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ut steril &ru, gyakorlatban azonban

edelmileg steril termék.

ckoznak romiist és egészséget veszélyeztetd anyagcsere-~
]

&bbi kHvetelmény sem teljestil, mikrobiolagiai romlas

A mikrobinlégiai romlasoknak két alapvetd cka lehet:
t is

1. Elégtelen hékezalds
A szilkségesnél rdvidebb ideig vaoy alacsonvabb hdmérsékileten
t8r

ént a sterilezés (dobozok v. {lvegek rossz elhelyezese az

]

utoklavban, légzsidkok kialakulasa stb.), vagy a hékezelés
g k4

ugyan a megszokott volt, de a szennyezddés volt az Atlagmal

ioval nagyobb {(a nyersanyag eleve csiradisabb voit, vagy a
szennyezett gépi beresndezéstdl - egy éjjelen At tisztitatlanul
41lva hagvott szalag -—mascdlagosan fertdzddati).

Az eredmény lehat 1in. sima savanyodas vagy puffadas {bombiso-

Jellemzd: sgyféls mikreba altal ckozott romilas

Kis savtartalmi élelmiszereken (pH > 4.5) ezek szinte mindig

[0S

das), ami gazgépzésre utalsd jelens

spbrisek, savas termékeknél (amiket 100 2C alatt hékezelnek)
1

esztdk, penészek és savtiird sporak vagy sporatlan bakteériu-

perces forralis. Hasoknal s, nitrit alkalmazasa.
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a) termofilek, b) mezofil spdras ana
aerobok, d) mezofil nem spd
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déli orszagokban -
fordul =14, 55 ©C-on nd leggyorsabban, de alacsonyabb hém.-en

is 361 szaporodik. Kildén8sen gyakori pépes levesek, és mas
keményitdtartalmi sdrltbb készitményekben amiket 41lomany

a
veszélyeztetése nélkill nem lehet hosszantartd hdkezelésnek

pl. Cleostridium thermosaccharolyticum

Jellegzetesen cukorbontéd csirak, melvek igen sok gazt
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3. kénhidrogént termeld anasrobok
Jallemzd szaqu romiasaok, fehérjebontds kdvetkeztéban. A dokoz
a

gaz oldodik a folyadékrészben,

b) mezofil spéras anaercbok
37 9C k#irtil van az optimélis hémérsékletik, de sok 20 9C k8rul
is képes szaporodni.
1. fehérjsbontok: Clostridiuvm botulinum, Cl. sporogenes, Cl.
bifermentans
2. cukorbontak: Clostridium butyricum, Cl. pasteurianum, Cl.
perfringens
Nagyon hé&tdrd spérak, kis savtartalmil élelmiszarakben igen

elterjedtek, leghdtdrébb a Cl1. sporogenes. Hias, hal, tej,

-t

th

dzelékféelékben.

o

tejszin és

¢} mazofil spériz asrcohbek
25-37 OC k8z#tti néfokoptimum, egyesek obligdt aerobok, masok
azonban fakultativ anaerobok. Az eldbbiekre a dobozban
uralkodd esetleges kis vakuwm mar gatlé hatassal van.
Hékezeléssel szemben nagyon allendlléak 120 9C-cn 20 percet is
kibir némelyik. Tibbek k8zdtt a Bacillus subtilis és Bacillus

cereus tartozik ide. Kellemetlen izanyagok, elpuhuléas,

u

zinvaltozads 12p fel hisockon, zdldségféléken, a tejtermékek
"alvékonyodnak”, keserd izt kapnak, esetleg enzimesen

megalvadnak.

d) mezofil nem spdéris baktériumok,
élasztdk, pendszek
Ezek leginkabb a hézagokon at t&rténd utdszennyezéseknal
jatszanak szerepet. Hdkezeléssel szemben ugyanis igen
érzékenyek.

Kivétel a cukrozott sii

(nincs hékezelés). Eldfordul-
hat gizos erjedés éleszidk tevékenysége kSvetkeztében, tovabba
csamék keletkezhetnek bhennlk egy penészgomba Aspergilluz
repenz hatidsara, vagy avasodas léphet fel Pseudomonas

flucrezcens utdfertdzastdl.
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[image: image4.png]II. Savanyd és erdsen savanyu készitménvek (pH < 4.5)

pOras €s nem spéras savtlird baktériumok, élesztdk és

L

peneszgombak okoznak romlasokat. Legtdbb esetben 100 °9C

alatti, aranylag rdvid hékezelés is elégséges elpusztitasuk-

hoz.

a) spbéris baktériumok
Gazos eriedés vagy savanyodds pH = 3.6 -on is, pl. Clostridium

asteurianum. Gazt nem termel, csak kellemetlen izt &s savakatb

ket

képez fdleg paradicsomkészitményekben a Bacillus ceoagulians,

hétdrs.

ami még pH = 3.0-nal is fejlddik és 3

) dleszték
Csak nagyon rossz, szabalytalan hdkezelés vagy az edényzet
té&mitetlensége folytan fordulhat eld. Inkdbb olyan aruknal lép

f21, amelyeket nem hdvel, hanem savval, cukorral vagy soéva

esetleg ezek kombinacidjaval tartdsitottak (savanyd martasok,

mys fulva, melynek szokatlan nagy a

a
mivel j& pektinaz aktivitadssal rendelkezik,

Snbdzd gylmdlcskészitményeket.




[image: image5.png]Nem romlott konzervek mikroflédriia

A kereskedelmileg steril dobozok és lvegek kdziil kb. 12-15%
nem abszalut steril, viszont flelmiszerromlds nem tapasztal-
haté hosszabb ideig tartd tarolas soran sem, s egészség-
kadrositd mikrobdkat sem tartalmaznak.

A nem steril &rukmal leggyakrabban eldforduld mikrobak sporas
aerab és fak. anaerck baktériumok a Bacillus nemzetségbdl. A
nem sporas baktériumck kdzill Micrococcusok, esetleg

Lactobacilluscok fardulhatnak =18,




