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ISMERED A MIKROBAKAT?

HOL TALALKOZUNK A MIKROBAKKAL?

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Elgondolkodott mar azon, hogy erddinkben hova tlinik nyar végére az a temérdek 6sszel
lehullott falevél?

Vagy mitél alvad meg az asztalon felejtett tej?
Tudja-e mitél aszusodik Tokaj-hegyaljan a sz4616?

Hallott mar szalmonella fert6zésrél? Es ételmérgezésrél?

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

1. A mikrobakkal egyiitt éliink

A mikroorganizmusok a legelterjedtebb él6lények a bioszférdban. Megtaldljuk Gket a
talajban, vizben és a leveg6ben.

Olyan paranyi él6lények, melyeket szabad szemmel nem lathatunk, de taptalajon tenyésztve
a telepeik mar lathatéva valnak vagy mikroszkoppal és elektronmikroszképpal figyelhetjik
meg 6ket.

A mikrobak szoros kapcsolatban és kolcsdnhatasban vannak a kornyezetiikkel. Erzékenyen
reagdlnak a kornyezetiik valtozasaira, ugyanakkor nagyfokl alkalmazkodoképességgel is
rendelkeznek.

A mikrobak tobbségérél az ember nem vesz tudomast. Taplalkoznak, szaporodnak, de
tevékenységiik k6zombos az ember szamara.

A mikrobak egy részének tevékenységét az ember felhasznalja élelmiszereinek elGallitasara.

A mikrobak mas része ellen viszont védekezniink kell, hiszen tevékenységiikkel karos hatast
fejtenek ki az élelmiszerre vagy betegséget okoznak. Kartételiik meggatlasahoz ismerniink
kell azokat a kornyezeti hatdsokat, amelyek kedvezdtlenné tételével életmiikodésiiket
gatolni tudjuk vagy megallitjuk, sét, sziikség esetén el is pusztitjuk Sket.

Ki ne hallott volna ételmérgezésrél vagy ételfert6zésrél?
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ISMERED A MIKROBAKAT?

Az ételfert6zés és az ételmérgezés egyarant élelmiszer eredetli megbetegedés.

A két fogalmat gyakran hibasan, egymas szinonimdjaként hasznaljak, pedig nem azonosak.
Addig, amig az ételfert6zést és az ételmérgezést is egészségre artalmas mennyiségl
bioldgiai vagy kémiai szennyezédés idézi eld, az ételfert6zést él6 baktériumok okozzak
(Salmonella, Staphylococcus, kéliform-csirak stb.) és a lappangasi id6 hosszabb, az
ételmérgezés okozdja nem az él6 mikroorganizmus, hanem az altala termelt méreganyag, a
toxin Pl. Clostridium botulinum termeli a kolbaszmérget vagy mikotoxinok keriilhetnek az
ennivaléval az emberi szervezetbe, pl. aflatoxin. Az ételmérgezés tiinetei hamarabb
jelentkeznek, mint az ételfertézésé. Etelferté6zést baktériumok és parazitak okozhatnak,
mérgezést a mikrobakon kivil sok mas is: pl. vegyszer, gyogyszer tisztité- és
fertétlenitészer maradvanyok, nehézfém-sék stb.

Ezek a mikrobak gyakran a fert6zott, de tlinetmentes allattol eredeztetheték és a
taplaléklanccal terjedé zoonotikus kérokozdk. A tej, tojas és hus sok betegség kozvetitGje
lehet.

Mi az élelmiszerromlas?

Az élelmiszerromlast is kdaros mikroorganizmusok élettevékenysége okozza, de
érzékszerveinkkel érzékelhet6 (organoleptikus Uton) a kedvezétlen vdltozas (pl. kellemetlen
szag, puffadds, gazosodas stb.) ami miatt nem fogyasztjuk el az élelmet, tehat nem keriil be
a szervezetiinkbe.

A kdros mikrobdk nemcsak az dallatoktol juthatnak az emberi szervezetbe, legaldbb ilyen
gyakran a mosatlan kézrél, elszennyezédott ruhazatrol, tisztatalan edényzetrdl is. A legyek
minden élelmiszer veszedelmes ellenségei. Tlisszentéssel, kohogéssel is hozzajarulhatunk
az ennivalénk megfert6zéséhez. A levegbébdl is millio szamra juthatnak mikrobdk az
ételeinkbe.

Minden mikroba karos?

A mikrobak tobbségérdl nem is vesziink tudomast, mert tevékenységiikkel nem okoznak
kart, de termékeink eléallitasanal sem szamolunk veluk.

Ha a mikrobak csak karos vagy altalunk nem érzékelt tevékenységet folytatnanak, akkor sok,
naponta fogyasztott magas élvezeti értéki élelmiszerrél le kellene mondanunk. Nemes
penészek jotékony tevékenysége nélkil nem fogyaszthatnank tokaji aszut, hasznos
tejsavbaktériumok nélkil nem lenne kovaszolt uborka és savanyu kaposzta, de hianyozna
az étrendiinkbdl a kenyér és a kaldcs is. Nem ehetnénk sajtot, kefirt, joghurtot és lehetne
sorolni tovabb.

Mikrobdk nélkiil nem lenne élet a f6ldon, mert minden olyan anyag elfogyott volna, ami kell
az él6 szervezet felépitéséhez, de lennének tetemek és elhalt névények.

Vaélasz az "ESETFELVETES-MUNKAHELYZET"-re
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A fejezet tanulmanyozasat koévetéen az "ESETFELVETES-MUNKAHELYZET"-ben feltett
kérdésekre mar tudjuk a valaszt. Erdemes a kévetkezd fejezetekre odafigyelni és az ajanlott
kényvrészleteket, web-lapokat tanulmanyozni, hogy tobbet tudjunk meg a mikrobakrol.

TANULASIRANYITO

1. Olvassa el dr. Bir6 Géza: Tejtermelési higiénia c. konyvébdl az ételmérgezés és
ételfert6zésrdl irtakat (Agroinform Kiad6é és Nyomda Kft/Agroinform Média Budapest 1149.
Angol u. 34.

Készitsen jegyzetet!

2. Nyissa meg az alabbi honlapot és tanulmdnyozza a Baktériumok okozta
ételfert6zések és mérgezések c. cikket! Készitsen olyan terjedelmd vazlatot, amely lehet6vé
tesz 8-10 perces kisel6adds tartdsat csoporttarsai részére!

www.sulinet.hu/tart/cikk /Kied/0/25487/1
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3. Olvassa el Szladecskd Gyorgyné Mikrobiolégia és taplalkozas—-élettan (ASZI Bp. 1998.)
c. konyvébdl Az élelmiszerek minGségét meghatdroz6 mikrobakrél szo616 fejezetet (47-54 és
59-60. oldalakat)!

- Az olvasottak alapjan irja le az élelmiszerek romlasat!

- Milyen betegségeket okozhatnak az élelmiszerek?
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- Mi jellemzi az élelmiszer-fert6zéseket?

- Mijellemzi az élelmiszermérgezéseket?

- Mit jeleznek az indikator csirak?

4, Nyissa meg a www. hazipatika.com/services/betegseglexikon/view?id=347 weblapot
és olvassa el Kiss Eva az ételmérgezés és ételfert6zésrél irott cikkét! Készitsen jegyzetet,
felsorolva az okokat, tineteket, kezelést és megel6zést! Tovabba olvassa el (nem kell
kijegyzetelni) a hasznos tudnivaldkat is!






| ISMERED A MIKROBAKAT?

| 1. feladat

Milyen csoportokra oszthatok a mikroorganizmusok annak alapjan, hogy a tevékenységiik az
ember szamara mit okoz?

2. feladat

Mi a kiillonbség az ételmérgezés, ételfert6zés és ételromlas kozott?

3. feladat

Mi kozvetiti leggyakrabban a kélis fert6zést?
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4, feladat

Hogyan tudunk védekezni az ételfert6zések ellen?

5. feladat

Melyek az ételfert6zés leggyakoribb tlnetei?

6. feladat

Miért nem szabad elfogyasztani azt az élelmiszert amirél eltavolitottuk a penészfoltot
(penésztelepet)?



| ISMERED A MIKROBAKAT?

MEGOLDASOK

| 1. feladat

hasznosak, karosak és kozombosek

| 2. feladat

Etelmérgezés: nem az él6 mikroorganizmus, hanem az altala termelt méreganyag (toxin)
okozza. Etelmérgezést ezen kiviil mas anyag is okozhat. Erzékszervi Uton nem érzékelheté a
méreganyag jelenléte.

Etelfertézés: é16 mikrobak okozzak. Organoleptikus Gton nem érzékelhet6.

Etelromlds: mikrobak élettevékenysége (taplalkozasa, anyagcseretermékei) okozza, de
érzékszervekkel érzékelhet6 és nem fogyasztjuk el.

3. feladat

piszkos kéz (WC-haszndlat utani kézmosdas elmaraddsa), szennyezett munkaruha, nyers,
folddel szennyezett z6ldség- és gyiimolcsféle

| 4. feladat

hékezeléssel, szakositott raktarozassal, hitve tarolassal

| 5. feladat

émelygés, laz, hasmenés, gyengeség

| 6. feladat

A penésztelep eltavolitasa utan a toxin ott marad, ami elfogyasztas utan mérgezést okozhat.
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MIKROORGANIZMUSOK FELOSZTASA

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Milyenek a mikrobak életfeltételei?
Hogyan csoportosithatok?
Melyek a jellemzé tulajdonsagaik?

Mik azok a starterkultarak?

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

1. Milyenek a mikrobak életfeltételei?

A mikrobak akkor képesek élni és szaporodni, ha életfeltételeik egyittesen jelen vannak:
Ebbdl kovetkezik, ha valamelyik feltételt meg tudjuk sziintetni vagy minimalisra csdkkenteni,
az a mikrobak szaporodasanak megallitdsat vagy pusztulasat eredményezi.

Minden mikroorganizmusnak sziiksége van

- taplalékra

- vizre

- az oxigén jelenlétére vagy hidnyara
- megfelel6 hémérsékletre

- megfelelé pH-ra.

Taplalék: a mikrobak életm(ikodéséhez ugyanazokra a tdpanyagokra van sziikség, mint amit
az emberi szervezet is igényel. Zsirokra, fehérjékre, szénhidratokra, asvanyi anyagokra és
vitaminokra. A penészek, az éleszték, a baktériumok élettelen anyagokban is szaporodnak
(lasd: ételeinkben, komposztalaskor az elhalt szerves anyagokban) a virusok viszont csak élé
szervezetben.

Viz: minden él6lénynek az életfolyamataihoz vizre van sziiksége. A taplalék vizben oldva
keriil a sejtekbe, az anyagcsere-termékek is vizben oldott allapotban tavoznak.
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Oxigén:mikrobak tobbségének sziiksége van a levegd oxigénjére (aerobok), kisebb
részilknek nem (anaerobok). Az anaerob mikrobak vegyiiletekbdl szabaditjak fel azt az
oxigénmennyiséget, melyet felhasznalnak.

A mikrobdk egy csoportjanak az oxigén jelenléte vagy hianya kozombds. Ezeket fakultativ
aerob vagy fakultativ anaerob mikrobaknak nevezziik.

Hémérséklet: a mikrobak hdéigénye valtozé. Vannak amelyek a hitékamrakban,
hlitéhazakban is szaporodnak. Pl. penésztelepek jelenhetnek meg a hlit6hazban tarolt vajon.

Tobbségiik az ember altal is kedvelt 20-25 °C-on szaporodik leginkabb.
A mikrobak egy kisebb része a szobahémérsékletnél magasabb héfokot igényli.

Olyanok is vannak, melyek ugyan szobahémérsékleten érzik jol magukat, de a magas
hémérsékletet is eltdrik.

Héigényik szerint lehetnek:

- hidegkedvelbk: pszichrofilek (Optimalis hémérrsékletiik: 10-15 °C)

- kozepes hémérsékletet kedvel6k: mezofilek (H6mérsékleti optimumuk: 25-37 °C)

- magas hémérsékletet kedvelSk: termophilek (Hé6mérsékleti optimumuk: 50-55 °C)

- kozepes hémérsékletet kedvelSk, de a magas h6mérsékletet is kibirdk: termotoleransak.

Vannak olyan baktériumok, amelyek kedvezé6tlen korilmények kozott képesek magukat -a
plazmdjuk beslrlisodése un. spdéraképzés altal- atmenteni késébbi kedvezébb korilmények
kozé. Oket hivjuk spéraképzé csiraknak, sporas baktériumoknak.'

A héhatasnak a sporak ellendllnak, pasztérozéskor nem pusztulnak el csak
ultrapasztérozéssel és sterilezéssel 6lhetdk el.

Megfelelé6 kémhatdst igényelnek: a baktériumok tobbsége a semleges pH-t kedveli vagy az
enyhén savasat ill. enyhén lugosat. A penészek és éleszték a savas kozeget igénylik, gyakran
az erdsen savas kozeget is eltlrik. Huzamosabb ideig az erds savassdg és lugossag
kifejezetten karos a mikrobakra (kiilondsen a baktériumokra).

2. Mikrobak csoportositasa

1. Penészek

2. Eleszték

3. Baktériumok
4. Virusok

1 A spéras baktériumok spérai nem szaporitd szervek, hanem bes(irlisodott plazma, ami segiti a baktériumnak atvészelni a kedvezétlen

koérilményeket.
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Penészek: kozepes hémérsékletet kedveld, de 4-40 °C-on szaporodni képes fonalgombak.
Az egyes penészek hifa szalakbdl allnak és temérdek hifa szal telepet, un. micéliumot alkot.
A micéliumok mar szabad szemmel is lathatok. Spéraval vagy a letéredezett hifa szalakkal
szaporodnak. 60 °‘C-on elpusztulnak, tehat az élelmiszereken valé6 megjelenésiik a nem
kielégité h6kezelésre vagy utéfert6zésre utal.

Aerobok. Ezt a tulajdonsagukat ismerve az élelmiszereinket megvédhetjiik a penészedéstdl,
ha a csomagolas nem tartalmaz levegét. (Pl. Vakuummal eltavolitjuk a levegét vagy a levegé
helyére semleges gazt, un. inertgazt toltiink.)

1. dbra. Penész hifa szdl, spordk és baktériumok

A penészek viz hidnyaban kiszaradnak, életm(ikodésiik leall. Arra kell odafigyelniink, hogy a
hasznalaton kivili eszkozoket és berendezéseket szarazon taroljuk.

A penészek tobbsége karos, mert a tejtermékekben elszinezédést, iz hibat okoznak.
Els6sorban fehérjét és zsirt bontanak: rothadast, avasodast, dohosodast okozhatnak. Vannak
koztik mycotoxint, rakkelté anyagot termelék is. A mykotoxinok koézil az egyik
legveszélyesebb az aflatoxin. A penész eltavolitasa utan sem fogyaszthaté az élelmiszer,
ugyanis a méreganyag az élelmiszerben marad, ami hékezeléssel sem tavozik vagy bomlik el
minden esetben.

Gyakran taldlkozhatunk kenyéren megtelepedé szirke szinl dohos "penész" szagu
kenyérpenésszel, a Penicillium glaucummal vagy nedves falakon megtelepedd, sajtok
felliletén foltossagot okozo fekete szinl Monilia nigraval.

Kedvelik az enyhén savas vagy savas kozeget. Levegdvel érintkezé termékek feliiletén hamar
megjelennek: sajtok penészedése, savanyl tej- és tejszinkészitmények feliiletén gyakran
elé6fordulnak.

A kart okozo penészeket vadpenészeknek hivjuk.

A nemes penészek kellemes izl, egészségre artalmatlan bomlastermékeinek kdszonhetjiik
az aszu bort, a penésszel éré szalamikat, a marvany és kamamber sajtot. Az élelmiszereink
eléallitdsanal hasznalatos penészek a nemes penészek.

A penészek baktérium gatlé tulajdonsagat a gyégyszeripar a penicillin és mas gyégyszerek
gyartasanal hasznositja.
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Az éleszt6k ovalis, néha megnyllt 2-6 pm nagysagu sejtek. Nem mozgdk. Optimalis
korilmények kozott sarjadzassal szaporodnak. A sejtfaluk elvékonyodik és beldle egy sarj
né ki. Amikor eléri az anyasejt nagysagat levalik arrél és onallé életet él.

Sejtjeikben vakuolat talalunk, amely fiatal sejtekben még kicsi, eloregedett sejtekben olyan
nagy is lehet, hogy a plazmat szinte hozza nyomja a sejtfalhoz.

2. dbra. Oregedd é/6 és holt élesztdk

Ha az éleszt6 szuszpenziot metilénkékkel megfestjiik, az é16 sejtek a festéket nem engedik
be a sejtbe, a holt sejtek fala a festék szamara atjarhatd, tehat kék szin( lesz.

Hémérséklet optimumuk: 28-32 °C. H6émérsékleti minimumuk: 5 °C, maximumuk: 43 °C.
Pasztérozéskor elpusztulnak.

Szénhidratot bontjak. Aerobok, fakultativ anaerobok. Levegé jelenlétében els6ésorban
szaporodnak, levegé6tél elzartan alkoholt és szén-dioxidot termelnek. Ezt a tulajdonsagukat
hasznaljak a sutééleszté gyartasnal, valamint tiszta szesz el6allitasakor és a palinka
cefréjének erjesztésekor. A must borra erjedése is az éleszték szénhidrat bonté munkajanak
kdszdnhet6.

Tejtermékek koziil a kefirben, kumiszban és azoknal a sajtokndl, ahol a tejsav elbontasaval
megemeli a pH-t hasznosak, a sajtokban, illetve a tejben és tejtermékekben élesztés
puffadast és élesztds iz hibat okoznak. Egyes éleszték zsirt is bontanak, kellemetlen avas izt
okozva a vajban.
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Enyhén savas és savanyu kozegeket kedvelik. Rovid ideig az egészen alacsony pH-t is
elviselik, mikozben a tobbi mikroorganizmus mar elpusztul. Egyes fajtai a savanyu
tejtermékek és az étkezési turd feliiletén hartyas bevonatot, micéliumot alkot, ezért fehér
tejpenésznek is hivjak éket. Eleszték okozzak az étkezési tird pimposodasat.

A baktériumok a mikroorganizmusok legnépesebb csoportja.

Vannak amelyek csillokkal vagy ostorokkal mozognak. A mozgé csirak az élelmiszerekben
mindig karos tevékenységet fejtenek ki.

Néhany baktérium kedvezé6tlen koriilmények kozott (magas hdmérséklet, ‘vizhiany stb.)
képes a plazmajat spérava siriteni és atvészelni a kellemetlen hatdst. Ezeket a spdras
csirdkat pasztérozéssel nem lehet elpusztitani, csak 125-130 °C felett, ultrapasztérozéssel
vagy sterilezéssel. (A sporak tulélik a pasztérozést.) llyen baktériumok a Clostridium
nemzetség tagjai, amelyek a kellemetlen iz anyagok, blizos szag mellett méreganyagot
(kolbaszméreg) és a sajtok puffaddsat okozé szén-dioxidot és hidrogént, valamint
kifejezetten kellemetlen iz anyagot (vajsavat) termelnek, amirél a vajsavbaktérium elnevezést
kaptdk. A sajtok vajsavas puffaddsdnak okozodi. A sajt ize édeskés, émelyitd, csipds.

Elsésorban szénhidrat bonték, de van koztik fehérje bontd is.
Talajban, bélsarban fordulnak el6 és szennyezddéssel keriilnek a tejbe.
A sporat nem fejleszté baktériumokat vegetativ csiraknak nevezziik.

A hidegkedvelé baktériumok koézos jellemzdje, hogy 4-40 °C-os héfoktartomanyban
miikodnek. Pszichrofilek. Pasztérozéskor elpusztulnak. Elsésorban a talajbdl és vizbdl
keriilnek a tejbe. Tobbséglk ostoros palca, melyek egyesével, parosaval vagy lancokban
fordulnak elé. Erés zsirbontdk, a vaj avasoddsat okozzak, de van koztiik fehérje bontd
baktérium is, ami a hosszu ideig hidegen tarolt tur6 vagy tejszin keseredését okozza. A
fehérje bonté baktérium a vajban sajtos izt, a sajtban rothadt izt alakit ki.

Kifejezetten kdros csirdk az enterobaktériumok.

Kozilik az Escherichia nemzetség egy tagjat érdemes kiemelni, Escherichia colit amit
egyszerlen kéliform csiranak is szoktak nevezni. Gombtél palcikdig valtozatos alakl lehet,
mikroszkopos vizsgalatkor jellemz6en cikazé, bukfencezé mozgdast végez. 10-45 °C-os
héfoktartomdanyban tevékeny, optimalis h6mérséklete 36-37 °C, az emberi és allati vastagbél
lakéja.

Pasztérozéskor elpusztul, tehat, ha a késztermékben el6fordul, biztosak lehetiink az
utéfert6zésben, a reinfekcidban. Tisztatalan edényrél, mosatlan kézrél juthat a termékbe.

Technolégiailag is, egészségiigyi szempontbdl is kdros. A tejben és tejtermékekben (féleg a
sajtokban) kellemetlen iz anyagok mellett gdzokat (szén-dioxidot és hidrogént) is termel,
ami a savanyu tejtermékek alvadékat, illetve a sajttésztat szétszaggatja.
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Van koztik betegséget okozo is. A fogyasztok egészségét mint ételszennyezb és
élelmiszerbontd veszélyezteti.

Els6sorban szénhidratokat bont és kiilonféle savakat termel. Ha taptalajon kitenyésztjik, a
taptalaj pH-jat a savas bomlastermék megvaltoztatja és indikator jelenlétében szinvaltozast
figyelhetiink meg. Ez a tulajdonsaga kénnyen kimutathatéva teszi, ami azért elényds, mert a
vele azonos korilményeket kedvel6, de nehezen kimutathaté csirak jelenlétére is
kovetkeztethetiink. Indikator csiraként tartjuk szamon.

Az Enterobacter aerogenes (Aerobacter aerogenes): nem mozgd, egyesével eléforduld
palcika.

Tevékenysége, héfokigénye és el6forduldsa nagyon hasonlé az E. coliéhoz. Bomlastermékei
kozott kellemetlen iz anyagok, a tej nyuldsodasat okozé nyalka anyag és az alvadékot, illetve
a sajttésztat szétszaggatéd széndioxid és hidrogén megtalalhaté.

Mivel a vastagbél lakdja, a tragyaban, a talajban és a takarmanyon gyakori. A nyers tejben
szinte mindig jelen van.

Salmonella nemzetség tagjai kozill csak egyet emlitek: Salmonella enteritidis. Mozgé palcika.

Egyesével vagy pdarosaval fordul el6. Nem spoéras; elsésorban aerob vagy fakultativ anaerob
mikroba.

Testhémérsékleten érzi jol magat, a bélcsatornaban és a székletben fordul elé. Veszélyes
ételszennyez@, ugyanis endotoxint termel, ami ételmérgezést okozhat.

Pasztérozéskor a mikroba hidba pusztul el, a toxinja ott marad, nem hatastalanodik.
A nyers hisban, tojasban és a nyers tejben fordul el6 leggyakrabban.

Staphylococcus nemzetségbe tartozik a Staphylococcus aureus. Gomb alaki baktérium,
sz6l6flirth6z hasonlé csoportosuldasban fordul el6. Nem mozgé aerob, illetve fakultativ
anaerob. Testhémérséklet az optimuma, pasztérozéskor elpusztul.

Eteleinkre veszélyes, mert exotoxint termel és ételmérgezést okozhat. Fert6zott, tisztatalan
tégybdl, illetve szennyes edényekrdl keriilhet a tejbe.

Mycobacterium nemzetségbhdl két baktériummal kell megismerkedniink, a Mycobacterium
tuberculosissal és Mycobacterium bovissal.

Mivel morfoldgiailag és lényeges tulajdonsagaik szerint megegyeznek, nem indokolt a kiilon
targyalasuk. Mindkett6 hajlitott palca alakd, nem mozgo, spérat nem képezd csira. Optimalis
hémérsékletik 37 °C.

Mindketté baktérium a gimdékér okozédja, az elsé inkabb az embert, a masodik féleg az
allatot betegiti meg, de ez forditva is megtorténhet. Patogén csirak.
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Megtalalhaték a giimékoéros tehénben és a tejében.

Mivel a patogén csirak kozott a leghGellenallébbak, a pasztérozés paramétereit (héfok és
héntartdsi id6) a megnevezett baktériumok elpusztuldsidhoz igazitjdk. Ha olyan
hémérsékleten pasztérozziik a tejet és annyi ideig, hogy a giimdékort okozo, a vegetativ
patogén csirak kozott a leghdellenallobb baktérium elpusztul, az garancia arra, hogy a tébbi
nem spords patogén csira sem vészeli at a pasztérozést.

Az eddig targyalt baktériumok technoldgiai hibakat vagy egészségkarosodast okoznak, tehat
karosak vagy patogének.

A Streptococcus nemzetség tagjai viszont tejtermékeink iz- és zamatanyagainak
kialakitdsaban, a tej alvasztasanal vesznek részt. Tejsavbaktériumoknak is szoktuk nevezni
Oket.

A legelterjedtebb tejsavbaktérium a Streptococcus lactis. Parosaval vagy révid lancot képezve
fordul el6, de van olyan valtozata is, amelyik hosszu lanc képzésére is képes. Nem mozgoé,
spérat nem képez. 5-45 °C héfoktartomanyban szaporodik, optimalis hémérséklete 25-30
°C. Pasztérozéskor elpusztul.

Homofermentativ, tobbféle cukor erjesztésével egyféle savat, tejsavat termel. Ha egyedil
fordulna elé a tejben, az altala megalvasztott tej savanykas, lres izd, jellegtelen lenne. E
tulajdonsdga miatt mds tejsavbaktériumokkal ~egylitt vegyes tenyészettel szoktuk
pasztérozés utan a tejbe visszajuttatni. Sajt, vaj, tejfol kefir és turogyartas nélkiilozhetetlen
mikrobdja, ugyanakkor a fogyasztoéi tejben karos.

A Streptococcus lactisnak van heterofermentativ valtozata is, amelyik aromatermelésre is
képes. A Str. diacetillactis tejsav termelés mellett aromaanyagokat is (acetoin és diacetil)
termel és a keletkezett alvadék jellegzetes, kellemes iz(.

A Streptococcus cremoris elsésorban gomb alaku, legtébbszér hossza lancokat képez. 3-40
°C kotott mikodik, optimalis hédmérséklete 30 °C. Nem mozgd, spérat nem képzé fakultativ
anaerob. Pasztérozéskor elpusztul.

Tejcukorbdl és a gliik6zbdl (szél6cukor) tejsavat, némelyik torzse CO; -ot is termel. Alacsony
hémérsékleten szamottevé a nydlkatermelése, ami a savanyu tej- és tejkészitményeknél
stirdbb allomanyt eredményez.

A Str. cremoris altal megalvasztott alvadék ize zamatos.
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A Streptococcus thermophilus gomb vagy ovalis alakd. Parosaval vagy hosszu lancokat
alkotva fordul el6. Nem mozg6, sporat nem képez, fakultativ anaerob. 15-53 °C kozott
muikodik, optimalis hémérséklete 40-45 °C. Mono- és diszacharidokbdl (glikéz, fruktéz és
szachar6z, laktoz) savat termel. Kevés savat termel, alvadéka édeskés, jellegzetes zamattal.
Nyalkat is termel, erds fehérjebonté. A termékek gyartdsanal palcika alaku
tejsavbaktériumokkal egyitt tenyésztve alkalmazzak. Az alacsony pH-t nem tdri, ilyenkor
elpusztul. Jol tlri a magasabb hémérsékletet is, ami a pasztérozott tej romlasahoz vezet,
ugyanakkor a magasabb utomelegitésli keménysajtok gydrtasanak nélkilozhetetlen
mikrobaja. A joghurt kultira egyik tagja.

A Streptococcus nemzetség eddig targyalt tagjai kozott olyanokat taldlunk, amelyek egyes
tejtermékek készitésénél nem nélkiilozhet6k, tehat hasznosak. Hasznos tevékenységiiket
egy konkrét termékben fejtik ki, vagyis amelyik baktérium az egyik termék izének,
zamatanak kialakitasanal részt vesz, az a masik termékben karos mikrobanak mindsulhet.

A Streptococcus nemzetség tobbi tagja tObbnyire szennyezé mikroba, betegséget
okozhatnak. Targyalasukra jelen keretek kozott nem tériink ki.

Leuconostoc nemzetséghdl két baktériumot emlitiink.  Leuconostoc citrovorum és
Leuconostoc paracitrovorum. Mindketté goémb alakd, parosaval vagy rovid lancokat képezve
fordulnak el6. Mindketté 10-37 °C tartomanyban szaporodik, optimalis hémérsékletiik 20-
25 °C.

Cukorbontok, tejsav és szén-dioxid termelése mellett diacetil termelésiik jelentds, ezért
aromabaktériumoknak is nevezik 6ket. A tejszin érlelésnél hasznosak, zart tésztdju sajtok
gyartasanal szén-dioxid termelésiik miatt nemkivanatosak.

Lactobacillus nemzetség tagjai pdlcika alakuak és lancokban fordulnak el6. Nem mozgdk,
sporat nem képeznek, 10-50 °C hdéfoktartomanyban mikddnek. Tartoznak ide olyan
baktériumok, melyek optimalis hémérséklete 30-37 °C, a nemzetség mads tagjai ennél
magasabb hémérsékleten érzik jol magukat. Pasztérozéskor elpusztulnak. Erételjes cukor-
és kazeinbontok.

A Lactobacillusok elsésorban a keménysajt gyartas baktériumai, de egyik tagja a joghurt
gyartasnal sem nélkiilozhet6.

Lactobacillus casei, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus lactis, Lactobacillus helvéticus és
Lactobacillus bulgaricus a nemzetség legismertebb és a tejtermékgyartasnal eléforduld
tagjai.

A mikroorganizmusok koézil utoljara ismerkediink meg a virusokkal. Mikroszképpal nem,
csak elektronmikroszképpal lathatdk. Szubsztratum fajlagosak és csak él6 szervezetben
szaporodnak. Vannak emberi, allati és novényi virusok. A virusoknak azt a csoportjat,
melyek a baktériumokat tamadjak meg és pusztitjak el, bakteriofdagoknak nevezziik.
Sejtparazitak, a baktériumok vegyileteit és energiakészletét hasznaljak fel.
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Mivel szaporodasuk rendkivill gyors, a tejtermékekbe szintenyészettel bevitt hasznos
baktériumokat nagyon rovid id6 alatt kiolik, nagy kart okozva a gyartasnal.

Hogyan hasznosithatjuk a mikrobdk tevékenységét tejtermékeink gyartasanal?

Paszt6rozéskor a mikroorganizmusok 99,0-99,9 %-a elpusztul, tehat a karosak és
hasznosak egyarant.

Termékeink gyartasandl paszt6rozés utdn a tejbe hasznos mikroorganizmusok szintiszta
tenyészetét, un. starter kultarat roviden kulturat oltunk.

Korabban kulféldi vagy hazai kultarakészité laboratériumoktdl szereztiik be a térzskultirat,
amit az tizemekben hetekig tobb [épcsében tovabb szaporitottunk.

Mara hazankban az (zemi kultdrakészités megsziint, helyette a kulturakészité
laboratériumok fagyasztott vagy liofilezett kulturdinak alkalmazasa terjedt el.

3. dbra. Joghurtkultira

Vélasz az "ESETFELVETES-MUNKAHELYZET"-re

A fejezet tanulmanyozasa utan mar tudjuk, hogy vannak technolégiai hibakat és egészségre
karos, betegséget okozdé mikrobak. Vannak, amelyek az egyes termékek gyartdsanal nem
nélkilozhetdk, 6ket pasztérozés utan szintenyészet formajaban visszajuttatjuk a tejbe. De
tudnunk kell azt is, hogy az egyes termék szempontjabdl hasznos mikrobak mas termékben
technologiai hibat, kart okoznak.
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TANULASIRANYITO

1. Tanulmanyozza Szladecské Gyorgyné: Mikrobiologia és Taplalkozasélettan (ASZI
Budapest, 1998) c. konyv mikrobiolégiaval foglalkozé részét! Készitsen jegyzetet az alabbi
témak szerint:

- Mikrobak életfeltételei

-7 Penészek
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- Eleszték v

- Baktériumok
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2. irja be a google-keresé programba Bacterial morphology diagram pl.svg-t és
tanulmanyozza a baktériumok alakjat! Csoportositsa alak szerint azokat a mikrobakat,
amelyekkel eddig megismerkedett!

3. Keresse meg dr. Szekér Krisztina Tejsavbaktériumok és élelmiszer-eredet(i romlas-
és korokozé baktériumok versengd kolcsonhatasanak vizsgdlata c. dolgozatat (http://
phd.lib.uni=corvinus.hu/281/). Olvassa el és készitsen a felsoroltakbdl jegyzetet!

- 3.1 Tejsavbaktériumok altalanos jellemzése( 8.old.)
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- 3.3 Tejsavbaktériumok anyagcseréje (10. old.)

- 3.5 Tejsavbaktériumok szerepe a fermentalt élelmiszerek eléallitasaban (13. old.)
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- 3.8.3 Tejsavbaktériumok, mint probiotikumok (27-30. old.)

- 3.9.4 Elelmiszer eredet(i romlas- és kérokozé baktériumok (Escherichia coli) 37-38. old.
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| 1. feladat

Sorolja fel a mikroorganizmusok életfeltételeit!

2. feladat

Sorolja fel a mikrobak csoportjait!

3. feladat

Egészitse kil

.............. kozepes hémérsékletet kedveld, de .........°C-on szaporodni képes fonalgombak.
Az egyes ........ hifa szalakbdl allnak és temérdek hifa szal telepet, un. micéliumot alkot. A
micéliumok mar szabad szemmel is
lathaték.............cc....o. Vagy...oooeeeeieeaan szaporodnak. ............... °C-on elpusztulnak,
tehat az élelmiszereken valé megjelenésiik a nem kielégité .................. vagy
.................... utal. Aerobok. Ezt a tulajdonsagukat ismerve az élelmiszereinket megvédhetjiik
- U , ha a csomagolas nem........................ (Pl.  Vakuummal eltavolitjuk a
............ vagy a ..........helyére semleges gazt, un. inertgazt téltiink.)

4. feladat

Folytassa!

Az éleszték tevékenysége eltér, ha leveg6 jelenlétében vagy anélkiil bontjak a szén-dioxidot.
Levegd jelenlétében

Levegd6tdl elzartan

24



| ISMERED A MIKROBAKAT?

| 5. feladat

Mit latunk a képen?

6. feladat

Hogyan csoportosithatok a baktériumok hdigény szerint? (Jelélje meg az optimalis
hémérsékletiiket is!)

| 7. feladat

Miért nevezziik az Escherichia colit indikator csiranak?

| 8. feladat

Melyik Streptococcus baktériumot oltana be a tejbe, ha azt szeretné, hogy slirlibb allomanyi,
ne csak ures, savanyu alvadékot nyerjen?

9. feladat

Melyik baktériumokat nevezziik aromabaktériumoknak?
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| 10. feladat

Milyen alakjuk van és hol hasznaljuk a Lactobacillusokat?
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

taplalék, viz, oxigén jelenléte vagy hidnya, hémérséklet, pH

| 2. feladat

penészek, éleszték, baktériumok és virusok

| 3. feladat

Penészek, 4-40 °C-on, penészek, Spoéraval vagy letoredezett hifa szalakkal, 60 °C-on,
hékezelésre utdfertézésre, penészedéstél, tartalmaz levegdt, levegot, levegd

4, feladat

Leveg6 jelenlétében szaporodik, széndioxid és viz keletkezik valamint hét termel.

Leveg6tél elzartan a szénhidratot alkoholra, szén-dioxidra bontja, mikozben hé szabadul
fel.

| 5. feladat

Penésszel fert6zott, eloregedett, sok elhalt élesztd sejtet mutatd mikroszképi képet latunk.

| 6. feladat

pszichrofil (10-15 °C), mezofil (25-37 °C), termophil (50-55 °C) és termotolerans csirak

| 7. feladat

Az Escherichia coli pasztérozés hatasara elpusztul. Ha ennek ellenére a késztermékben
mégis jelen van, az utéfert6zés kovetkezménye. De utéfert6zéskor mas, nehezen
kimutathaté csira is keriilhetett a termékbe, csak éppen annak a kimutatasa nehézkesebb,
mint az E. colié. Mivel a koli savat termel, megvaltozik a taptalaj pH-ja, amit a taptalaj
szinvaltozassal jelez. Ebbdl azt a kovetkezményt vonhatjuk le, hogy az E. coli mellett egyéb
szennyez§ csirdk is jelen vannak. (Indikator csira=jelzé csira)

8. feladat

Str. cremoris
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| 9. feladat

Leuconostoc citrovorum és Leuc. paracitrovorum

| 10. feladat

Palcika alakuak és keménysajt valamint joghurt gyartasanal hasznaljuk.
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IRODALOMJEGYZEK

FELHASZNALT IRODALOM

dr. Bir6 Géza: Tejtermelési higiénia c. konyvébdl az ételmérgezés és ételfert6zés
(Agroinform Kiad6 és Nyomda Kft./Agroinform Média Budapest 1149. Angol u. 34.

dr. Schreiner Ernd:Tejipari mindség-ellenérzés és mindsités Ill.; Integra-Projekt Kft.
Budapest, 1993

Somogyi Imre: Tejipari Technolégia I.; ASZI Budapest, 1998 (33-51. old.)
Szladecskd Gyorgyné: Mikrobioldgia és Taplalkozasélettan; ASZI Budapest, 1998 (5-67. old.)

Tejipari Kézikonyv (Szerkeszték: dr. Balatoni Mihdly és dr. Ketting Ferenc); Mez6gazdasagi
Kiadé Budapest, 1981

Rendeletek, torvények:

Magyar Elelmiszerkonyv lll. fejezete (mikrobiolégiai vizsgalatok)
Honlapok:

www.sulinet.hu/tart/cikk/Kied/0/25487/1 (2010.02.01)

www. hazipatika.com/services/betegseglexikon/view?id=347 (2010-02-15) Kiss Eva
ételfert6zés és ételmérgezésrdl irott cikke.

Bacterial morphology diagram pl.svg

http:// phd.lib.uni-corvinus.hu/281/) dr. Szekér Krisztina Tejsavbaktériumok és élelmiszer-
eredetl romlas- és korokozo baktériumok versengé kolcsonhatasanak vizsgdlata c.
dolgozata
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