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Bevezetés

Korunkban —kiiléndsen az utdbbi hisz —huszonodt évben —az élelmiszer-
ipari tevékenység nagyaranyl fokozddasa, a tdmegétkeztetések rohamos elterje-
ése és az ezekkel 6sszefliggd szallitas és tarolds a mikroorganizmusok elszaporo-
dasahoz vilagszerte sokkal kedvez6bb feltételeket biztosit, mint régebben, ami-
kor az ételek z0me a haztartasban frissen készilt és kerilt a tlizhelyrél kozvetle-
nil az asztalra. Felmérések alapjan kideriilt, hogy a névényi és allati kartev6k
terményekben és termékekben csaknem 50%-0s pusztuldst okozhatnak, azaz a
termelt élelmiszerek felét sajat céljaikra hasznaljak fel és elvonjak az emberi
taplalkozastol (1). Ezen beldl a mikrobioldgiai eredet(i romlas ketsegtelendl a
legnagyobb mértekdi.

A mikrobas tevékenyseq fokozodasa egyfel6l korszer(i tartositasi elljérasok
kidolgozasat teszi szikségesse, masfeldl a mikrobioldgiai ellen6rzés és élelmiszer-
vizsgalat jelents fokozasat.

A mikrobiolégiai ellendrzés kétiranyu lehet:

1 Kozegészségligyi. Ez a gyartasi, szallitasi, tarolasi, forgalombahozatali
korilmeényeket, valamint az élelmiszerek mikrobiologiai allapotat a fogyasztok
egészsegkarosodasanak szempontjabol vizsgalja. Kimutatja és meghatarozza a
patogén mikrobakat (Clostridium botulinum, szalmonellak, sztafilokokkuszok
stb.), s az él6csiraszamokat, az dnmagukban megbetegedést egyaltalan nem,
vagy csak kilonleges korilmények koézott okozd mikroorganizmusokat is abbdl a
szempontbol mérlegeli, hogy adott koriilmenyek kozott okozhatnak-e megbete-
gedést. Amennyiben a higienias elbiralashoz szilkséges, fazisvizsgalatokat végez
annak felderitésére, hol szennyezGdhetett az élelmiszer és megfelel6 intezkedése-
ket tesz a tovabbi karosodas megel&zésére. A higiénias elbiralas orvosi, allat-
orvosi alapképzettséget igényel .

2. MinGségmeghataroz6, gazdasagi jellegl: Ez a gyartasi, szallitasi, forga-
lombahozatali kérilményeket, az élelmiszerek mikrobioldgiai allapotat a min6-
ségromlas szempontjabol vizsgalja és hozza (allat)orvosi szakképzettség nem
szukséges. Az élelmiszervegyészt a mikrobaféleségek minéségront6é hatasa érdekli
a termek érzékszervi tulajdonsagaira (pl. savanyodas, keseredés, mellékszagok és
-izek fellépése), valamint hatdsa a termék Osszetételére, killonds tekintettel a spe-
cifikus karokat okozo mikrobacsoportokra (pl. feherjebontok, zsirbontdk), ame-
lyek a termék bioldgiai értékét lenyegesen csokkenthetik azaltal, hogy értékes
alkotérészeket vonnak ki belGle, illetve valtoztatnak at értéktelenebbekre élet-
tevekenységukkel, s ezzel mintegy ,,hamisitjak” az élelmiszert. A fazisvizsgalatok
—a gyartohelyt6l a fogyasztoig a szennyez6dés forrasanak felderitését, az
intézkedések a mindségromlés, a veszteségek Kikiiszobolését vagy legalabbis
csokkentését, a mindség és ezzel egyltt a bioldgiai érték megoévasat szo gélljék.

Ilyen szemszdghdl nézve, az élelmiszerek allapotanak mikrobiolégiai jellem-
zése a minGségvizsgalod intézetek munkajanak integrans része. Prange (2) szerint
az NDK-ban az élelmiszervegyvizsgalatnak mikrobioldgiai ellen6rzé tevékeny-
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séggel valo kiegészitése hézagpotlo jelentd'ségli volna. Ez természetesen nem érin-
thene all(z élelmiszertorvény 3. cikkelyében rdgzitett higiénés ellendrzést, allatorvosi
ataskort.

Egyes orszagokban mar rendszeresen folytatjak az ellen6rzésnek emlitett
madjat, pl. Kubaban az élelmiszeripari minisztériumhoz tartozé miné’ségvizs?élé
intézet a LABOCIA mikrobioldgiai osztallyal is rendelkezik és vizsgalja a kiilon-
boz6 leelg;szerféleségek (nem patogén) mikrobiol6giai allapotat a toébbi osztaly
szamara (3).

Hazai vonatkozasban az 1954-ben megalkotott MSZ 3640 4,3 pontja ki-
mondja, hogy az élelmiszeripari termékek tisztasagi fokanak, azokban az Un.
Gsszcsiraszamnak, vagy az Osszes €10 csirak szamanak meghatarozasa az elelmi-
szerek mikrobas szennyezettsége mértékének megallapitasa céljabol torténik.
E vizsgalatokat elvégezhetik az élelmiszeripari termékek mindsegi ellenGrzését
mindenkor ellaté laboratériumok is, ha ilyen vizsg?élatra szabvanyszer(ien be
\I/(annak Eglel'ndezve és e vizsgalatok végzésére megfelel6 szakszemélyzet is rendel-

ezésre all.

Ilyen jellegli vizsgalatok id6legesen folytak is a FOVEGY-ben; szelesebb ala-

okra helyezésuk és bevezetésik a me?(yei minéségvizsgald intézetekben is, K-
onosen az Uj, megfelel§ tapasztalatokkal és felszereléssel még nem rendelkez6
gyartéknak jelentene segitséget, Ugyszintén a fogyasztok védelmét szolgalna a
mikrobioldgiai min6ségromlas tekintetében. Ezek a mikrobiolégiai laboratériu-
mok, illetve osztalyok késébb fokozatosan, a veliik szemben tamasztott kovetel-
mények aranyaban egyéb részletes, szorosan a mindségvizsgalathoz kapcsol6do
mikrobiolGgiai tevékenységet is kifejthetnének.

A min0ségvizsgalat szamara a mikrobioldgia még egy tovabbi teruleten biz-
tosit jelentés fejlesztési lehet6séget, mégpedig az élelmiszeranalitika tertiletén.
Az utobbi évtizedekben ugyanis szamos olyan modszert dolgoztak ki, amely az
élelmiszerek bioldgiai hatasu alkotorészeinek és az ilyen hatast adalékanyagok-
nak &pl. konzervéldszerek) kimutatdsara és meghatarozaséara alkalmas. E méd-
szerek igen érzékenyek és sok kozottik az egyszerli —bonyolult kivonasi miive-
leteket, el6készitést nem igényl6 —sorozatvizsgalatokra alkalmas eljaras.

A kovetkez6kben rovid attekintést adunk a mindségmeghatarozd mikro-
biolégianak néhany f6 kérdésérél, mégpedig

I. A mikrobioldgiai allapot jellemzésének modszerei és problémai

11 Elelrtr)wiszeranalitikai mikrobiol6giai modszerek és problémék csoporto-

sitasban.

I. A mikrobiolégiai allapot jellemzésének mdédszerei és problémai

A) Altalanos kérdések

Altalanos ismeretek, valamint metodikai el6irdsok szamos hazai és kulfoldi
tan- és kézikonyvbél mentheték ﬁ4-24). A mikrobiol6giai mddszerek kiilénb6z6
alapclvei és kivitelezési formai, valamint a modszerek —a kémiaiaknal altalaban
sokszorosan nagyobb — pontatlansaga miatt dsszehasonlithatd eredmények
csak egységesitett modszerekkel volnanak elérhet6k. Az egységes modszerek be-
vezetesének sziikségességet hangsllyozza tobbek kozott Novel is egy Ujabb at-
tekint6 kozleményében (25), hozzatéve azonban, hogy ez még messze van a meg-
val6sulastol.

Az Gsszes €l6 csirdk szamanak meghatarozasara a laboratoriumokban leg-
inkdbb a klasszikus lemezontéses eljaras terjedt el, mert a kifejl6dott tele;t))e
alakja énmagaban is diagnosztikai érték( lehet, valamint azért, mert a tovabbi
reszletes vizsgalatokhoz alapot nydijt.

A magyar szabvanyel6irasok (MSZ 3644) szerint az dsszes élécsiraszam meg-
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hatarozasahoz huslevest, az éleszt6 és penészszam meghatarozasahoz pedig —a
bizonyos mértékben mar szelektivnek tekinthetd malatalevet kell alapvetd tap-
kozegul alkalmazni, és a vizsgalatot tdpoldatban higitasos eljaréssal kell végezni.
Az MSZ 3743 tejvizsgalathoz lemezontéses eljarast ir eld.

A klasszikus tenyésztéses eljarasoknal az inkubacios id6 hosszl, legalabb
48 6ras. Ezért sokféle gyorsmddszert dolgoztak ki élécsiraszam meghatarozasara,
mégpedig mikroszkopos, tenyésztéses (kislemez) és redukcios_(kémiai) probakat
(10?. Ezek esetenként j6 szolgalatot tehetnek. igy pl. a tej mikrobioldgiai tiszta-
s&gi fokanak meghatarozasara jelenleg is igen kiterjedten alkalmazzék a reduktaz
probat, ezt irja el6 a hazai szabvany is (MSz 3698). Annak megallapitasa, hogy
mely termékek tisztasagi rutinvizsgalatara volnanak adaptalhatok gyorsmédsze-
rek (pl. 26-29), tovabbi feladatot jelent.

Ezen a téren még sok a fejlesztési lehet6ség. Insalata és munkatarsai (30) az
élécsiraszam gyors meghatarozasara tdbbek kozott a mikrokaloriméter alkalma-
zasét tartjak lehetségesnek, amellyel a Rochester-i egyetem és egiyéb USA-beli
intézmények folytatnak kisérleteket,molekuléris interakciok atjan letrejévé mini-
malis hémennyiségek mérésére. Egy masik korszer(i modszer lehetne vélemé-
nytk szerint fluoreszceinhez kotott acetét-észtereknek baktérium-eszterazok
altal valg felbontésa és a felszabadult fluoreszkalo szinezék spektralis mérése.
Feltehetd, hogy elpusztult baktériumsejtek nem tartalmaznak aktiv esztera-
zokat, bar egyeb enzimek a sejtpusztulds utan is aktivok maradhatnak. Tovabbi
gyorsmeghatarozési elvet jelenthetne hatasos probiotikumok alkalmazésa,
amelyektdl a mikroorganizmusok gyors névekedésnek indulnanak, telepeik
gyorsabban fejlédnének ki, illetve anyagcseretermékeik gyorsabbak volnanak
mérhet6k. —Ezek és hasonlé érdekes megoldasok ma még csak gondolati, vagy
legfeljebb kisérleti satdiumban vannak.

Tovéabbi kérdés, hogy a mikrobiol6giai allapot rendszeres vizsgalata milyen
élelmiszerekre terjedjen ki? ElsGsorban tej és tejes keszitmények (pl. tejfagylal-
tok) johetnek szamitasba, mint a mikrobak szaporodasa szamara kilonlegesen
alkalmas tapkozegek, tovébba kulénbdzé tartositott (konzerv- és hit6ipari)
termékek, valamint sor és alkoholmentes dditGitalok. Ez ut6bbiakban féleg
éleszt6k és penészgombak fordulnak el és okozhatnak romlast, a tejsavtipusu
baktériumok is elszaporodhatnak benniik, amelyek a kdzeg savanyud kémhatasat
jol tdrik. Az érdekesség kedvéért megemlitjik, hogy a narancsolajjal készilt
narancsitalok is ellenérzésre szorulnak: Murdock és munkatarsai (31) u?yanis a
Coca-Cola tarsasag floridai Uizemében narancsszérumot tartalmazd agarlemezrdl
4 mikroorganizmust izolaltak, amelyek kit(in6en néttek steril narancsolajemulzi6-
ban. Parhuzamos gazkromatografias vizsgalatokkal a kutatok megallapitottak,
hogy alfa-terpineolt 3 torzs termelt a 4 kozill, nghogy véleményuk szerint az
ettol eredd illat- és izelvaltozas az italban nem kémiai, hanem bakterioldgiai
folyamatra vezethet6 vissza. Ezért sziikségesnek tartjak a termel8berendezések
gyakori tisztitdsat, amit narancsolaj és d-limonen antibiotikus hatasara vonat-
kozé régebbi adatok miatt elhanyagoltak az izemben.

Fentieken kivil természetesen barmely élelmiszeripari termék vizsgalata
is sziikséges lehet, killéndsen, ha a termék vagy az lizem szennyezettségére vonat-
kozélag gyant meril fel. Pl. penészszamvizsgalat szlkségessége meriilhet fel
kenyéren, amely masodlagosan, sokszor még a termel6helyen szennyez6dhet
peneszsporakkal. Megjegyezziik ezzel kapcsolathan, hogy a penészszam megha-
tarozasa ma fokozodo jelentéségl, kozonséges élelmiszerpenészfajok toxinterme-
lésének Gjabb felderitese kovetkeztében (32—34). (Hatarterllet és lehetGség a
kbzegészsegigyi szervekkel valé egyiittmikddésre.)

A termékek mikrobiologiai allapotvizsgalatat, ha ez szilkségesnek mutatko-
zik, a termel6hely leveg6jének, gépi berendezésének, mosott palackoknak vagy
felhasznalt csomagoldanyagoknak csiraszamvizsgalataval lehet kiegésziteni.
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A vizsgalati adatok értékelésének problémait Vas foglalja Gssze: (10). Az
egyik f6 nehezség az ertékelés alapjaul szolgalo normak hianya. Ilyen normak
kialakitasa termekenként —szabvanyositott modszerekkel térténé —igen szé-
les kor(i vizsgalatokat igényel, majd a vizsgalati adatok gondos statisztikai mér-
legelését. Az igy kialakitott kisérleti hatarertékeket lehet a késGbbiekben, a ta-
pasztalatok boviilése utan a szikségnek megfeleléen maddositani. E nehézségek
miatt kulfoldén is csak kevés és inkadbb ajanlott mikrobioldgiai szabvany Ié-
tezik. Az Amerikaban kdzreadottak pl. Frazier kényvében vannak felsorolva (23).

Itt kdzbevetbleg megjeg?(yezzi]k, hogy hazankban van szabvany el6iras teljes
konzervek eltarthatosaganak élécsiraszam hatarértékeire (MSZ 3641). A legtobb
élelmiszer értékelhetd csiraszamairdl —beleértve a készételeket és hidegkonyhai
készitményeket is —tajékoztatast ad az Orszagos Elelmiszer- és Téaplalkozas-
tudomanyi Intézet —Polonyi Pal munkéssaganak felhasznalasaval készilt ki-
advanya (35—36).

Az értékelés masik f6 problémaja a reprezentativ mintavétel fokozott nehéz-
ségeib6l adodik. A nyersanyag minGsége ugyanis az élelmiszeriparban tételr6l
tételre, s6t ezen bellil is er6sen ingadozik és id6ben sem konstans. Még a dobozolt
konzerveknél is, ahol pedig az utébbi tényezd Iényegtelen szerepet jatszik, igen
sok dobozt kell megvizsgalni ahhoz, hogy a minta reprezentativ lehessen.

Ezek a problémak kétségtelenil fennallnak és a szabvanyalkotast, valamint
a tételek mindsitését rendkivili mddon megnehezitik. Nem ismeretlenek azonban
a minéségvizsgald intézetek el6tt, mert —ha Ién&/egesen kisebb mértékben is —
a vegyvizsgalatok, s6t az egyszerli sulymérések eredményeinek értékelésénél is
felmertlnek a reprezentativ mintavétellel kapcsolatos kérdések.

A hatdsagi élelmiszervizsgald intézeteknek a tételmindsitésen kivil'van
még egy igen fontos feladatuk, mégpedig az egyedi mintak elbiralasa abbol a
szempontbol, hogy a fogyaszté megfelel6 mindségli arut kap-e? Ennek érdekében
felmeriilt a szabvanyok és el6irasok olyan értelm( kiegészitésének a szilkségessé-
ge, hogy a mindségi jellemzék egy mintaban megkovetelhet6 hatarértékeit is
rt’)gziktse és ezek meg nem felel§ volta esetében az intézetek eljarast indithas-
sanak.

Ha abbol indulunk ki, hogy a jelenleg megszabott, vagy ajanlott élGcsira-
szamok olyan maximalis hatarértéket képviselnek, ho?y az azt meghaladé szeny-
nyezettség mar csokkenti a termék mindségét, feltétlentl indokolt, ho%y a ter-
mel6 vallalat figyelmét erre a kdriilményre felhivjuk, a termék mikrobiolégiai
allapotat ismételten ellendrizzik, tzemellendrzést tartsunk és megtegyik a szik-
séges intézkedéseket.

B) Specialis kérdések

Részletes vizsgalatokra az esetek tobbségeben akkor keriilhet sor, ha jelleg-
zetes elvaltozasokat okozo, lényeges alkatrészt fogyaszto, az eltarthatosagi idot
megrovidité (stb.) mikroorganizmusokat akarunk kimutatni, meghatarozni.
Vizsgalhatunk pl.

Tejet, tejtermékeket, tejfagylaltokat, hiskészitményeket sth. fehérjebonto
csirdkra .

Konzerve(ke)t azképzokre, anaerob sporasokra (10)

Meézet, sz6rpoket ozmofil mikroszervezetekre

Edesipari termékeket zsirbontdkra (37)

Cukrot termofil sporasokra, amelyek vele késziilt konzervekben (3S),
Leuconostoc mesenteroidesre, amely a vele késziilt tiditéitalokban okozhat-
nak romlést (39)

Lisztet a nyll6sodast okoz6 Bacillus subtilis spéraira (40).
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Parhuzamos kemiai — mikrobioldgiai vizsgalatokkal tisztazhatok elvileg olyan
mindségvizsgalati problémak is, hogy egy észlelt dohossag kémiai (ndvényvéds-
szeres), vagy mikrobas eredetl-e, hogy egy megallapitott ketonavassag els@sor-
ban mikrobatevékenység, vagy pedig fémnyomok hatdsara kovetkezett-e be,
hogy valamely termék kellemetlenil savanyl, vagy keser(i ize fajtajellegre,
technologiai hibara, vagy mikrobas tevékenysegre vezethet6-e vissza.

A reszletes mikrobioldgiai feladatkérbe tartozik az egyes mikroorganizmu-
sok azonositasa is (41-45). Ehhez azonban olyan széles kor(i ismeretek sziiksé-
gesek a mikroorganizmusok tulajdonsagair6l, amelyek csak tiszta tenyészeteken
szerezhet6k meg hosszas gyakorlattal. Ezért az azonositds mar hatarteriiletnek
tekinthetd, a felmeril6 problémak megoldasa —egyszer(ibb esetektdl eltekint-
ve - inkabb az iparagi kutaté laboratoriumokra tartozik.

1. Elelmiszeranalitikai mikrobiol6giai modszerek és problémak

A mikrobiolégiai analitika alkalmazasa a meghatarozand6 anyagnak a teszt-
torzsre gyakorolt bioldgiai hatasan alapszik. Ez a hatas kétféle lehet:
Ag A mikroorganizmus élettevékenységeit gatlo
B) A mikroorganizmus élettevékenységeihez szilkséges, vagy azokat serkentd.

A) Gétlo hatast anyagok vizsgélata

Ilyen anyagok élelmiszerek természetes alkotoreszei lehetnek. NoGvényi ere-
det(i élelmiszerekben ezek az Un. fitoncidok, a magasabbrendl novények anti-
mikrobas hatéanyagai (46). Tobbségikben illéolajok, mustarolajok, szabad
zsirsavak, vagy novenyi szinezékek, meghatarozott antibiotikus spektrummal,
amely baktériumokat, élesztbket és penészeket egﬁarént magaban foglalhat.
Tartdsitoipari szemponthdl vald vizs?élatukkal és hasznositasukkal Rogacseva
foglalkozott a legtobbet (47). E terlileten dolgozok kdzoétt magyar szerzok is
vannak (48 —58). Allati szervezetek sejtjei, szOvetei is termelnek antimikrobas
ank/a(%%l)(at, az inhibinektt, amelyek ipari felhasznaldsara szintén vannak kutata-
S0 .

Antimikrobéas anyagok mint adalékanyagok is bejuthatnak az élelmiszerekbe
konzerval6szerek, antibiotikumok formajaban és el6fordulhatnak benniik szennye-
zéskent is, mint tartalyok, palackok, eszkozok mosasara hasznalt fertGtlenito-
szerek maradvanyai, allati termékek esetében pedig mint gydgykezeléshél vagy
takarmanybdl szarmazé antibiotikumnyomok.

A gatlo anyagokkal kapcsolatos elelmiszermikrobioldgiai problémakat né-
hany év eldtt nemzetkdzi szimpdéziumon is megvitattak (60).

Az antimikrobas anyagok kimutatasara, meghatarozasara a minGségvizsga-
lat soran feltétlenil szikseg van. Ismeretlen hatéanyagok sorozatban val6 ki-
mutatasara nem specifikus mikrobiol6giai moédszerek sokkal alkalmasabbak, mint
a kémiaiak. Szdmos vonatkozé mddszert irtak le (61—63), ezek kozll vélemé-
nylnk szerint az agardiffiziés lemezmddszer hasznalhatd legel6nydsebben az
élelmiszeranalitikdban. A mddszert eredetileg Beijerinck dolgozta ki fert6tlenitd-
szerek kimutatasara (64) és késébb e mddszer kilénbdzd valtozatait hasznaltak
és hasznaljak ma is antibiotikumok kimutatdsara és meghatarozasara.

A modszer elve: megfelel§ teszttdrzzsel beoltott tapagarlemezre felvisszik
az antimikrobas hatdanyagot, majd inkubalunk. A hatéanyag bediffundal az
agarba, gatolja a mikroba ndvekedését, ami mikrobamentes Ovezetek, Un. gat-
lasi zonak kialakuldsahoz vezet. Ezek atmérGje aranyos a felvitt hatdéanyag meny-
nyiségével.
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A modszer néhany elénye:

— Alkalmazésa csak félsterilitast igényel, kémiai laboratériumokban is
hasznalhato.
— Munkaigenyessége csekély, idGigényesseg altalaban 16-24 ora, amely idé
alatt kezelés, felligyelet nem szukséges.
— Kiilonb6z6 valtozatokban kivitelezhet6 a vizsgalandd élelmiszer termé-
szete szerint:
Szilard (durvan felapritott) vagy pépes anyagok kozvetlenil ra-
helyezhetek az oltott tapagarlemezre.
Vizes kivonatok lyukasztott agarba tolthet6k be.
Folyékony vizsgalati anyag sz(ir6papirkorongra is felszivathat6 a
szilkséghez képest tébbszori beszéritassal és ismételt felszivatassal
pedig a felvitt mennyiség novelhetd.

— Kombinalhaté a kromatografiaval, igy specifikus kémiai mddszer ala-
tamasztasara is szolgalhat. El6hivatlan papirkromatogrammok kivagott
foltjai kozvetlenil rahelyezhet6k a lemezre, sok esethen vékonyréteg-
kromatogrammok foltjai is, a viv6anyaggal egyiitt.

A modszer jol hasznalhaté ismeretlen hatéanyag Kimutatasara nem specifi-
kus el6vizsgalatként, valamint ismert és tisztitott allapotban is rendelkezé-
siinkre all6 hatéanyag koncentraciojanak meghatarozasara az élelmiszerekben.
Ez utébbi esetben az dsszehasonlitd anyag kulénbéz6 mennyiségeinek lemezre
vitele Gtjan el6bb_kalibracios gorbét veszink fel (abszcissza a felvitt anyag
mennyiseqe/g, ordinata a mert gatlasi zonak atméréje mm-ben) és az ugyan-
azokra a lemezekre felvitt meghatarozand6 hatéanyag gatlasi zonajanak merése
alapjan értékeliink (65—66).

Illdolajok es illatanyagok antimikrobas aktivitasanak vizsgalatara szinten
alkalmas az agardiffuziés modszer (67), az illéanyagok természeteb8l adodo spe-
cifikus valtozatokban is (68).

B) Mikrobandvekedéshez szilkséges anyagok vizsgalata

llyen anyagok kimutatasanak, illetve meghatarozasanak elve a kdvetkez6:

Ha a mikroszervezetek élettevékenységéhez nélkildzhetetlenil sziikséges
alkotorészek valamelyike hianyzik a taptalajbol, fejlédesiik (altalaban) meg sem
indul. A hianyzo anyag fokozodo mennyiségben val6 adagolasa egészen az opti-
mumig, a mikroba aranyosan fokozodo fejlodésehez vezet. Ez turbidimetriasan,
acidimetriasan, vagy mas modon mérhetd és kalibracids gorbén régzithetd, amely-
rél a vizsgalandd hatéanyag menniisége leolvashat6 (69). Az agardiffizios lemez-
valtozatban (70) ndvekedési zonak atmérdjét mérik.

A modszereket tébbnyire a B csoport vitaminjainak (71) és aminosavaknak
a meghatarozasara hasznaljak. A modszerek specifikusak és rendkiviil érzéke-
nyek, de az el6készités, az extrakcios eljaras, amely minden élelmiszertipushan
mas és mas, a hatoanyag elGzetes felszabaditasa ktéseibGl hidrolizissel annyira
nehézkessé teszik, hogy az ilyen meghatarozasok inkabb téplélkozéstudoman?/i
intézetekben folyo kutatdmunka keretében végezhet6k, mint a mindségvizsgalo
intézetek mindennapi gyakorlataban.

Kulon kiemellink azonban itt egy médszert, amely afehér%ék bioldgiai érté-
kének meghatarozasara alkalmas. Teszttorzse a Tetraliymena pyriformis nev( pro-
tozoon , W” torzse, amely extracellularis proteindzai segitségével sajat maga
hiclrolizalja a taptalajban lev6 fehérjéket. Novekedese ezek bioldgiai értékevel
aranyos (72). A mddszer a fent leirtaknal igy valamivel egyszer(ibb (elmarad az
el6keszitd hidrolizis), s bar jelenlegi valtozataiban (73 —76) még enélkiil is eléggé
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korilményes, olyan kovetkeztetések levonasara ad lehetéséget élelmiszerek
technoldgiai, tarolasi okokbol bekdvetkezd, vagy sugarkarosodashol eredd érték-
csokkenésével kapcsolatban, amelyek indokoltta tennék (tavlati) beiktatasat a
minBségvizsgald intézetek analitikai mddszereinek soraba.
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DIE ROLLE DER MIKROBIOLOGIE IN DER
QUALITATSPRUFUNG VON LEBENSMITTELN

. E. Gal
Die Verfasserin bespricht die zweifache Rolle welche der Mikrobiologie in

Qualitatsprifung von Lebensmitteln zukommit: )
Es werden einige Hauptfragen der Kontrollierung des (nichtpathogenen)

mikrobiologischen Zustandes der Lebensmittel behandelt,

Es wird eine kurze Ubersicht tiber mit mlkroblologlschen Methoden l6sbare

lebensmittelanalytische Probleme gegeben.



