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A Cola-tipusu udit6italok csoportjAba olyan italokat sorolunk, amelyeket
megfeleléen el6készitett vizb6l, széndioxidbdl, szervetlen savakbdl, aromaanya-
gokbol és esetlegesen szinez6anyagokbdl allitanak el6. Bioldgiai stabilitas tekin-
tetében a kevéssé érzékeny italok kozé tartoznak. Osszetételiikre jellemzd, hogy
nitrogénvegyiiletekben és novekedéshez szilkkséges tapanyagokban szegények,
pH-juk 2,6 és 2,9 kdz6tt mozog, a palackozott italban 0,4-0,7 s% CO, lehet.
A fenti koriilmények sok mikroorganizmus novekedésére gatlé hatdssal vannak,
tehat a Cola italoknal mikrobiolégiai eredetli romlas nagyon ritkan lép fel.

Vizsgalatainkkal azt kivantuk megfigyelni, hogy az ital kezdeti csiraszama
az eltartds soran idében hogyan valtozik, illetve az adott kezdeti csiraszam az
ital tartdssagat hogyan befolyasolja. igy a mikroorganizmus-szamot megéallapi-
tottuk a fejtés utan, valamint egy hénap, illetve egy év eltelte utan. A palacko-
zott italt a vizsgéalatok elvégzéséig 20 —25 °C-on taroltuk.

Medgfigyeléseink kiterjedtek a mesophyll aerob él6 csiraszam, az Endo-
agaron nétt mikroorganizmus-szam, valamint az éleszt6- és penész-szam, illetve
a tejsavbaktériumok szdméanak megéllapitasara. A mintak feldolgozdsa memb-
ranfilteres sz(irés moédszerrel tortént, ahol 0,45 /mi pérusatméréji cellul6z-nitrat
filtert hasznaltunk.

Az eredmények 10, kiilonb6z6 id6pontban, mas-mas helyen eléallitott Cola
italok mikroflorajanak véltozasat reprezentaljak. Egy minta 9 palackozott
italt foglalt magaba, igy a harom vizsgalati idépontban 3-3 paralellel dol-
goztunk.

Fejtés utan vizsgalva az ital mikrobiologiai allapotat megallapitottuk, hogy
minden esetben a kész termék él6 mikrofléraval rendelkezett. A termék kezdeti
csiraszamanak mennyiségi és mindségi 6sszetételétdl fligg a tovabbiakban, hogy
a romlas bekovetkezik-e és mikor kdvetkezik be. Molitoris szerint Cola italban
csak tobb, mint 200 000 baktérium/cm: esetén lép fel lathaté zavarosodas, illetve
éleszt6s fert6zottségnél 100 000 db/cm3 a kiiszdbérték.

Az altalunk vizsgalt italokban a mesophyll aerob csiraszam fejtés utan at-
lagban 13—14 db/20 cm3volt (1. abra). A kezdeti alacsony csiraszam az eltartas
soran csokkent, 1 év mulva atlagosan 3 -4 db/20 cm3baktériumot tudtunk ki-
tenyészteni. Az egy évre kitenyésztett baktériumok telepeit mikroszkoposan
megvizsgalva megallapitottuk, hogy morfolégiailag majdnem mind Clostridium
és Bacillus tipusu spéras baktériumoknak tlintek.

A fejtés utan, illetve afejtés utdn 1hdnapra a marhahtskrém-agaron végzett
vizsgalat soran tobb alkalommal kitenyésztek a Micrococcus és Sarcina nemzetség
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db/20ml EV/l kezdeti cslraszam

Wfa kezdeti cslraszam

db/20mt mm lhénap milvaa csiraszam
m] 1év milvaa csiraszam

15

mez6til aerob sav pozitiv csira

csira Endo - agaron
7. abra 2. abra
A mezofil aerob csiraszam és az Endo-agaron Az éleszté-, penész- és
kitenyésztett sav pozitiv baktériumszam tejsavbaktérium-szam valtozasa
valtozasa Cola-italban Cola-italban

baktériumai. Ezen baktériumok az egyéves vizsgalat soran mar nem voltak ki-
tenyészthetdk.

Az Endo-agaron végzett tenyésztések soran tipusos Escherichia coli-1 az
italbél nem tenyésztettiink ki, de sav pozitiv, coliform baktériumok kitenyész-
tek. Ezek kezdeti szama alacsony volt (1. abra). Az egy hénapra végzett vizsga-
latoknal a Gram-negativ, glukézt és lakt6zt fermentald palcdk szdma atmene-
tileg megemelkedett, de az 1 éves eltartds utan mar nem tenyésztek ki Colabdl.
Laktézos bouillonban végzett erjesztési proba soran ezen telepek részben sav- és
gazképzést, részben csupan savképzést mutattak. Az IMVIC sor, biokémiai
teszt vizsgélata soran indolképz6 baktériumok eld'fordulasat nem tapasztaltuk.

Az udit6italra romlas szempontjabél a legveszélyesebb mikroorganizmusok
az éleszt6k, mivel néhany fajuk — a kedvezétlen italosszetétel esetén is — sza-
porodni képes. Sand szerint az udit6italok mikrobiolégiai romlasat 90%-ban az
éleszt6k okozzak. Ezen italkarositd éleszt6fajok az lledékképzéssel, az ital zava-
rositdsaval és ritka esetben az erjedéssel az italt élvezhetetlenné teszik, meg-
rontjak.

Vizsgélatainkbol megéallapithatd, hogy a kezdeti élesztészam 1 hénap alatt
jelentésen megemelkedett az italban, de nem érte el a zavarosodast okozd mér-
téket (2. abra).

A Cola italok eltarthatésagaval kapcsolatos vizsgalataink soran 36 db min-
tat kisértink figyelemmel, melyek kozil egy mintanal 58 napra nagymérték
csomoés Uledékképz6dést figyeltink meg, de zavarosodast nem tapasztaltunk.
Mikroszképos vizsgélattal megallapitottuk, hogy az éleszt6k nagymértéki elsza-
porodasa, 10:i—101db/20 cm: okozta a romlast. Ugyanezen mintanal az egy évre
végzett vizsgéalat soran éleszt6t mar nem tudtunk kitenyészteni. Ebbdl arra ko-
vetkeztetiink, hogy Cola italban ezen éleszt6-fajok nem tartjak meg életképes-
ségiket egy évig, csupan a palackozas utan néhany hénapig életképesek.
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Az italbdl kitenyésztett penészek az oxigénhiany és a széndioxid-tartalmu
kérnyezet miatt szaporodasra nem képesek, de 1 év mulva is kitenyészthet6k
a Colabdl (2. dbra). Ez atény a penész-spérak nagy ellenalloképességére utal.

Tejsavbaktériumok el6fordulasét is tapasztaltuk Coldban, de szadmuk igen
alacsony volt, mely az 1 hénapos tarolas utan tovabb csokkent, és 1 év mulva
mar nem tudtuk a tejsavbaktériumot kitenyészteni. (2. abra.) A tejsavbaktériu-
mok f6leg a Pediococcus és Leuconostoc nemzetségekbe tartoztak.

Néhany esetben savtolerans Acetomonas fajok el6fordulasat is tapasztaltuk
Colaban, de szamuk elenyész6 volt.

Osszefoglalban megallapithaté, hogy a kezdeti alacsony csiraszam a mikro-
organizmusok szédmara kedvezétlen Cola italban atmenetileg emelkedhet, de
romlashoz nem vezet. Tehat, ha a palackozott italban a fejtés utan 50 db/20 cm3
alatt van a mesophyll aerob baktériumszam, a penész-, illetve tejsavbaktérium-
szam, akkor az ital eltarthatésaga varhatdlag az elGirasnak megfelel6 lesz.

Eleszt6k jelenléte esetén mas a helyzet. Itt a kezdeti csiraszam 10 db/20 cm3
alatt kell, hogy legyen, mert atmeneti szaporodas allhat be, mely az italban dle-
dékképzdédést, zavarosodast, ritka esetben erjedést okozhat.

Cola italb6l 9 éleszt6torzset izolaltunk, melyeknél vizsgaltuk a gluk6zkon-
centracié toleranciat, valamint teszt-Colaban az erjedést és szaporodast. A vizs-
galatokat széndioxidmentes teszt-Cola italban végeztik, melynek pH-ja 2,8
volt, Brix°-a pedig 11,2. Megfigyeléseink soran megallapitottuk, hogy a 9 éleszt
torzs kozul 4 képezett Coldban gazt. Ezen gazképzd éleszt6k a Cola-taplevest
nem mindig zavarositottdk meg, hanem — ezen esetekben — lledéket ké-
peztek.

Irodalmi utaldsok szerint erjedésb6l ad6dé romlas nagyon ritkan fordul elé.
Sand 10 db romlott Cola kdzll csak egy esetben észlelt Candida reukaufii és C.-
parapsilosis varietas intermedia fajok altal okozott erjedéses romlast, de ezen
romlott Colakbdl nagy szamban baktériumot is kitenyésztett. Mossel és Sclwlts
adatai szerint a Cola-tipusu uditditalokbdl izolalt éleszték inkabb oxidativ, mint
fermentativ tipusidak.

Az Aaltalunk izolalt éleszt6k ozmotoleranciajat 60%-os glukéz és 0,5%-0s
éleszt6kivonat tartalma taptalajon vizsgaltuk. A 25 °C-on inkubalt lemezeket
4 nap mulva értékeltik. A Colat fermentalé tdrzsek mind ozmotoleransak vol-
tak. Az oxidativ tipusu éleszt6torzsek kozott kett jol novekedett a 60%-os gli-
kéztartalmu taptalajon, harom torzs pedig alig, ill. egyaltalan nem noévekedett.

Teszt-Colaban vizsgalva az izolalt éleszt6k szaporodasat megallapitottuk,
hogy az ozmotolerans éleszt6k kozil az 1-es torzs nem szaporodott. Ezen éleszt6-
térzs a 60%-0s glikozt és élesztékivonatot tartalmazé taptalajon, — tehat
optimalis tapanyagfelvétel mellett —jél szaporodott. Cola-italban a szaporodé-
képesség hianyat a nem optiméalis tdpanyagfeltétellel magyarazzuk.

Tobb torzsnél elnyujtott ndvekedést tapasztaltunk, mas esetben a szaporo-
dast gyuriiképz6édés kisérte. A 60%-0s gliikoz-agaron alig novekedd éleszték
szaporodasa a teszt-Colaban igen csekély mértékl volt. A vizsgalt 9 térzs kozul
a colat erjeszt torzsek szaporodtak a legintenzivebben.

A palackozott italbdl izolalt éleszt6torzsek vizsgalt jellemzGit az 1 tabla-
zatban foglaltuk Ossze. Taxonémiai meghatarozast az izolalt torzseknél eddig
meég nem csinaltunk, de feltétlenil szilkségesnek tartjuk ezen vizsgalatok elvég-
zését. A Cola-tipusu italokat szelektiv taptalajnak tekinthetjik — specidlis 6sz-
szetételik miatt — a ndvekedési-anyagokra autotréfias éleszték szempontjabol.
Az altalunk izolalt tdrzseknél is tapasztaltuk ezt a jelenséget, ugyanis a palac-
kozott italban az éleszt§ megtartotta életképességét, de szaporodasra mar nem
volt képes, vagy csak igen kis mértékben. A teszt-Coladban intenzivebb szaporo-
dast mutato térzsek sem tudtak olyan mértékben felszaporodni a palackozott
Coldban, hogy annak zavarosodasat okoztadk volna.
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7. téblazat
A vizsgalt éleszt6torzsek jellemz6i

Szaporodas Cola-italban

Torzs- o Gazképzés N(é\é(:/k_eodsés _Eleszts-
szam zavggc;so- Eg;zr:s_ dledék Cola-italban gluk()z-oagaron pigmentacié

1 o o (¢] + + +

2 o + + + piros

3 o o + + + + + +

4 o + o+ + + + + + + +

5 o [e] + (o] + + piros

6 + + e} o + +

7 + + + + + + + +

8 o] o + + + + + +

9 + o (o] o + + +

Magyarazat a tablazathoz:

O — nincs jelenség
+ + + —jol észlelhetd a jelenség

Sund, Perigo, Schara, Seelinger és Werner kutatasai szerint Cola-italok rom-
lasat leggyakrabban a Saccharomyces, Candida, Torulopsis, Pichia és Hansenula
fajok okozzak. A romlast okoz6 éleszt6k izolalasi gyakorisagabdl kitlinik, hogy
kilbndsen a Saccharomyces fajok okozzék a legtdbb gondot.

A taxondmiai meghatarozasnak kiléndsen hazénkban és tobb eurdpai or-
szagban van nagy értéke, ahol a Cola-fejt6 lizemek tobb esetben sérgyarak mel-
lett létesiiltek. A sorgyartashoz felhasznalt kultirélesztét tobb szerzé, igy Sand,
Mossel és Scholts mar izolalta Cola-italbél. Ebb6l kdvetkezik, hogy nem meg-
felel6 Gzemhigiénia esetén a sorélesztd konnyen szennyezheti a Cola-lizemet,
de a Cola-izemben esetleg méas élesztéfaj okozta fert6zés is atterjedhet a sor-
gyarba.

A technolégiai vonalban éleszt6t felhasznal6 gyarak mellé telepitett Cola-
Uzemben céltudatos tGzemhigiéniai intézkedésekkel az éleszt6s fert6zés elkerul-
hetd.

Az eredmények 10, killénb6z6 id6pontban, mas-mas helyen eléallitott cola-
italok mikroflérajanak valtozasat reprezentaljak.

Vizsgélati eredményeinkbdl kit(inik, hogy

1 frissen fejtett cola-italban a mesophyl aerob csirdak és coliform bakté-
riumok el6fordulhatnak. A mesophyll aerob baktériumok életképessé-
gliket meg6rzik a tarolas egy éve alatt, mig a coliform baktériumok kb.
1 hénap utan elvesztik.

2. az éleszt6 szamara az udit6ital kedvezd kornyezet. Cola-italban nagy-
mérték(i szaporodasukat tapasztaltuk. Eletképességiiket az egy éves
eltartds alatt elvesztették.

3. afejtés soran az italba kerilt penészgombak szaporodasra nem képesek.

4. a tejsavbaktériumok kismértékben fordulnak el6, életképességiket ha-
mar elvesztik.
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MNKPO®/TOPA OCBEXAKWNX HAMNTKOB TUMNA KO/A
K. CeHTneTepu

B ocsexarwwmx HanuTkax Tuna Kona B pesynbTaTe CreuuasibHOro €ero co-
cTaBa O4YeHb peaKo BO3HMKaeT MUKpobuosormyeckas nopya. B nccneposaTenbckmx
paboTax aBTOp HabnwAan, YTO B TEYEHMM XPaAHEHUA B HamUTKax Kakum obpasom
N3MEHSeTCS BO BPEMEHN HayaslbHOE KOMIMYECTBO MUKPOD 1 Kakum 06pa3om BavsieT
Haya/lbHOe YMC/0 3apofbllleil Ha XPaHMMOCTb HanuTKa.

Pe3ynbTaTbl NokasbiBalOT M3MEHEHWE MUKPOIOPbI OCBEXAKLWMX HANUTKOB
TMNa Kosia MoJlyYeHHbIX Ha pas3HblXx MecTax B 10-TM pasHbix cpokax. N3 pesyrib-
TaToB WCMbITAHWIA BWAHO, YTO

1 B CBEXEM pasnnBe HaNUTKOB KOosla MOryT cofepxaTcss me30husibHble
a’spobHble MMKPOOLI M koNMdopMHble GakTepun. MesodunbHble H6akTepun
B TEYEHUN OAHO FOANYHOrO XPaHEHUsI COXPAaHAIT CBOK XW3HECTOWKOCTb,
a OakTepum KonAndopm TepsT XKM3HECMOCOOHOCTb NPUGAN3NTENBHO
rocsie OfHOro Mecsua XpaHeHus:;

2. ocBexawwmii HanuTKOB SBNSETCA XOpOoLeln cpedoi Ans Apoxokei. B
OCBEXalolemM HanuTke Tuna Kosa Habnwgan CUbHOEe UX Pa3MHOXEHMWe.
XU3HecToWKoCTb 3TUX [APOXOKEN Tepsanu B TeYeHWU O[HOTOAMYHOro
XpaHeHus;

3. nnecHeBble rpubbLI MOMaBlUME B OCBEXAaloWWii HanUTOK Kona BO BPeEMS
pasnuBa He CNoCO6HbI Pa3MHOXaTbCS,;

4. Hanvume MOJIOYHO-KUC/bIX GaKTepuili He 3HaunTenbHOe W ObICTPO TepsAlT
XU3HECMNOCOBHOCTb.

MIKROFLORA VON ERFRISCHENDEN GETRANKEN VOM COLA-TYP
K. Szentpétery

Bei den erfrischenden Getranken vom Cola-Typ kommt ein Verderben
mikrobiologischen Ursprungs infolge ohrer speziellen Zusammensetzung nur
ausserst selten vor. Zweck der Untersuchungen war die Beobachtung der Ander-
ungen der anfanglichen Keimzahl der Getranke wahrend ihrer Lagerung in Ab-
hangigkeit von der Zeit bzw. des Einflusses einer gegebenen anfanglichen Keim-
zahl auf die Lagerfahigkeit der Getranke. Die Ergebnisse bestitigen die Ander-
ungen der Mikroflora von zehn bei verschiedenen Zeitpunkten in verschiedenen
Betrieben hergestellten Colagetranken. Von den Untersuchungsergebnissen geht
hervor, dass (1) mesophile aerobe Keime und Coliform-Bakterien in frisch abge-
zogenen Colagetrdnken anwesend sein konnen, (die mesophylen aeroben Bakte-
rien behielten ihre Lebensfahigkeit wahrend einer einjahrigen Lagerung, aber
die Coliform-Bakterien verloren sie nach ungefahr einem Monat.); (2) das er-
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frischende Getrank fur die Hefe eine gunstige Umgebung darstellt, indem im
Cola-Getrank eine bedeutende Hefevermehrung beobachtet wurde, jedoch die
Hefen ihre Lebensfahigkeit nach einer einjahrigen Lagerung verloren; (3) die
wahrend des Abziehens ins Getrank eingefiihrten Schimmelpilze zur Vermehrung
unfahig waren; und (4) Milchsaurebakterien nur in geringer Menge Vorkommen
und ihre Lebensfahigkeit schnell verloren.

MICROFLORA OF SOFT DRINKS OF COLA TYPE
K. Szentpétery

Owing to the special formulation, the decay of microbiological origin occurs
very rarely in soft drinks of Cola type. The object of the investigations was to
observe the changes in time of the initial germ count of the soft drink during
its storage and to examine the effect of a given initial germ count on the keeping
quality of the drink. The results represent the changes in the microflora of ten
Cola drinks produced at various times in various plants. The results of investi-
gations pointed out that (1) in Cola drinks drawn off freshly, mesophylic aerobic
germs and coliform bacteria may occur (mesophylic aerobic bacteria preserved
their viability during one year of storage whereas coliform bacteria have lost
their viability after about one month of storage); (2) soft drinks of Cola type
proved to be favourable nutrients for yeasts in that in Cola drinks the yeasts
multiplied to a great extent (they have lost however their viability after one
year of storage); (3) moulds introduced in the drinks during drawing off were
unable to multiply; and (4) lactic acid bacteria occurred only in small amounts
and they have lost their viability in a short time.

LA MICROFLORE DES BOISSONS RAFRAICHISSANTES DU TYPE COLA
K. Szentpétery

Grace & leur composition spéciale, une détérioration microbienne ne se pro-
duit que trés rarement dans les boissons rafraichissantes du type Cola. L’'ob-
jectif de I'étude était d’observer, lors de |’'entreposage, les variations de la teneur
initiale en germes et d'établir I'influence que peut avoir une teneur initiale en
germes donnée sur la conservabilité de ces boissons.

Les résultats rendent compte sur les variations de la microflore de 10 bois-
sons de Cola, fabriquées en temps et en lieux divers.

Les résultats principaux sont les suivants:

1 Dans les boissons Cola récemment embouteillées on peut trouver des
germes mésophiles aérobies et des bactéries coliformes. Les premiers organismes
conservent leur viabilité pendant un an, tandis que les derniers la perdent en
un mois.

2. La boisson rafraichissante représente un milieu farovable pour les levures.
On a observe leur forte croissance dans les boissons. Cola. Elies perdent leur
viabilité au cours de |'entreposage d’'un an.

3. Les moisissures qui parviennent dans la boisson lors de Fembouteillage
ne sont pas capables d'y croitre.

4. La présence des bactéries lactiques est rare, leur viabilité se perd rapide-
ment.
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