrobiologische Qualitdt des Isosirups gewdhrleistet und die
strengen Festlegungen im Standard auch die Lagerungsfahigkeit sichern.



