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eh Azkélelmiszereinkben jelenlevd antimikrobas hatdanyagok tobbféle eredetliek
ehetnek:

— El6fordulhatnak az élelmiszer, illetve nyersanyagai természetes alkoto-
[(éskzglként, mint fitoncidok a ndvényi, illetve inhibinek az allati eredet(i termé-
ekben,

— bekeriilhetnek mint adalékanyagok, elsésorban mint konzervaldszerek,
féleg tartdsitdipari termékekbe, végur pedig

— bejuthatnak szennyezésként is, mint tartadlyok, palackok, eszkodzok
mosasara hasznalt fert6tlenitdszerek maradvanyai, tovabba allatgyogyaszati
kezelésh6l, vagy a takarmanybol szarmazd antibiotikumnyomok.

Az antimikrobas, tehat bioldgiailag aktiv anyagok — esetleges specifikus
karos hatasaiktdl eltekintve is - potencidlis egészsegi artalmat jelentenek az
emberi szervezetre, igy pl. bomlatlan vagy a szervezettél eléz6leg nem hatas-
talanitott, aktiv formaban jutva a bélcsatorndba, megzavarhatjak a bélfléra
normalis egyensulyat, aminek tobbféle karos kihatasa lehet.

Az egyes csoportokat tekintve:

A természetes alkotorészek legjelent6sebb csoportjat, a fitoncidokat az em-
beri szervezet természetes kornyezetiilkben, a fogyasztott kultirnévényekben
megszokta és ezért altalaban nem artalmasak az egészségre. Ezen az alapon
Rogacseva mintegy 3 évtized el6tt kutatasokat kezdeményezett e széles kdrben
eléforduld, nagyreszt még ismeretlen szerkezet( vegytiletek antimikrobas hatasa-
nak felderitésere és novényenkénti, illetve ndveényrészenkénti konzervipari
hasznositasara (1). Megallapitotta tobbek kozétt, hogy

— a szines gyumalcsok (meggy, malna, fekete ribiszke) levének sterilezési
hészlikséglete lényegesen kisebb* mint a gyengén szinezetteké, ami kés6bb az
antocianok fitoncidhatasara volt visszavezethetd;

— Melegitéskor fitoncidhatas keletkezhet (pl. a kapor csak melegitéskor
valt baktericid hatastva), vagy meglevé hatas fokozddhat (pl. csipds paprika
gyenge hatéasa erdsen fokozodott). Meg kell itt jegyezniink, hogy a h6kezeléskor
el6allo vagy fokozodo hatds mar nem feltétleniil megszokott a szervezet részérdl,
hanem pl. bomléssal vagy komplexképzddéssel végbemend Uj veg?/[]letek kelet-
kezésének lehet a kdvetkezménye, ezért ilyen esetben indokolt az alapozé farma-
kolégiai vizsgalat.

* Az V. Konzervipari Higiéniai Napok keretében Nagykdérosén, 1973. majus 14-én tartott
el6adas alapjan.
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Adalékanyagokat antimikrobas, romlast gatlé célzattal konzervaldszerként
hasznal az ipar. A hazankban néhany élelmiszeripari termékben engedélyezett
korszer( konzervéldszer (2) —a benzoesav és soi, valamint észterei, a szorbinsav és
s6i, a dietilpirokarbonat, féltermékekben kénessav és hangyasav - hasznélata
az eld@irt feltételek betartdsa mellett nem jelent artalmat. Egészségkarosodas
szarmazhat azonban tdladagolasukbol, vagy a termelési technolégia higiénés
hidnyossagainak palastolasara valo felhasznalasukbol olyan készitményekben,
amelyekben alkalmazasuk nem engedélyezett. Az import termékekben —és ezek
szama kereskedelmi kapcsolataink kiépilése soran egyre né —is jelen lehetnek
nalunk nem engedélyezett vagy tiltott tartositoszerek, pl. bérsav a norvég,
francia és holland sozott halkészitményekben, vajban, sajtban és kenyérben,
hexametiléntetramin (réviden: hexamin) néhany eur6pai orszag egyes pacolt
halkészitményeiben, dnmagaban vagy natriumbenzoattal kombinalva. Borsav
és hexamin egyébként néhany orszagban citrusgylimélcsék mosasara is engedé-
lyezett. Az antibiotikumok kozil Kanada és Argentina tetraciklineket hasznal
friss has, baromfi és hal tartositasara, szamos orszag pedig konzervekhez nizint
pl. Csehszlovékia (3). — Megjlegyezzuk, hogy fitoncid-készitményeket — bar
egészségligyi szempontbdl idealis tartdsitdszereknek latszanak — tudomasunk
szerint még sehol sem alkalmaznak, aminek tébb oka lehet: pl. izromlas, tdl
sz(ik antibiotikus sgektrum, a szervezet vedekezO készsegébdl eredd tal korai
inaktivalédas magaban az élelmiszerben stb. Két hazai készitmény azonban, a
kapszicidin (4) és a kannabidiolsav (5) kiprobalasa élelmiszertartositasra jelenleg
folyamatban van.

A szennyezések koziil az antibiotikumnyomok rezisztencia-jelenségeket valthat-
nak ki és ezzel is ndvelhetik az antimikrobas hatasukbdl folyo potencialis egész-
ségki ék_rtalmat, el nem bomlott fert6tlenitdszerek pedig mérgez6 hatést is fejthet-
nek ki.

Fentiekb6l nyilvanvalo, hogy antimikrobas anyagoknak élelmiszerekbdl
val6 rendszeres kimutatasara és meghatarozasara feltétlenil szikkség van. E vizs-
galatok jelent6sége vetekszik az élelmiszerszinezékek és a peszticid-maradékok
vizsgalataéval, ezert indokolt, hogy a vizsgalati szabvanyokban minél elGbb sor
keriljon megfelel6 modszerek eldiraséra.

Az alapozo6 vizsgalathoz olyan egyszer(, kulondsebb el6tisztitast nem igényl6
modszer volna a legmegfelelobb, amellyel gatloanyagok jelenléte allapithato
meg. llyen nem specifikus elGvizsgalatra legalkalmasabbnak a gydgyszeriparban
és a klinikai diagnosztikaban egyarant jol bevalt agardifflizios modszer latszik.
Ez élelmiszeranalitikai vonatkozasban is egyre inkadbb terjed, Ujabban vagéalla-
tok huséban el6fordulé antibiotikumnyomok kimutatdsara altalanos tesztként
ajanlottak (6), fitoncidok és tartdsitdszerek kimutatdsara és meghatarozasara
pedig az utobbi években magyar szerzék is tobbizben alkalmaztak. (7-11).

A modszer lényege, mint ismeretes, a kdvetkezd:

Egy megfelel6 tesztmikrobaval beoltott tdpagarlemezre felvisszik a vizs-
gélandé anyagot vag?/ anyagkeveréket. A beviteli helyr6l az antimikrobas anyag
or alakban diffundal a taptalajba, gatolja a mikroba ndvekedését, ami mikroba-
mentes, atlatszo, un. gatlasi zénak kialakulasahoz vezet. Ezek atmér6je a felvitt
anyag koncentaciojatol flgg.

A moddszer el6nyei:

— A probahoz a vizsgalt élelmiszer altalaban kozvetlentl felhasznalhato,
kilondsebb elétisztitast nem igényel.

— A ravitel kilénboézé alakban végezhetd: Szilard anyag kozvetlendl ra-
helyezhet6 a lemezre, pépek, vizes kivonatok az agarba furt lyukakba télthet6k,
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a kivonatok szlir6papirkorongokra is felszivhatok és igy helyezhet6k a lemezre.
(A kivonatok a papiron tdményithetdk is el6zetesen).

— Csupan félsterililitast igényel, ezért a proba kémiai_laboratoriumokban
is végezhetd (Ugyanis a leoltott tiszta tenyészetek elnyomjak egyéb mikrobak
fejlédését).

— Tobb minta egyidejlileg vizsgalhatd egy lemezen, ezért sorozatvizsgala-
tokra alkalmas.

— Munkaigénye viszonylag csekély, iddigénye &altalaban 16-24 oOra.

— Tovabbi differenciald vizsgalatokhoz jol felhasznéalhatd: Egyrészt kiilon-
b6z6 szerves old6szeres kivonatok esetleges gétlé hatasa is kimutathaté, ha fel-
szivatjuk szlrépapirkorongra és azt —az olddszer elparolgéasa utan —rahelyez-
zilk a lemezre. Masrészt kombinalhatd kromatografiaval is: el6hivatlan papir-

kromatogrammok kivagott vagy rétegkromatogrammok kikapart foltjai kozvet-
lendil rahelyezhet6k a lemezre.

— Végil pedig —ha a hatoéanyag ismert és tisztitott allapotban is rendel
kezésiinkre all - a médszer a hatdanyag kvantitativ meghatarozasara is alkalmas.

A vizsgalati modszer kialakitasa

Célkitlizéslink megvalositasahoz, kiilonboz6 eredetd, illetve jellegli gatlo-
hatasnak egy munkamenetben valéd (nem specifikus) kimutatasdhoz mindenek
elétt olyan mikroorganizmusra lett volna sziikség, amely altalanos érzeékenységd.
Tekintettel arra, hogy ilyen mikroszervezetet nem ismerlnk, két — viszonylag
(sjz_élei'§tté__rzékkenységi skalaval rendelkez6 — tesztmikroba alkalmazasa mellett

ontottunk:

Az egyik afungisztatikus hatas észlelésére szolgalo Saccharomyces cerevisiae,
amelyet gyakran alkalmaznak konzerval6szerek vizsgalatara; mi ennek a var.
ellipsoidcusT 22 torzsét valasztottuk, mert ezt a szakirodalom szerint poliénanti-
biotikumok kimutatasara is széles kérben hasznaljak, sajat gyakorlatunkban
pedig a fitoncidok egyik csoportjanak, a szaponinoknak tesztelésére valt be jol.
Ezt a torzset —figyelembe véve az antimikrobas anyagok kémiai szerkezetéh6l
folyé kilonboz6 stabilitdsat, valamint optimalis hataskifejtési koriilményeit,
két pH tartomanyban prébaltuk ki, pH 3,5-6n (a konzerval6szerek tdbbsége
ugyanis ezen hat legerésebben) és pH 7-en.

A bakteriosztatikus hatés észlelésére Bacillus subtilis felel meg leginkabb;
ez kulondsen az antibiotikumok vizsgalatara terjedt el, egyik tdrzsét (Bremen
torzs) német szerzék: Pichnarcik, Wenzel, és Gisske (6) Ujabban nyershiis vizsga-
laténal felmerlilé valamennyi gatlohatas észlelésére alkalmasnak talaltdk és
ezekre - standardizalt korilmények megszabasaval —altalanos tesztet dolgoz-
tak ki. —Mi az ATCC 6533 torzzsel dolgoztunk, amely nemzetkozileg elfogadott,
kénnyen beszerezhet6 torzs. Taptalajként mindkét teszttérzsiinkhéz husléalapd
univerzal-agart hasznaltunk. Ennek alkalmazasa a B. subtilis esetében elterjedt, az
éleszténél azonban magyarazatra szorul, minthogy ez utébbit tébbnyire malatas
agaron szoktak tenyészteni, vagy egyeb, kifejezetten élesztok szamara kidolgo-
zott természetes vagy szintetikus taptalajokon; ilyen utébbival dolgoztak pl.
Résa és Téren konzervaldszerek meghatarozasanal is (10). Ett6l a gyakorlattdl itt
azeért tértlink el, mert tapasztalatunk szerint a torzs tenyésztéséhez, valamint a
fellleti vagy tdmeghen oltashoz hasznalt malatalé vagy paradicsomlé tapoldat
mindig bejuttat az agarlemezbe specifikus, az éleszt6 novekedését biztositd tap-
anyagokat is, egy régebbi megfigyelésiink szerint pedig a torzs gatléanyagokkal
szembeni érzékenységét kedvezéen befolyasolta a nem optimalis tapfeltételeket
nyUjté univerzal taptalajon vald tenyésztés. Ez énmagéaban érthetd is, ha meg-
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ondoljuk, hogy a gyengén taplalt éI6 szervezet altalaban kevesbé tud ellen-

allni az 6t ért karosité hatasnak, arra érzékenyebben reagal, mint a jél taplalt,
ellenall6 szervezet. Mi mar ezért régebben is univerzal taptalajt hasznaltunk
T2nek fitoncidhatasokra valé érzékenységének vizsgalatara és ennek a korahbi
gyakorlatunknak most j6 hasznat lattuk, hozzajarult médszeriink egyszer(sitésé-
hez, hiszen egyszer(ibb egy munkamenethez egy taptalajt felhasznalni, mint két-
félet. A kivitelezés a szokvanyos mddon tortént. A megfelel6 pH-jd, megolvasz-
tott tapagart kb. 2 mm rétegvastagsagban ontottiik a Petri cseszékbe. (Meg-
jegyezzilk, hogy a savanyl pH-ra a tapagart csak kozvetlenil a lemezontést
megeléz6, megolvasztott allapotban szabad beallitani, mert kiilénben taptalajunk
hidrolizal, allas kdzben megfolydsodik.) A lemezeket a megszilardulds utén
fellletileg oltottuk mikroszkopos kontroll mellett megfelel§ sejtsiirtiségii (5.105—
106cm3), logaritmikus fejlédési fazisban levé mikrobaszuszpenzidval. A foldsleg
ledntése és a lemez megszikkasztasa utan 9 mm atmérdji lyukakat fartunk az
agarba és ezekbe 0,1 cm3eket cseppentettiink a vizsgalando oldatokbol. Inkuba-
las 28 °C-on, vagy egyszer(ien szobah6mérsékleten tortént, a gatlasi zondk meg-
szemlélése, illetve értékelése 16—24 6ra mulva. Ha a vizsgalandé anyag olyan
kdzegben volt, amely 6nmagaban is gatlo hatast gyakorolhatott a tdrzsekre
(ecetes, sos, cukros, alkoholos sth. kozegek), ezeket megfelel6 koncentréacidban,
vakprdba alakjaban kilon is ravittiik a lemezre. (Egyes esetekben az inkuba-
las el6tt néhany drara hiitészekrénybe helyeztilk a lemezeket, hogy a difflzionak
a torzs novekedésével szemben el6nyt biztositsunk és ezzel nagyobb gatlasi
z6nékhoz jussunk.) Minden esetben 2 parhuzamos lemezzel dolgoztunk.

Vizsgalati eredmények

A rendelkezésiinkre all6 hatéanyagok tesztelésének eredményét az 1 tabla-
zatban foglaltuk ossze. A feltlintetett koncentraciok altalaban a szakirodalombol
szarmaznak, a gyakorlatban tobbnyire alkalmazottaknak felelnek meg. Az olda-
tokat frissen készitettilk vagy —romlast kizaré koriilmények kozétt —taroltuk.
A hatasossagot +-szal jel6ltuk, 10 mm zo6naszélességen (= 29 mm z6énaatmérén)
tal + + jellel. Az 1 mm-nél kisebb vagy nagyon elmosédott nagyobb zénakat
*-szal jel6ltik.

A tablazatbél lathatjuk, hogy

— a konzervalészerek kisérletsorozatunkban nagyrészt fungisztatikus ha-
tasuk Gtjan voltak kimutathatok, a benzoesav, szorbinsav és szalicilsav csupan
pH 3,5-0n adtak gatlasi zonat; ez varhato volt, mert itt a disszocialatlan molekula
a hatasos. —A bdrsav és a hexamin mindkét teszttérzsre hatottak. A nisin egyik
teszttdrzs novekedését sem gétolta, kimutatdsdhoz mas mikroorganizmus szuk-
séges (pl. Staphylococcus aureus).

Megjegyezziik, hogy a tablazatban fel nem tiintetett dietilpirokarbonattal
is végeztink kisérleteket: Frissen készilt, 0,02% dietilpirokarbonat tartalmu
narancslé dit6ital 1 napon beldli lemezrevitel esetében harom alkalom koziil
két izben gatolta az éleszt6torzs fejlédését. Tekintettel arra, hogy a vakpréba
(szaturalt vizes kozegben levd dietilpirokarbonat) ilyen hatast nem adott, felte-
hetd, hogy az limonenperoxidokt6l szarmazott, amelyek citruslevekben el6fordul-
Ihatnak, vagy a peroxidok és a dietilkarbonat valamiféle reakcidja révén jott
étre.

— Az antibiotikumok tobbsége bakteriosztatikus hatas révén volt kimutat-
haté. Kivétel a poliéntipust nystatin, mas néven mycostatin.

— A két tesztelt fitoncid koziil az egyik (kapszicidin) fungisztatikus, a masik
(kannabidiolsav) bakteriosztatikus hatasu.
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7. tablazat

Néhéany antimikrobéas anyag kimutatasa agardiffaziés médszerrel

Teszttorzs

L . Koncent- S. cerevisiae var. ellips. B. subtilis
Antimikrobas anyag racio T2 ATCC 6633

PH=35 pH=7 PH=7

Konzervalészerek: Na-benzoat 0,1% +
K-szorbat 0,1 % + - -
Szalicilsav 0,1% + - -
Hexamin 0,5% + + + +
Bérsav 4,0% + + + +
Nisin 0,1 % - - -
Antibiotikumok Tetran 10 ppm - - +
Penicillin 10 ppm — - + +
Streptomycin 10 ppm — — +
Erythromycin 10 ppm — — +
Neomycin 10 ppm — — +
Chlorocid 10 ppm — — +
Nystatin 10 ppm + + -
Fitoncidok Kapszicidin 10 ppm + + -
Kannabidiolsav 10 ppm - - +
Fert6tleniték Szterogenol 1% + J- +
Nitrogenol 1% — + +
Hypo 1% + + +
Neomagnol 0,2% + + +
Kozeg (vakpréba) Ecetsav 2% + + ++
NacCl 20% - - -
Szachar6z 50% - - -
Etilalkohol 50% +

— Afert6tlenit6szerek kéril nitrogéniil és szterogenol csekély hatast gyako-
roltak a torzsekre; ez nem all ésszhangban Tatimé és munkatarsainak a nitrogéndil
S. cerevisiae-ra gyakorolt er6s hatasara vonatkoz6 megfigyelésével (12), aminek
oka a felhasznalt térzs vagy a metodika kilénbozésége lehet. A két vizsgalt
klorfejleszt6 éles gatlasi zonakat adott mindkét torzs esetében.

— A kozeg zavar6 hatésa ecetsav esetében kifejezett volt, de ez nem akadéa-
lyozta a benne oldott konzervalészer (benzoesav) hatasanak észlelését. Mindkét
torzs so-, cukor-és alkoholtiirése meglehet6sen nagy volt: adott koriilmények
kozott 20%-0s konyhasooldat és 50%-0s cukoroldat még nem gatolt, az50%-0s
alkohololdatra is csak a pH 7-en tenyésztett éleszt6 torzs volt kismértékben
érzékeny. (Ez a kdzeg a szterogenol oldasara szolgalt.)

~ — AB. subtilis térzs —mint altalaban a baktériumtorzsek —savhatasra
igen érzékenynek mutatkozott, savany( kozeget ajanlatos el6zetes semlegesités
vagy felhigitdas utan tesztelni.

— A pH T7-es taptalajon tenyésztett éleszt6torzsre valo fungisztatikus hatas
a kisérletsorozatban nem nydUjtott pozitiv tobbletinformaciét, ugyhogy az anti-
mikrobas an?/ag jelenlétének kimutatasa lényegileg két lemezre korlatozodott:
a pH 3,5 melletti fungisztatikus és a pH 7 melletti bakteriosztatikus hatasra. *
Azonos anyagok gatlo hatasat a két tdrzsre az 1 abran szemléltetjik.

Osszefoglalc’)an megallapithatjuk, hogy az alkalmazott agardiffuzids teszt
két-torzses valtozataban antimikrobas anyagok jelenlétének kimutatasara a legtébb
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1. é&bra. Antimikrobas hatéanyagok kimutatdsa agardiffuzioval, fungisztatikus és bakteriosztatikus
hatasuk alapjan
a) Teszttdrzs: Saccharomyces cerevisiae var. ellipsoideus T,,; pH 3,5
b) Teszttorzs: Bacillus subtilis ATCC 6633; pH 7
Mindkét esetben: Husléalapu univerzal tapagar;

Az 6ramutatd jardsaval ellenkezé iranyban a startvonaltél kiindulva:
1. Benzoesav, 0,1%-0s, 2%-0s ecetsavban oldott

2. Ecetsav, 2 %-o0s.

3. Tetran 10 ppm.

4. Tetran 10 ppm + nystatin 1:25 ppm.

5. Hexamin 0,4%-os.

esetben alkalmasnak mutatkozott. Amennyiben mint el6vizsgalat bevezetésre
keriilne valamelyik termékcsoportnal, iparagi szempontbol természetesen még
finomithato (pl. mas torzsek vagy pH tartomanyok bevonasaval) és a kimutat-
hatosag also hatara is rogzitendd mindegyik hatéanyag esetében. Egyuttal az is
felmérhet6, hogy a modszer —adott kortlmények kézott —milyen informacio-
kat szolgaltat a hatéanyagok specifikus kimutatdsdhoz, azonositasahoz.

Végezetil kodszonetét mondok mindazoknak, akik munkamhoz nehezen

hozzaférhet6 anyagokat vagy irodalmat bocsatottak rendelkezésemre vagy azt
barmi mas maédon el6segitették.
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AHTUMWKPOBHbLIE AEVNCTBYOLWWME BEWECTBA B HALINX
MPOAYKTAX TIMTAHNA N HECMNEUWPUNYECKUME WX
OBHAPYXEHWA C OCOEbIM BHUMAHWEM TMPOAYKTOB
KOHCEPBHOW MPOMBbILWIEHHOCTW

N. Tan

ABTOp 03HaKOMASAET BaXKHEWLUMX WCTOYHUKOB AHTUMWUKPOOHOrO COCTOSHWSA
NPOAYKTOB MUTaHWUS, KOTOPble ABAIOTCA CNeyOLWUM: ©

€CTeCTBEHHblE KOMMOHEHTb! (PUTOHLUMABI), A06aBOYHbIe BeliecTBa (KOHCep-
BaHTbI) M NpUMeECh! (aHTMBMOTUKM 1 OCTaTKM aHTUCENTMKOB). 13-3a MoTeHumanb-
HOTO MOBPEX/EHUs 3[,0POBbsS ABTOP CYUWTAET HEOOXO4VMbIM MpefBapuUTeNbHbLIM
HecreLmMUYecKM 1crnbiTaHMeM 06HAPYXXUTb TOPMO3SlLiee 4eiiCTBME N BK/IHOUYEHWE
Nnofo6HbIX METOAOB B CTaHAAPTHble MCMbITaHMA. O3HAKOMASET pa3paboTaHHLIN
VM MeToh arapHoi Auddy3nn, OCHOBbIBAIOLLMIACA Ha CMOCOGHOCTM OLLYLLEHNS
(hyHrUCTaTUYECKMX W 6aKTepUoCTaTUYECKUX TOPMO3ALLMX AeACTBUIA TECTMUKPO-
opraHuM3mMoB: LwWTamma Sacharomyces cerevisiae var ellipsoides T2 n wTamma
Bacillus subtilis ATCC 6633, pacnopsxalLmxcs OTHOCUTENbHO LUMPOKONA LUKa-
NOVi YyBCTBUTENbHOCTU. N8 asyx TECTOBbIX LUTAMMOB HaHECEHHbIX Ha MNACTWH-
Ky B OfHOM pabo4em XOAy, MPUMEHS YHUBEPC&IbHbIA Macoby/nbOHHbIA arap
¢ 3,51 7,0 pH. C yyeToM cneLuanbHbIX OTPACNeBbIX TPEOOBaHWN N0 HEKOTOPLIM
NPOAYKLWAM, METOL, BO3MOXHO LU YCOBEPLUEHCTBOBAT.

ANTIMIKROBIELLE WIRKSTOFFE IN UNSEREN LEBENSMITTELN
UND IHR UNSPEZIFISCHER NACHWEIS MIT BESONDERER
RUCKSICHT AUF KONSERVENINDUSTRIELLE PRODUKTE

1 E. Ga

Die Verfasserin bespricht die Hauptquellen des antimikrobiellen Zustandes
der Lebensmittel. Diese sind natiirliche Bestandteile (Phytonzide), Zusatz-
stoffe (Konservierungsmittel), oder Verunreinigunﬁen (Rickstande der Anti-
biotika und Desinfizenten). Wegen der potentiellen Gesundheitsschadigung
hélt sie den Nachweis der Hemmwirkung vermittels einer unspezifischen VVorpri-
fung fir notwendig, sowie die Aufnahme einer solchen Methode in die Normen
fur Untersuchungsverfahren. Sie beschreibt eine von ihr ausgearbeitete Agardiffu-
sionsmethode, welche auf der ziemlich umfassenden Empfindlichkeit zweier
Teststdimme: Saccharomyces cerevisiae var. ellipsoideus T2 und Bacillus subtilis
ATCC 6633 fur fungistatische, bzw, bakteriostatische Hemmwirkungen beruht.
Fir beide, in ein und demselben Arbeitsgange auf die Platten geimpften Stdmme
wurde derselbe —auf Bouillonbasis bereitete universale —Nahragar verwendet.
In den einzelnen Gruppen der Lebensmittel kann mit Riicksicht auf die speziellen
Anforderungen des Industriezweiges die Methode noch verfeinert werden.
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ANTIMICROBIAL SUBSTANCES IN FOODS AND THEIR NON-SPECIFIC
DETECTION WITH PARTICULAR RESPECT TO THE PRODUCTS OF
THE PRESERVING INDUSTRY

I. E. Gal

The main sources of the antimicrobial substances in foods are described
such as native components (phitoncides), additives (preserving agents) and
contaminants (residues of antibiotics and disinfectants). Owing to potential
health hazards the detection of the inhibiting effect by non-specific preliminary
tests and the inclusion of such tests in the standard investigations are suggested.
An agar diffusion method is described that has been developed on the basis of
the fungistatic and bacteriostatic inhibiting effects, respectively, of two test
microorganisms possessing a rather broad spectrum of sensitivity: strain T2
of Saccharomyces cerevisiae var. ellipsoideus and strain ATCC 6633 of Bacillus
subtilis. For these two test strains transferred on a plate in the same operational
phase the same bouillon-base agar nutrient adjusted to pH 3.5 and 7.0 was used.
In the various groups of products the method -can be developed to a further
fineness on taking into account special requirements of the industrial branch
in question.

. AGENTS ANTIMICROBIENS DANS NOS DENREES ET LEUR
DECELEMENT NON-SPECIPIQUE, AVEC CONSIDERATION SPECIALE
DES PRODUITS DE LTNDUSTRIE DES CONSERVES

. E. G

L’auteur décrit les sources principals de I’état antimicrobien des denrées.
Celles-ci se composent des constituants naturels (phitoncides), des additifs (con-
servants) et des contaminations (résidus des antibiotiques et désinfectants),
On consid.re comme nécessaire, & cause des dommages potentiels sanitaires, le
déctlement de Taction inhibitrice par voie d’un examen préalable et, d’ailleurs.
Tincorporation d’une telle méthode d’analyse dans les normes analytiques. On
décrit la méthode & diffusion dans de la gélose, élaborée par Tauteur, qui se base
sur la capacité de deux microorganismes-étalons de percevoir les actions fongi-
statiques et bactériostatiques respectives. Ces deux organismes & gamme relati-
vement vaste de perception sont la souche Saccharomyces cerevisiae var. ellipsoi-
deus T22et la souche Bacillus subtilis ATCC 6633. On a inoculé les deux souches
simultanément sur les mémes plaques de gélose & base de bouillon, aux Valeurs
respectives de pH de 3,5 et 7. On consid™re de rendre la méthode encore plus
sensible, en tenant compte des exigeances spéciales, 4 Tégard de certains groupes
de produits, des diverses branches de Tindustrie.
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