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1. A baktériumok sporaképzése és a baktériumsporak gyakorlati jelentésége

A sporaképz6 baktériumok az élelmiszeripari mikrobiologia legnagyobb
jelent6ségii vizsgalati objektumai kozé tartoznak. Az élelmiszeripari jelentoségi
baktériumok kozil a Bacillus és a Clostridium nemzetséghez tartozé fajok
sporaképzok.

A spéraképz6dés intracellularis differencialédasi folyamat, amely soran az
elézetesen aktiv szaporodast folytaté vegetativ sejtekben fokozatosan egy ke-
rekded, fénytérd, a faj oroklési anyagat magaban hordoz6, de anyagcserét
gyakorlatilag nem folytaté sejt, endospéra alakul ki (1). Az anyasejt endo-
sporan kivili maradvanyainak a lizise aztan a spora szabadda valasahoz vezet.

A spérazas a sporaképzé baktériumfajoknak a mikrobak vilagaban oly
gyakori, kornyezeti feltételekhez viszonyitott ,,tllszaporodas” koriilményeihez
val6 alkalmazkodoképességeként értelmezhetd, ami a faj fenntartasat és terje-
dését segiti el6. Ugyanis a vegetativ sejtekhez viszonyitva a spoérak lényegi sa-
jatsaga nyugvo allapotuk és a kdrnyezet sejtkarositd fizikai és kémiai tényezGivel
szembeni na?y ellenallasuk. Az utébbi tulélést biztosité hatasa nyilvanvalo.

A nyugvo allapot (dormancia) ténye, ill. annak egy-egy spérapopulacion belil
mutatkozé heterogenitasa, tehat az, hogy azonos kornyezetben levd spérak
atalakulasa vegetativ sejtté nem indul meg egyidGben, ill. a sporak a csirazast

meginditd kornyezeti feltételek iranti igényességiikben is eltéréek, ugyancsak
azkt eredmé}nyezu hogy az ilyen populdcidkat kevéssé érheti egésziket érintd
,,Katasztrofa”.

A baktériumsporaknak, e csodalatosan ,,programozott életkonzerveknek”
a tanulmanyozéasa nemcsak izgalmas kutatasi probléma, hanem az ipari mikro-
biologus mindannapos kotelezettsége is. A baktériumsporak nagy ellenallo-
képessége és a spéraké[)zc’i baktériumok széles korii elterjedtsége miatt szamos
tartdsitasi eljaras, s kilondsen a konzervalas eredményességét, ill. kezelés-szlk-
ségletét ezek a mikroorganizmusok hatédrozzadk meg. Nagyon gyakran a nyers-
anyagok és adalekok sporas szennyezettsége mertékének es az elelmiszertartosi-
tast célzé kezelést talel spordk szamanak vizsgalataval juthatunk a gyartas-
és tarolastechnoldgiak racionalis iranyitasahoz, ill. a konzervalt élelmiszerek el-

tharthatéséga ésegeszségligyi artalmatlansaga eldre jelzéséhez szilkséges ismeretek-
ez.

* A METE ,Vizsgalati médszerek az élelmiszeripari mikrobiolégiaban” cimd, 1971.
aprilis 22-én Budapesten rendezett ankétjan elhangzott eléadas anyaga.
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2. Az élelmiszerek baktériumspodra-tartalma meghatdrozédsanak alapelvei

A fentiek miatt szilkség van arra, hogy az élelmiszerek heterogén mikro-
florajabdl a baktériumspdrak szamat szelektiv médon meghatarozzuk. A labora-
tériumi tenyészeteknél gyakran alkalmazott mikroszkopos, direkt vizsgalat
rendszerint nem vezetne eredményre, mert a ,,sporakoncentracio” ehhez altala-
ban nem elég nagy, az élelmiszer alkotorészei nagyon zavarnak, masrészt ily
madon a sporak életképessege el sem donthetd. Tenyesztéses vizsgalati modszert
kell tehat alkalmaznunk, amit megel6z6en a mikrofléra nem-spora hanyadatél
a sporakat el kell kuléniteni. Ez legegyszerlibben a vegetativ sejtek hékezeléssel
valo elpusztitdsaval lehetséges, kihasznalva azt a rezisztenciakiilonbséget, ami
a baktériumspdrak és mas mikrobasejtek kozott mutatkozik.

1 téblazd t
Néhany élelmiszeripari jelentdség(i baktériumspéra hérezisztenciaja
(MURRELL és WARTH, 1965és INGRAM, 1969 adatai alapjan)*
D érték (perc)
Baktériumfaj
120 °C 100 °C 8o <
Clostridium thermosaccharolyticum... 3-4
Clostridium nigrificans ............. 2-3
Bacillus stearothermophilus 4-5 460- 3000
Bacillus thermoacidurans o1 270
Clostridium sporogenes 0,1-15
Clostridium botulinum A és B 0,1- 0,2 50
Bacillus licheniformis ...... 13-24
Clostridium perfringens 0,3-20
Bacillus cereus 5-14
11
Clostridium hystolyticum ... 1 115
Bacillus megaterium 1-2
Bacillus cereus T 0,8
Clostridium butyricum 0,1-0,5
Clostridium pasteurianum 0,1-0,5
Bacillus macerans ..... 0,1-0,5
Bacillus polymyxa..... 0,1-0,5
Clostridium botulinum E ... 0,3-3

* A D érték az élécsiraszam tizedére csokkentéséhez sziikséges hokezelési id6. A vegeta-
tiv baktériumok D értéke 80 aC-on < 1 perc.

A szakirodalom e téren sem egységes: pl. mezofil sporak esetén a fajtol és
a kozegtdl fiiggéen a 80 °C-on 3 perces hokezeleéstdl a forrd vizfiirdében 20 perces
tartasig sokfele kezelést ajanlanak, ill. alkalmaznak (2, 3, 4).

Ez a h6kezelés egyuttal aktivalo hatasu is lehet a spordkra, tehat a leoltast
kovet6en a tdpkozegben a sporak csirdzasa nagyobb valdszinliséggel kovetkezik
be (5). Szamolnunk kell azonban azzal is, hogy —kiiléndsen akkor, ha a minta
felmelegedése lassi —a spérapopuléacié kevéssé dormans része mar az el6készité
hékezeles kezdetén kicsirazhat, és a csirdzott sporak héérzékenysége folytan a
hékezelés tovabbi folyaman bekdvetkez6 pusztulads miatt spéraszam-meghataro-
zasunk hamis eredményhez vezet.

Tisztaban kell azzal is lenniink, hogy — mint minden él6csiraszamlalasi
mddszer —a spdraszdmlalas sem ad abszollt, kvantitativ eredményt, hanem
csupdn konvencionalis metodika, tekintettel a heterogén mikrobapopulacio
hétlrésbeli (.. az /. tablazatot) és dormancia szerinti megoszlasara, a kilénbdz8
fajok szaporodasanak kornyezeti tényezbkkel (oxigén-tenzi6, hémersekleti ka-

rakterisztika, tapanyag-odsszetétel stb.g szembeni eltéré igényeére.
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Egy-cgy vizsgalati modszer tehat csupan egy héanyadat adhatja meg az
élelmiszer teljes sporaszdmanak. A vizsgalati mddszereknek ez az akarva-
akaratlan szelektiv hatdsa javunkra fordithat6 azonban, mert a kulonboz6 el-
jarasokkal meghatarozott ,,sporaszamok” olyan részeredményeket adnak, ame-
lyek dsszevetésével arnyaltabb, tébbiranyu kovetkeztetésre nyilik lehetéségunk,
mint amit a kevéshé ,,specifikus” modszerekt6l lehetne varni.

3. A legfontosabb vizsgalati anyagok, maédszerek és baktériumfajok

A konzervalt élelmiszerek romlasat gyakran nem is a f6 témegiket képez6
nyersanyagok mikrofléraja okozza, hanem a viszonylag kis mennyiségben alkal-
mazott adalékanyagoké. Ezek kozil a cukor, a keményitd, a cerealiak és a f(-
szerek sporatartalma lehet dont jelentdségli (s, 7, s ), mert noha a konzervek
hékezeles el6tti Osszcsiraszamanak az ezekbl az adalékokbol szarmazéd csira-
szam altalaban csak toredekét képezi, a mikroflora e hanyada a nagy reziszten-
cidjabol fakadd nagyobb tulélési esélye miatt a termék eltarthatésagat megszabo
tényez6vé valhat (9).

Az adalékanyagok sporas szennyezettsége nemcsak kozvetlenul noveli a
nyersanyag sporaszamat, hanem sporas baktériumokkal szennyezheti a konzerv-
ipari berendezéseket, ami tovabbi termékromlasok forrasa lehet (o).

Az adalékanyagok sporas szennyezettségének jelent6ségét illetéen sajat
tapasztalatainkbdl vett példdkat mutatnak a kovetkezd abrak. Az 1 &bra a
sugarzassal csiramentesitett cukor hatasdt mutatja a 2% konyhasét és 4%
cukrot tartalmazo felont6lével készitett és 110 °C-on 30 percig hékezelt zéldborsé
romlasara (11). Lathatd, hogy a csiramentesitett cukorral késziilt mintak 55 °C-os
inkubalas esetén is romlatlanok maradtak, mig a kezeletlen cukorral késziiltek
ilyen koérilmények kozott kivétel nélkil megromlottak, noha a mintak hékezelés
el6tti 6sszcsiraszamanak a cukorral bevitt csiraszdm csupan kb. 0,5%-a volt.

A majkrém-, ill. vagdalthds-
konzerveknél hasznalt adalék-
anyagok mikrobas szennyezettsé-
gének a hoékezeléssziikségletet OMrad
meghatarozo szerepet illusztralja

Z T 1Mrad
a.. dbra. Itt a majkrém gyar-

tasakor hasznalatos, rizslisztbdl, OMrad
konyhasobol, un. francia flszer- 1Mrad

b6l és vordshagymaporbol allé
adalékanyag-keverék besugarza-
sos csiramentesitésének kihata-
sait vizsgaltuk olyan konzerv-
mintdk keszitése révén, amelye-
ket a szokasos Uzemi hokezelés
(sterilezési  egyenértéke Fo =
= 13—15) kh. egytizedével (Fo =
= 147) " vagy  egyszazadaval
(Fo = 0,14) hokezeltink csupan
(12). Az adalékanyag-keverék a
késztermék sulyanak s s %-at, a
kezeletlen adalekanyaggal a do-
bozokba vitt 0sszcsiraszam a hé-
kezelés el6tt &ll6 termék Gsszcsi-

2o A 2 2 7. &bra. Nem-besugarzott (0 Mrad) és sugérkezelt
raszamanak csupan kb. 49%-at (1 Mrad) cukorra készult(zbldbozw»kor?zervek

képezte. romlasa az inkubaciés id6 fuggvényében (11)
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, A4 5feletti pH-ju konzervek

100 10" Ne adalékanyagai esetén az el6bbiek
alapjan a legnagyobb héreziszten-

ciaja, termofil spdraképzd bakté-

N - nem jteril riumok érdemelnek  kiilondsen
adalekanyao  nagy figyelmet. A grammonként
8, steril adalék- \ > termofil spéra jelenlétének a
anyaa hékezelésre vard készitményben
szulfid6s mar sulyos kovetkezményei le-
"050 rs?mgaszv hetnek a tart6sitds eredményes-
; ségére (13) (3. &bra).
szulfidmentes A termofil aerob, fakultativ
bombazs

anaerob spérasok a szénhidratok-
bol gazképz6dés nélkil savat ter-
melnek, és igy az Un. simasava-
nyodasos romlasi tiineteket okoz-
zak. Legrezisztensebb képvisel6-
N S N S juk a Bacillus stearothermophilus.
Mig az ezekkel a baktériumokkal

2. 4bra. Kezeletlen és sugarzassal sterilezett valo er6sebb szennyezettség a

adalékanyag-keverékkel készitett, enyhén hékezelt A : 414 P
méjkrém-konzervek romlasa aradnya és a romlasi SUEOIp.aI’I, felhagznalasra keru',ov
tipusok viszonylagos gyakorisaga (12) szénhidrat-alapi anyagok esetén

viszonylag csekély jelent6séggel
bir, ugyanezek a nyersanyagok konzervipari adalékanyagként valé felhasznala-
sukkor sulyos problémak forrasai lehetnek.

A dobozok tarolas kdzbeni felpuffadasat, ,,gombasodasat” Iegna%yobbrészt a
szeénhidratokbol gazt termel6 baktériumok okozzak. Termofil anaerob, rendkivil
hotlir6 sporakat kepez6 képviselGjik a Clostridium thermosaccharolyticum.

Az obiigat anaerob spdraképzdk kozil a kénhidrogént termeldk (pl. a termo-
fil Clostridium nigrificans) tevékenységének a kovetkezmenye és jellegzetessége
a kénr};q(;ogénnek a doboz vastartalmaval val6 reakcidja révén képzodd fekete
vasszulfid.

|0} 20
termofil anaerob spéra/doboz

3. dbra. Fo = 8 hokezelési egyenérték( héterheléssei konzervalt hls-ceredlia dsszetétell ter-
mék varhaté romlasi aranya a nyersanyag termofil anaerob spdérdkkal valé szennyezettsége
mértékének flggvényében (13)
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A termofil spordk szamanak meghatarozasahoz altalaban 100 °C-os el6zetes
hokezeléssel vegzett szelekciot alkalmaznak. Mig pl. cukor vizsgalatanal oldata-
nak 5 perces forralasat erre elegenddnek tartjak, a rossz h6vezetOképességl vag
fokozottabb véddhatast kifejto keményito, ill. cerealidk ilyen vizsgalatanal fel
oraig aramlo g6zben tartast ajanlanak (3). Egyes szerz6k (14) a szokasos konzer-
valasnél is feltehet6en elpusztuld spdraknak a mintabdl vald eliminélasa érdekeé-
berll még ennél is erételjesebb, 110 °C-on 30 perces h&kezelést tartanak kivanatos-
nak.

A simasavanyitok vizsgalatara sav-bazis indikatort (atcsapasi pH-tartoma-
nya szempontjabol legmegfelel6bb a bromkrezolbibor) és glikozt tartalmazo
tapagart hasznalnak. A savtermelést az indikator szinvaltozasa, pl. a brom-
krezolbibor sargava valasa jelzi. (llyen taptalajjal természetesen nemcsak a sav-
képz6, hanem az ,,0sszes” aerob spdraszam is meghatarozhatd, amikor minden
telepet figyelembe vesznek, nemcsak a sarga udvart mutatdkat.)

A kenhidrogént termel6 anaerob sporasok kimutatasara szulfitot és vasat
tartalmazo, cukormentes tdpagar hasznalatos. A gazképz6, de kénhidrogént nem
termel6 anaerob baktériumok spordinak kimutatasara legelterjedtebben a méj-
levest hasznaljak, amit beoltds utan paraffin- vagy &gar-réteggel zarnak le.

A 4,0-4,5 pH-tartomanyban levd élelmiszereknél, példaul a paradicsom-
készitményeknél mar csak kevés sporaképzd baktérium szaporoddképes. llyen a
simasavanyodast okozd Bacillus coagulans vagy Bacillus thermoacidurans (15)
és a gazképz6, vajsavtermel6 anaerob baktérium, a Clostridium pasteurianum.
llyen termékek gyartasanal tehat ezek spéraival valo szennyez6dés mértékére
érdemes figyelmet forditani (16).

Sit6ipari nyersanyagok esetén a nyulésodast okozo baktériumok vizsgalatara
kell sulyt helyezni (17). A nyuldsodast a Bacillus subtilis vagy Bac. licheniformis
mukoid variansa okozza (18), amelyek a régebbi szakirodalomban Bac. mesen-
tericus, Bac. Panis és mas nevekkel szerepeltek. Emezofil baktériumok sporéinak
a szamat a lisztszuszpenziok egyes el6irasok szerint 80 °C-on 10 perces, masok
szerint forro vizfirdében 20 perces tartassal valé paszt6rozése utan hatarozzak
meg lemezontéssel vagy folyékony tapkdzegben, a legvaldsziniibb csiraszam
madszerével (19, 3, 20, 18). E mddszerek termeszetesen nem szelektivek annyira,
hogy a nydlosodast okozo Bacillus fajok mellett a nyalosodast nem okozo aerob
sporasok esetleg ne jelentkeznének, de a telepmorfolégiai, ill. hartyaképzési
sajatsagok alapjan tobbé-kevésbé tovabbi differencialasra is lehet6ség van.

A huskonzervekhez vagy prezervekhez hasznélt fliszerek sporaszamanak
vizsgalata nemcsak a fliszerek rendszerint erés mikrobas szennyezettsége, hanem
a prezerveknél alkalmazott enyhébb hdkezelés miatt is indokolt. Az ilyen célra
hasznalandd fliszereknél nemcsak a termofil, hanem a kevésbé h6t(ird, mezofil
sporaszam megallapitadsa is szlkséges. E célbdl a fliszermintabol készitett,
10x -es vagy 100x-o0s higitasi szuszpenzidnak 5 perces forralasat ajanljak, és
rendszerint higitasi sorozat készitése utan az aerob spdrak meghatarozasara
glikoz-tripton tdpagar indikator nélkili vagy indikatoros valtozata felhasznala-
saval lemezontést vegeznek. A feliileti telepek ,,szétfutasanak™ megel6zése célja-
bol a megszilardult lemezekre egy masodik, vékony agarréteget szokas oOnteni.

A rothaszto anaerob mezofil spordk szamat meghatarozando a felforralt
fliszerszuszpenzié megfelel6 higitasait majlevesbe oltjak, és paraffin vagy agar
zaroréteget alkalmaznak. A mezofil spoérasok inkubaldsara 32 °C hémerséklet
a legmegfelelébb.

Pacolt hust tartalmazé konzervekhez, prezervekhez hasznalatos fliszerek
adalékanyagok esetén sziikség lehet az aerob spdrasok kozll azok szdméanak a
megallapitasara is, amelyek nitrat jelenlétében gazt képeznek. Ehhez tapkozeg-
ként kémcsovekbe toltott, 0,4% NaNO3ot és 2% szahardzt tartalmazé oldattal
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leéntott, daralt sonkat hasznalnak. Az inkubalast 37 °C-on vagy 49 °C-on végzik

3).

@ A Clostridium fajok kozott talalhato, ételmérgezést okozokra tekintettel
gyakran kivanatos az €lelmiszerek Clostridium spdrakkal vald dsszes szennyezett-
segét is felbecsiilni. Ehhez a minta higitasait 80 °C-on 20 percig szoktak el6kezelni
és a klosztridiumok szaporodasahoz kedvez6, mas mikroorganizmusok fejl6dését
akadalyozo tapkozegeket, ill. tenyésztesi korulmeényeket alkalmaznak. Lemez-
ontés es oxigénmentes térben valo inkubaci6 vagy kilénféle, az anaerob koril-
menyek biztositasat megkénnyit6, specialis kémcsovek hasznalata terjedt el e
célra. A Clostridium szamlalasara elterjedten hasznalatosak az olyan taptalajok,
amelyek a megfelel6 szén- és nitrogén-forrasok, valamint biosz-anyagok mellett
natriumhidrogénkarbonat és natriumtioglikolat adalékot is tartalmaznak. A bi-
karbdnat ionok a klosztridium-sporak csirdzasat elésegitik (21), mig a tioglikolat
a tdpkozeg redoxpotencialjat csokkentd anyag. Néhany vizsgalat azonban arra
mutat, hogy a Na-tioglikolat egyes klosztridiumokra gatlo hatasu lehet, eseten-
ként méar 0,01% koncentracidban is (22).

4. A kéarosodott spdrak vizsgalatdnak problémai

Mig az eddig targyalt sporavizsgalatok a tartositoipari mikrobiologia bevalt
mddszerei kdzé tartoznak, sokkal tdbb nehézséggel talaljuk magunkat szemben,
ha arra toreksziink, hogy valamilyen élelmiszertartositd kezelést tuléls, minden
életképes sporat kimutassunk, vagy amikor (] tartdsitasi technolégia mikro-
biologiai megalapozasat végezzik (23). Az antibakterialis agensek Dbehatasait
taléld, de valamiként karosodott sporak a kornyezeti tényezékre nem feltétlendl
azonos maédon reagalnak, mint a kezeletlen sporak (24, 25). Ezért eléfordulhat,
hogy a karosodott spérakat nem mutatjak ki olyan tapkozegek, ill. olyan vizsga-
lati kortilmények kozott, amelyek az ,egészséges” spdrak szamanak meghata-
rozésara megfelelnek. A T. A. Roberts-sze\ 1968-ban végzett vizsgélatainkban

(26) példaul azt talaltuk, hog
mig a Clostridium sporogenes spo-
rak kezeletlen szuszpenzidja azo-
nos koléniaszamot adott az Oxoid
,,Reinforced Clostridial Agar” el-
nevezés( taptalajon és a Mossel
és munkatarsai (27) altal ajanlott
T 65" jelzésli, cisztein-tartalmu

.[K taptalajon, addig a 0,7 Mrad-dal
sugérkezelt sporaszuszpenziobol
tobb, mint 15-szér nagyobb ko-

\8 I6niaszdm volt meghatarozhato

wp 4z Utobbi taptalajjal, mint az
Oxoid taptalajjal. Més klosztridi-
um fajokndl viszont mas taptala-
jok mutatkoztak a kéarosodott
sporak életképességének kimuta-
tasara legmegfelel6bbnek.

A karosodott sporék tanul-
manyozasa esetén a tapkdzeg
megvalasztasa mellett, tapaszta-

4. dbra. Kezeletlen (0 Mrad) és 0,4 Mrad dozissal |ataink szerint, nagy gondot kell

besugarzott Bacillus cereus spéraszuszpenzié kol6- forditani a taptalai H-idnak és
niaképzés alapjan meghatarozott élécsiraszama a - & ﬁ J P Ja
taptalaj pH-janak faggvényében (12) az inkubéacié hémeérsékletének be-
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allitasara is, mert a karo-
sodott spdrak e tekintet-
ben is igényesebbek, mint
a drasztikus antibakterialis
hatdst el nem szenvedett
sporak (4. és 5. abra) (28).

Ebbe atémakédrbe va-
go, régéta ismert, de kelléen
fel nem deritett mechaniz-
must! jelenség az antibak-
terialis agensek hatésait
talél6 sporak koziil egyesek
igen hossz( késés utan be-
kovetkez6 kicsirazasa, ami
a gyakorlatban abban je-
lentkezik, hogy a tart6si-
tott termékek egy része
hossz(, tdobbhdnapos taro-
las utan indul hirtelen rom-
lasnak. Araktari h6mérsék-

Iétnél nagyobb hémérsékle-

5. abra. Kezeletlen (0 krad) és 400 krad-os sugardézist
talé1s Bacillus cereus sp6rak csirdzasa a tapkdszeg pH-janak
esaz InkubaCIO hémérsékletének figgvényében (12)

ten végzett termosztatprobak részben éppen e nyugvasi periodus lerdviditését cé-
lozzak, feltételezve, hogy a hémérséklet emelése a folyamatokat egyszeriien
meggyorsitja. A baktériumsporak és a sporosztatikus tényezék hatdsmechaniz-
musanak mélyebb megismerése sziikséges azonban ahhoz, hogy az élelmiszer-
mikrobioldgus tevékenységében a regisztrald jellegli munka és az empirikus maéd-
szerek alkalmazasa mellett mind tobb szerepet kaphasson a tudatos és tudo-
manyosan megalapozott ,,folyamatszabalyozas”.
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METOAbl OMNPEAENEHWA YNCNA CIOP BEAKTEPUN
M. dapkaw

ABTOp MOCMe OMWCAHKSI MPAKTUYECKOr0 3HAYeHUsi CrOPOBLIX GaKTepuii 03-
HaKOMJISIET MPUHLMMbI OMpefeneHns CofepXKaHusi crop 0OakTepuii NpoAYKTOB
MUTaHWsl, BaXHeWLUMe BeLLeCTBa WCMbITAaHWA, METOAOB WCMbITAHWS U BWAOB
CMOpOBbIX GakTepwii, a B KOHeYHoli UTore 0606LLiaeT NPOG/IeMbl BOSHUKAKLLMXCS
MPU UCMNbITAHUSAX MOBPEXAEHHBIX Crop.

BESTIMMUNGSVERFAHREN FUR DIE BAKTERI EN-SPORENZAHL
J. Farkas

Nach Schilderung der praktischen Bedeutung de Bakteriensporen bespricht
der Verfasser die Grundprinzipien des Bakteriensporengehaltes von Lebensrnit-
teln, die wichtigsten zu priifenden Substanzen, die Untersuchungsverfahren, die
sporenbildenden Bakterienarten und schliesslich die bei der Untersuchung der
beschadigten Sporen entstehenden Probleme.

METHODS FOR THE DETERMINATION OF THE NUMBER
OF BACTERIAL SPORES

J. Farkas

Subsequent to discussing the practical significance of knowing the number
of bacterial spores in foods, the fundamental principles of determining the con-
tent of bacterial spores in foods, the important types of materials and methods
for investigation, and the species of spore-bearing bacteria are described, and the
proﬁlems emerging in the investigation of damaged spores are presented by the
author.

METHODES POUR DETERMINER LE NOMBRE DES SPORES
BACTERIENNES

J. Farkas

Aprés la mise en relief de I'importance pratique des spores bactériennes ,
I'auteur décrit les principes de la détermination de la teneur en spores bactérien-
nes des denrées, ainsi que les matiéres, les méthodes et les espéces des bactéries
sporiféres les plus importantes. Enfin il trace les problémes qui se posent lors de
I’examen des spores endommageées.
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