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Bevezetés

Az élelmiszerek fagyasztdsa, fagyasztva tarolasa az egyik legaltalanosabban
alkalmazott moédszer az iparban és a kereskedelemben, amellyel megel6zhetd a ter-
mék romlasa és az abbdl ered6 gazdasagi veszteség. Az alacsony homérsékleten a
biologiai folyamatok intenzitasa jelentGsen csokken, de a mikroorganizmusok fejl6-
dése és az élelmiszerekben ennek folytan bekdvetkez6 el6nytelen valtozasok nem
akadalyozhatok meg teljesen.

A gyorsfagyasztott termékek eltarthatosagat befolyasoldé mikroflora sokkal
hidegtlirobb, mint a patogén mikroorganizmusok (1,2). Az utobbi években egyre
nagyobb figyelmet szentelnek az alacsony hémérsékleten szaporodni képes ,,pszich-
rofil” és ,pszichrotréf” mikroorganizmusoknak. E két fontos mikroba csoport
hémérséklet jellemz6it az 7. dbra mutatja.

Mindezeket figyelembe véve célul tiiztik ki, hogy a gyorsfagyasztott paraj-
krém tarolas alatti mikrobioldgiai min6ségvaltozasait elemezzik ipari taroléban,
kereskedelemben és haztartasokban uralkoddé hémérsékletviszonyok kozott. A

yorsfagyasztott parajkrém termékspecifikus mikroflérajadban, mivel a termék
ehérjében szegény (2,3%) és kozel semleges kémhatasu 6pH 6,3), a baktériumok
dominalnak (3();.

Vizsgélati anyag és modszer

Frissen gyartott gyorsfagyasztott parajkrémet a kivalasztott h6mérsékletekre
betaroltuk és kilénbdz6é id6pontokban mintét vettink mikrobiologiai vizsgalat
céljara. A tarolasi hémérsékleteket —25 °C és —18 °C-ot hiit6hazi raktarban,
—I12 °C és —7 °C-ot szabalyozhat6 hiitépultban, 0 °C és +5 °C-ot haztartasi h(it6-
szekrényben, + 12 °C és +20 °C-ot termosztatban allitottuk be. A mikrobioldgiai
allapotok jellemzésére a mezofil aerob mikrébaszdmot, a feltételezetten koliform
szdmot, a pszichrotrof és pszichrofil mikrobak szdméat hataroztuk meg.

A t0rzs-szuszpenziét 10 g parajkrém és 90 ml steril peptonviz segitségével
készitettik el.

Az alkalmazott vizsgalati médszereket az 1 tablazat tartalmazza (4, 5).

* Megyei Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgalo Intézet, Gyor.
** MEM Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgalé Kozpont, Budapest.
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Eielmérgezést okozd Hidegtlr6
mikroorganizmusok  iikroorgonizmusok

| gyors Egészségre veszély-
| szoporoti6s gyors telen lassu romlas
szaporodas z6ndja

1néhany tipus lassa

néhany tipus lassu
szoporodaso

7. dbra
Hidegt(iré és ételmérgezést okozé mikroorganizmusok hémérséklet hatarai

7. tdblazat
Az alkalmazott mikrobioldgiai vizsgalati modszerek
Tenyésztés
Mikrobacsoport Téptalaj Leoltasi méd  phgmérséklete id6tartama
(°C) (nap)
Mezofil aerob ..o TGE*-leves MPN** 30+2 2
Feltételezetten koliform. . BBL*** MPN 30+2 2
Pszichrotrof .. TGE-agar szélesztés 20-23 5
Pszichrofil TGE-agar szélesztés 5-7 10

* Tripton-glukéz-éleszt6kivonatos taptalaj
** Most Probable Number (hatarhigitds 3 parhuzamosban)
*** Brillant Green Bile (2%) Broth (Brillantzéld-lakt6z-epe (200) tapoldat

2. &bra
Mezofil aerob mikrobaszam valtozasa a kilonb6z6 hémérsékleteken torténd tarolas sorén
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Eredmények és értékelésiik

Irodalmi adatok kiiléndsen a hal-, his- és a tejtermékek esetében emelik ki az
alacsony hémérsékleten fejlédni képes mikroorganizmusok elszaporodasanak ve-
szélyét (6, 7). A pszichrotrof és pszichrofil mikroorganizmusok vizsgalata elsésorban
a hitéhazi tarolas alatt, a min6ség megdrzésének értékelésére szolgal, de az el6irt
tenyésztési hdmérséklet és id6tartam mellett a modszer alkalmas a gyorsfagyasztott
z6ldségfélék blansirozas utani Ujraszennyezddésének mérésére és jelzésére is.

Vizsgéalati eredményeinket 0sszefliggésbe hozzuk a 6/1978. (V1. 14.) EiM sz.
rendelet normativaival, valamint a romlas megjelenésének idGpontjaval.

Ha a termék indulé mikrébaszama az el6irt normativakat nem haladja me(i;,
akkor a csomagolason feltiintetett minGségmeg6rzési id6tartamon belil megfeleld
mikrobioldgiai minéségli marad a termék (+20 °C-on 6 6ra; +5 °C-on egy nap;
- 18 °C-on egy év).

A 20 °C-on tarolt paraj esetén egy nap utan tapasztaltunk jelentds mikroba-
szam ndvekedést, mig 5 °C-on egy het utan. A mezofil aerob mikrobaszam vélto-
%gsét,t)eljgzs mértékben kovette az altalunk pszichrotréfnak nevezett mikrébacsoport

. abra).

A pszichrofil mikrobak indul6 csiraszdma kb. 50%-a a mezofil aerob mikroba-
szamanak és novekedése +5 °C-o0s tarolas esetén a Ieg?yorsabb. Ez a tarolasi hé-
meérseklet kulondsen szelektivnek bizonyult a hideget eltliré mikroorganizmusokra
nézve.

A mezofil aerob mikrobaszam leginkabb jellemzi a romlast, amely 108—109¢g
értéknél kovetkezett be.

0 °C és —7 °C-on a mikrobak szamanak ndvekedése lelassul, de csokkenést
egyértelm(en a - 12 °C-os tarolas soran tapasztaltunk. Ez az eredmény megegyezik
azzal a tapasztalattal, hogy a maximalis kristalyképz&dés zénajanak hémersekleti
tartoméanya (—2 °C-t6l kb. +5 °C-ig), valamint az ingadoz6 hdmérséklet (fagyas,
felengedés és ismételt fagyas) kilondsen karos a mikroorganizmusokra.

Irodalmi adatok megallapitjak és leszogezik, hogy egy hibasan beallitott hiitd-
pultban (amelyben nagy a hémérsékletingadozas) a csiraszam nagyobb mérv(
(t:)sdkl(<8e)nése kdvetkezhet be, mint egy allandéan —18 °C-on miikddd h(tépult-

an (8).

A tarolasi vizsgalataink alkalmaval mért feltételezetten koliform baktériumok
szamanak novekedese, ill. csokkenése kovette a mezofil aerob mikrobaszam valto-
zasat, ahogyan az a 3. abran lathato.

A —18°C-0s és a —25 °C-os tarolas soran kapott eredményeket a 4. és 5. dbra-
ban foglaltuk 6ssze.

A tapasztaltak alapjan megallapithatjuk, hogy a kezdeti id6szakban - kb.
6—8 honapig a vizsgélt mikrobaszdmok nem véltoznak szdmottevGen. A tarolas
tovabbi szakaszaban jelentds mikrobaszam csokkenést tapasztaltunk mind a mezo-
fil aerob, mind a pszichrotr6f, mind pedig a feltételezetten koliform baktériumok
vonatkozasaban. Kritikus tarolasi idonek tekinthet6 tehat (—I18 °C-on és —25 °C-
on) a 6 —8 hdnap, mivel jelentds mikrobaszam csokkenéssel csak ezutan szamolha-
tunk a yorsfa?yasztott paraj terméknél.

Kulon kell foglalkozni a pszichrofil mikroorganizmusok szerepével, hiszen
szamuk a tarolas egész ideje alatt az adott h6mérsekleten allando értéken maradt.
Ez a tény joggal veti fel a potencialis veszély kérdését, vagyis azt, hogy mi torténik
azokkal a tulelé mikrobakkal, amelyek a felengedés utan optimalis szaporodasi
feltételek kozé kertilnek.

Hangsulyozni kell, hogy az élelmiszerek hitve és fagyasztva tarolasanak elter-
jedése, figyelembe véve a hitélanc hianyzo6 lancszemeinek sok gondot okoz6 kér-
déseit, nem mentesitheti a gyartdkat az el6allitds soran a legszigordbb higiéniai
kovetelmények betartasatol. Az alacsony hémérsékleten fejlédni képes mikroorga-
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3. éabra
Feltételezetten koliform mikroorganizmusok szdménak alakuldsa a kiilonb6z6 tarolasi
hémérsékleteken

4. dbra
Kilonb6z6 mikrocsoportok szémanak alakuldsa —18 °C-on torténd tarolads sorén
O — mezofil aerob mikroorganizmusok
O — feltételezetten koliform mikroorganizmusok
o — pszichrofil mikroorganizmusok
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5. é&bra
Kulonb6z6 mikrobacsoportok szdméanak alakuldsa —25 °C-on térténd tarolds soran

O — mezofil aerob mikroorganizmusok

m  — pszichrotréf mikroorganizmusok

A — pszichrofil mikroorganizmusok

O — feltételezetten kéliform mikroorganizmusok

nizmusok altalanos el6fordulasa és a romlasban betoltétt szerepuk indokolf'a, hogy
nem szabad megfeledkezni jelenlétiikr6l a gyartas, a szallitas, a kereskedelem és a
forgalmazas egyetlen 1épésénél sem.
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3ABVCVMOCTb MNKPOBUOJTIOMTMYECKUX KAYECTBEHHbIX
XAPAKTEPUCTUK EbICTPOSAMOPOXEHHOIO LUMMHATHOIO
KPEMA OT TEMMEPATYPblI XPAHEHWA

. Bummep, B. Haren, J1. Ca6ony

ABTOpPbl  XpaHWM  ObICTPO3aMOPOXKEHHYHD LUMWHATHYKO NacTy Mpu  pasHbIX
TemnepaTypax. B 3aBUCMMOCTM OT CpPOKa XpaHeHUsl WCCNeJoBaiM YMCIO Me3o-
(hMNHO aepOBHBbIX, MPEANONOXKUTENBHO KONMGOPMHBIX, MCUXPOTPORHBLIX U MCUXPO-
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(OUMBbHBIX MUKPO6 XapaKTepu3yHoLWMX MUKPOOMONOrMYecKoe cocTosHue. Ha nopyy
npoJykTa 60/blle BCET0 OblI0 XapakTepHO TMOBbILLIEHWE MEe30(PUILHO aepOBHbIX
MMKPO6. [Mpu TemnepaType MOPO3WILHOrO XpaHeHus (-18°C; -25°C) uucno
NPeAnoIOXUTENbHO  KO/MGIOPMHBIX MWKPOO6 NpOAyKTa YMEeHbLUAeTCcsl B Camoid
60/bLLIOV CTEMEHW, a YNCI0 NCUXPOQPUIIbHBIX MUKPOO B MPOTSXXEHWUW BCEr0 BPEMEHU
XpaHeHVs efjBa W3MEHSANOCh. YCTaHOBWIW, YTO €C/M MepBOHaYaslbHOE  YMCIO
MUKPOG B NPOLYKTE He MPEBLILIAET MpefnuncaHHbIe HOPMaTUBbLI, TO MPOAYKT, B
MPOTSKEHUWN CPOKA COXPaHEHMS KayeCTBa YKa3aHHOro Ha yrakoBOYHOM MaTepuasie,
OyfieT pacnopsxaTbCa COOTBETCTBEHHbIM MWKPOOMONOTMYECKM KayecTBOM (npu
Temneparype +20 °C 6 yacos; npn +5°C oguH AeHb; npu - 18 °C oguHb rog).

ZUSAMMENHANG DER MIKROBIOLOGISCHEN QUALITATSKENNZEI-
CHEN DER SCHNELLGEFRORENEN SPINATCREME MIT IHRER
LAGERUNGSTEMPERATUR

J. Wimmer, V. Négel, L. Szabolcs

Die Zahl der den mikrobiologischen Zustand kennzeichnenden mesophilen
aeroben, vernutlich coliformen, psychrotrophen und psychrophilen Mikroben wurde
bei der Lagerung von Spinatcreme bei unterschiedlichen Temperaturen als Funk-
tion der Lagerungsdauer untersucht. Der Verderb des Produktes durch die Erho-
hung der mesophilen aeroben Mikrobenzahl am meisten gekennzeichnet. Bei der
Temperatur der Gefrierlagerung (—18 °C; —25 °C) verminderte sich die vermutlich
coliforme Mikrobenzahl des Produktes im grdssten Mass, wéhrend sich die Anzahl
der psychrophilen Mikroben wéhrend der ganzen Lagerungsperiode kaum anderte.
Es wurde festgestellt, dass —falls die anfangliche Mikrobenzahl des Produktes die
vorgeschriebenen Normen nicht tbersteigt —bewahrt das Produkt seine entspre-
chende mikrobiologische Qualitat binnen der auf der Verpackung angegeben Zeit
gey Qligli'%tsaufbewahrung (6 Stunden bei +20°, ein Tag bei +8 °C und ein Jahr

ei —18°C).

CORRELATION BETWEEN THE MICROBIOLOGICAL QUALITY
CHARACTERISTICS OF QUICK-FROZEN SPINACH CREAM AND THE
STORAGE TEMPERATURE

J. Wimmer, V. N&gel and L. Szabolcs

On storing quick-frozen spinach cream at different temperatures, the number
of mesophilic aerobic, conditionally coliform, ﬁsychrotroph and psychrophylic
microbes was examined as a function of the length of the storage period. The dete-
rioration of the product was characterized the most adequately by the increase
of the number of mesophilic aerobic microbes.

At the temperature of storage in frozen state (- 18 °C, —25 °C) the number of
conditionally coliform microbes decreased to the greatest extent whereas the num-
ber of psychrophilic microbes hardly changes during the entire storage period.
It was found that when the initial microbe number of the product does not exceed
the prescribed level, then the product retains its proper microbiological quality
within the quality-preserving period indicated on the package (six hours at +20°,
one day at +5 °C and one year at - 18 °C).
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