Szaritott fiiszernovények mikrobas szennyezettségének vizsgalata
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Studiul contaminarii microbiene a unor plante condimentare uscate

Condimentele vegetale sunt produse cu un continut de substante aro-
mate, uleiuri volatile si coloranti, avand in general o activitate antimicro-
biana. In contrast cu efectul antimicrobian al acestor substante, contami-
narea condimentelor uscate poate reprezenta un real pericol de alterare al
produselor alimentare si chiar de intoxicatie alimentara. Contaminarea
microbiana a plantelor condimentare este consecinta conditiilor de cul-
tivare (sau a cresterii), recoltarii si procesarii improprii a materialului
vegetal. Dintre microorganismele alohtone poseda o importantd pronun-
tatd bacteriile sporulate aerobe (Bacillus) si anaerobe (Clostridium), pre-
cum si micromicetele micotoxicogene (Aspergillus sp.). In acest studiu,
am examinat gradul de contaminare la patru specii de plante condimen-
tare uscate (cimbrisor, chimion, cimbru si mérar) autohtone comercia-
lizate. Rezultatele aratd, cd gradul de contaminare reziduald (bacteriana
si micoticd) a fost significantd. Au fost detectate atat bacterii sporulate
aerobe si anaerobe, bacterii anaerobe sulfito-reducétoare (Clostridium
perfringens), cat si micromicete din genurile Alternaria, Penicillium si
Aspergillus (chiar si cateva specii micotoxicogene). Totodata am exa-
minat i gradul de scadere al numarului de microorganisme in probele
de condimente supuse unor procedee de decontaminare (spalare cu apa
distilatd si apa oxigenatd, incdlzire menajata, iradiere cu microunde si
lumina ultravioletd).

Cuvinte cheie: condimente uscate, contaminare microbiand, bacterii spo-
rulate, Clostridium, micromicete micotoxicogene, decontaminare.
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Az élelmiszerekkel kapcsolatos betegségek rendkiviil fonto-
sak vilagszerte. Az élelmiszeranyagok szennyezédését okoz-
hatjak leveg6bdl, talajbdl, vizbdl, székletbdl, személyi érint-
kezésbdl stb. szarmazé mikroorganizmusok [8]. A legtobb
mikrobas eredet(i élelmiszer-megbetegedés a gyomor- és
bélrendszerben jelentkezd heveny tiinetekkel jar. Fertdzés
esetén ezek a tiinetek dltaldban néhdny nap alatt jelentkez-
nek, a korokozotdl és a gazdaszervezet allapotatdl figgden.
Az élelmiszer-mérgezés akut tiinetei sokkal gyorsabban,
orak alatt jelentkeznek. Szamos baktériumos fert6zés iziileti
gyulladassal, vesemiikodés zavardval vagy mds, komolyabb
szervi tiinetekkel jar [5].

Szamos flszerndvény antimikrobds hatésu fitoncidokat
tartalmaz. A flszerek kifejezett ize, illata miatt azonban
csak olyan kis mennyiségben adhatok az élelmiszerekhez,
hogy mikrobaellenes hatasuk nem szamottevd. A filiszerek,
bar altalaban szaritmanyok, maradék mikrobaszdma igen
jelentds és mind baktériumos, mind penészgombas szeny-
nyezettséget hordoznak. A szaritds folyaman elsésorban
penészgombak szaporodnak el, koztiik mikotoxintermeld
fajok is [5].
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Study of microbial contamination of dried condiment plants

Spices are plant parts containing flavouring and odouring materials,
which, in several cases, possess antimicrobial activity. In contrast with
the antimicrobial efficiency of their chemical constituents, the micro-
bial contamination of dried spices can represent a real hazard of food
spoilage, and even food contamination. The microbial contamination is
a consequence of the growing and improper processing conditions of
spices. Out of the allochton microorganisms, which cause illnesses (infec-
tions and toxicoses) transmitted by spices through food-products, the
sporogenic aerobic bacteria (Bacillus) and the anaerobic (Clostridium)
bacteria have the main role, as well as the micotoxicogenic micromicetes
(Aspergillus sp.). In our study, the microbial contamination level of four
commercially available, autohtonic dried spices were examined (thyme,
caraway, savory and dill). The result shows, that the residual (bacterial
and fungal) contamination of the products was significant. Aerobic
and anaerobic sporogenic bacteria, anaerobic sulphite-reducing bacte-
ria (Clostridium perfringens), and also micromicetes from Alternaria,
Penicillium and Aspergillus genus (even some micotoxicogenic species)
were detected. At the same time, we examined the microbial destruction
rates during various decontamination procedures (washing with water
and hydrogen peroxide solution, mild heating, ultaviolet and microwave
irradiation) applied on spice samples.

Keywords: dried spices, microbial contamination, sporogenic bacteria,
Clostridium, micotoxicogenic micromicetes, decontamination.
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A 37°C-on szaporodd baktériumok nagy szama valo-
szintsiti, hogy az esetleg kis szamban jelenlevd kérokozdk
szdmadra is kedvez6k a szaporodas feltételei [10].

A flszernévények altal kozvetitett, élelmiszer okozta
megbetegedéseket kivaltd allochton mikroorganizmusok
koziil jelentds szerep jut az aerob és az anaerob sporas bak-
tériumoknak, valamint a mikroszképikus penészgombak-
nak.

Az aerob spdras baktériumok csoportjan beliil, a Bacillus
fajok kozott alegismertebb élelmiszer-ipari mérgezést okozd
a Bacillus cereus. A szaritott fiiszernévények szdmos esetben
jelent6s B. cereus forrast képviselnek [12]. Az utébbi években
egyre gyakrabban fordulnak el6 olyan ételmérgezések, ame-
lyeket a Bacillus licheniformis és a B. subtilis okoz. A Bacillus
cereus altal okozott élelmiszer-mérgezéseknek két formdja
fordul el8, ami a két, kiilonboz8 tipusu toxinbol adéddik.
Az egyik tipust élelmiszer-mérgezés hanyassal, valamint
émelygéssel és hanyassal jar, ami az élelmiszer fogyasztasat
kovetben 1-5 éran beliil alakul ki. A mdsik tipus hasmené-
ses tiineteket okoz, inkubacids ideje 8-16 ora. Elsésorban
olyan tjramelegitett, illetve felmelegitett ételekben fordul
el6, amelyekhez a f8zés késéi stadiumdban paprikat, bor-
sot vagy egyéb fliszereket adtak. Az ilyen flszerek gyakran
nagymértékben fertézottek Bacillus-spordkkal, amelyek
ellenallok a rovid idejii f8zéssel szemben, és a kihtlés alatt
csirdzni kezdenek [1, 8].

A clostridiumok természetes eléforduldsi helye a talajon
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kiviil az allati és emberi bélcsatorna. A mikrobék a talajban
sporat képezve tulélnek és visszakeriilve az él8lények bél-
csatornajaba, széles korben elterjedhetnek. A fiiszernové-
nyekrél féleg Clostridium perfringens torzseket izolaltak. A
Clostridium perfringens okozta ételmérgezés f6leg az A tipus
miatt jon létre azaltal, hogy nagyszamu életképes baktérium
keriil a tdpcsatorndba, amelyek a bélcsatorndban val6 spé-
raképzésiik sordn enterotoxint termelnek, hasi fajdalmat és
hasmenést okoznak, esetleg hanyassal és lazzal is tdrsulo
korkép alakul ki. Altalaban a tipikus fertézési ok a nagy
mennyiségben eléallitott huisételekkel kapcsolatos (elkészi-
tés, f6zés, hiités), amely lehet6vé teszi a baktérium tulélését,
a héaktivalast és az ezt kovetd spdrakicsirazast. Ezek lehe-
t6vé teszik, hogy a vegetativ sejtek szama az élelmiszerben
107-10%/g-ot is elérjen. Ritkdn a Clostridium perfringens C
tipusdnak egyes torzsei sulyos bélelhalassal jaré korképet
(enteritis necrotisans) okozhatnak [3, 5, 8, 9].

Szamos mikroszkopikus gomba olyan masodlagos anyag-
cseretermékeket (ergotoxinok, alkaloidok, aflatoxinok,
sporofusarin, patulin, ochratoxin stb.) allit el, amely mér-
gez6 az ember szamadra [8]. A mikotoxinok altal kivaltott
megbetegedések altalaban kronikus jellegtiek, amelyek a
mikotoxin huzamosabb fogyasztasanak kovetkezményei,
bar bizonyos esetekben akut tiinetek is jelentkeznek. Az
ember a mikotoxinokkal tobbnyire nem kozvetleniil, hanem
a novényi vagy dllati taplalék szennyezettsége révén talalko-
zik [5, 10]. A flszernovényeken eléforduld penészgombak
altaldban az Aspergillus, Eurotium, Emericella, Rhizopus,
Penicillium, Curvularia, Cladosporium, Alternaria és a
Paecilomyces nemzetségekbe tartoznak [6]. A flszernové-
nyeknek mikotoxinokkal val6 szennyezettségének megeld-
zése szempontjabol fontos a megfelelé termesztési, feldol-
gozasi, csomagoldsi koriilmények biztositasa, valamint a
megfelel6en ellenérzott kezelési eljarasok alkalmazasa [13].

A kedvezé mikrobioldgiai hatékonysdggal szemben a
fiiszerek mikrobds szennyezettsége jelentds romlasi, s6t fertd-
zési forrast képez. A mikrobidlis terheltség csokkentése szem-
pontjabdl fontos megemliteni a baktériumok endospdrainak
rendkiviili ellendloképességét a hével és az ultraibolya sugar-
zéssal szemben. A penészgomba spérak ultraibolya sugarzas-
sal szembeni ellenalloképessége is igen jelentds, valtozo az
egyes fajoknak megfeleléen. A konidiumok pigmentéltsiga
is fokozza a rezisztenciat [2]. A mosas, kondiciondlds nem
csokkenti lényegesen a mikrobds szennyezettséget. Jelenleg
a fliszerek mikrobaszdm-csokkentésének egyik hatékony
modszere az ionizald sugarkezelés alkalmazasa, megfeleléen
ellenérzott korilmények mellett [1, 7].

Munkank soran a kereskedelemben forgalmazott néhany
szaritott fiszernvény mikrobialis terheltségét vizsgaltuk,
ugyanakkor a héhatds, az ultraibolya sugdrzds, a lemosas és
a mikrohullamu kezelés mikrobaszam csokkent6 hatasanak
a mértékét tanulmanyoztuk.

Anyag és modszer

A kereskedelemben forgalmazott, négyféle szaritott fliszer-
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novény: a kakukkfli, a komény, a csombor és a kapor mikro-
bas szennyezettségét vizsgaltuk.

A mezofil aerob telepképzé baktériumok dsszcsiraszamat
lemezontéssel hataroztuk meg Nutrient tdpagaron, az
inkubdlas 37°C-on tortént 48 draig. Az aerob spdrds bakté-
riumok szdmdnak meghatdrozésa esetén a névényi anyagbol
készitett alapszuszpenziot eléz6leg hékezeltiik vizfiird6ben
15 percig 80°C-on. Ezt kovetden az alapszuszpenzidbdl és
a megfelel$ higitasokbol lemezontést végeztiink Nutrient
taptalajra. Az inkubalas 28°C-on tortént 48 ordig. Az ana-
erob sporas baktériumok kimutatdsa céljabdl a tenyésztés
tioglikolatos téplevesben tortént. A szulfit-redukdlé ana-
erob baktériumok kimutatdsara Clostridium taplevest
hasznéltunk. A csoporthoz tartozd Clostridium perfringens
jelenlétének bizonyitasa céljabol a megerdsité bakteriolo-
giai modszereket alkalmaztuk.

A mikroszkopikus gombdk kimutatdsat Czapek-Dox és
Saboraud téptalajon végeztiik szélesztéssel. Az inkubalas 5
napig tartott 30°C-on. A penészgombakat mikroszkopi pre-
paratumok és telepmorfologiai tulajdonsagok alapjan azono-
sitottuk [4, 11].

A kakukkfti esetében vizsgaltuk a mikrobas szennyezett-
ség csokkentésének lehetdségeit és annak mértékét az alkal-
mazott hatdsok kovetkeztében.

A hoéhatds vizsgalata soran steril iivegedénybe 1 g
kakukkftivet mértiink, melyre 250 ml felforralt vizet toltot-
tiink és 15 percig allni hagytuk.

Az ultraibolya sugdrzas antimikrobas hatdsanak vizsga-
lata soran a mintakat 15, 30, 60, 90 és 120 percig tarto keze-
lésnek tettitk ki 254 nm hulldmhosszon.

A mikrobas szennyezettség mértékének valtozasat vizs-
galtuk a novényi anyagnak steril vizzel, illetve hidrogén-per-
oxiddal 5 percig tortén6 megfelel atmosasat kovetSen is.

A szaritott kakukkfi mikrohulliammal torténé kezelése 4
fokozaton (280, 420, 560, 700 W) tortént, 1 illetve 5 perces
id6tartammal. A kovetkezd 1épésben el6zéleg steril desz-
tillalt vizzel, valamint hidrogén-peroxiddal 4tnedvesitett
kakukkftivet kezeltink mikrohulliammal a 4 fokozaton a
megszaradasig (280 W - 180 5,420 W - 140 s, 560 W - 120
s, 700 W - 90 s).

Minden egyes mikrobas szennyezettséget csokkentd
hatds alkalmazasat kovetéen meghatdroztuk a mezofil
aerob telepképzd baktériumok Osszcsiraszamit, az aerob
sporas baktériumok szamat. Az anaerob spords baktéri-
umok, a szulfit-redukalé anaerob baktériumok valamint
a penészgombdk kimutatdsa tenyésztéses mikrobiologiai
modszerekkel tortént.

Eredmények

A mikrobiolégiai vizsgélati eredmények alapjan, a kivalasz-
tott fliszernovények koziil a kakukkfii bizonyult a leginkébb
szennyezettnek, mivel magas volt a mezofil aerob telep-
képz baktériumok, valamint az aerob spéras baktériumok
Osszcsiraszama (1. tablézat), ugyanakkor kimutathatok voltak
az anaerob spords baktériumok, a szulfit-redukalé anaerob
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1.tablazat. Avizsgalt szdritott fiszernvények mikrobds szennyezettségének
mértéke

Fiiszernévény Mezofil aerob  Aerob spérds Penészgomba
minta baktériumok baktériumok telepszdm
osszcsiraszdma  Osszcsiraszdma
(TKE/ml) (TKE/ml)
kakukkft 4,24 -10° 2,4-10° 12
komény 6,2-10° 0 0
csombor 3-10 2-10 0
kapor 3,2-10° 2-10 0

baktériumok és a mikroszkdpikus penészgombak. Az anae-
rob spords baktériumok mind a négy fiiszernévény esetében
kitenyészthetk tioglikolatos téplevesben. A Clostridium
perfringens csak a kakukkfti mintakbol volt kimutathatd.
A kakukkft esetében kitenyésztett penészgombak az
Aspergillus (Aspergillus versicolor, A. niger), az Alternaria
(Alternaria alternata), Penicillium (Penicillium citrinum)
és a Cladosporium (Cladosporium sphaerospermum) nem-
zetségekbe tartoznak. Egészségvédelmi szempontbdl fontos
kiemelni, hogy a meghatarozott Aspergillus, Alternaria és
Penicillium fajok mikotoxintermeld penészgombak.

A kakukkfi esetében alkalmazott hoéhatas-vizsgalat
eredményei alapjan, a mezofil aerob telepképz6 baktériu-
mok Osszcsiraszama nagymértékben lecsokkent (9 TKE/
ml), a mikroszkdpikus penészgombak a spdrak kérosodasa
kovetkeztében nem fejlédtek ki Czapek-Dox és Saboraud
taptalajon. Az anaerob spdras baktériumok tovébbra is sza-
porodtak és gazt termeltek tioglikolatos taplevesben, vala-
mint a Clostridium perfringens is kimutathato volt.

Az ulraibolya sugdrzas hatdsanak vizsgalati eredményei
alapjan, a kezelési id6tartam novelésének megfelel6en foko-
zatos sejtszam csOkkenés figyelheté meg a mezofil aerob
baktériumok, az aerob spords baktériumok és a penész-
gombak esetében (2. tablazat). 90 percig tartd kezelést kove-
téen a penészgombak, mig 120 percig tartd hatds esetében
az aerob spdrds baktériumok mar nem mutathatok ki. Az
anaerob spords baktériumok és a Clostridium perfringens 60
percig tarto kezelésig még kitenyészthetéek, ennél nagyobb
kezelési id6tartamndal mdr nem. A penészgombak 90 perces
hatast kovetéen mar nem fejlédtek ki szelektiv taptalajon.

Abban az esetben ha a szaritott kakukkfivet elézéleg

2. tablazat. Az ultraibolya sugdrzas mikrobaszam-csokkentd hatdsanak
eredményei

Akezelési  Mezofil aerob Aerob spords Penészgomba
idétartam  baktériumok baktériumok telepszdm
Osszcsiraszdma Gsszcsiraszdma
(TKE/ml) (TKE/ml)
15 perc 2,25-10° 1,4-10% 7
30 perc 2,75-10% 1,5-10° 6
60 perc 2,56 -10% 2,2-10% 5
90 perc 1,18 - 10* 3,2-10 0
120 perc 6,8-10 0 0

atmossuk steril desztillalt vizzel nagymértékben csokken a
mezofil aerob baktériumok és az aerob sporas baktériumok
Osszcsiraszama. Az anaerob sporas baktériumok kitenyészt-
heték tioglikolatos taplevesben. Ha az atmosas oxigénes
vizzel torténik az altalunk vizsgalt mikroorganizmusok
nem mutathaték ki a kakukkfli mintakbol (3. tablazat). A
penészgombak szdma csak oxigénes vizzel torténd atmosas
kovetkeztében csokken jelentés mértékben.

A mikrohulldmmal t6rténé kezelés sordn kapott ered-
meények alapjan az 1 és 5 perces id6tartamok esetén, kimu-
tathatd csiraszam cs6kkenés a mezofil aerob baktériumok
és az aerob spords baktériumokndl, az eredeti csiraszdimhoz
viszonyitva, de a két kiillonb6z6 ideig tart6 kezelés eredmé-
nyei kozott nincsenek lényeges kiillonbségek (4. tablazat). Az
anaerob sporas baktériumok és a Clostridium perfringens
1 percig tartd kezelés utan kitenyészthetSk, 5 perc esetén
pedig az anaerob sporas baktériumok csak a 280 W kezelés
utan életképesek, a Clostridium perfringens sporédk csak a
700 W alkalmazdsa soran nem csiraképesek. A penészgom-
bak szdma 1 perces kezelés hatdsdra nem véltozik, mig 5
perc utan a felére csokken.

Ha mikrohulldmu kezelést megel6zi a kakukkfd dtmo-
sasa steril desztilldlt vizzel vagy hidrogén-peroxiddal az
anaerob spords baktériumok és a szulfit-redukalé anaerob
baktériumok nem életképesek, kivételt képez a 280 W-on
180 s-ig tartd kezelés amikor még kimutathat6 Clostridium
perfringens. A mezofil aerob telepképz6 baktériumok
Osszcsiraszama csokken az eredeti sejtszamhoz viszonyitva.
Az anaerob sporas baktériumok nem fejlédtek ki a hidro-
gén-peroxiddal torténd kezelés esetén (5. tablazat). Ha a mik-
rohulldmu kezelést atmosdssal is tarsitjuk a penészgombdk
sporai inaktivdlodnak.

3. tablazat. A lemosas hatdsa a kakukkfi mikrobaszam valtozasara

Alemosdshoz  Mezofil aerob  Aerob spords Penészgomba
haszndlt baktériumok baktériumok telepszdm
folyadék Osszcsiraszdma  Gsszcsiraszdma

(TKE/ml) (TKE/ml)
steril 102 31 11
desztillalt viz
3%-0s 0 0 1
hidrogén-
peroxid

4, tablazat. A mikrohullamu kezelés hatdsanak eredményei

A kezelési  Mezofil aerob Aerob spérds baktériumok
idétartam  baktériumok osszcsiraszdma (TKE/ml)
osszcsiraszama (TKE/ml)
280 420 560 700 280 420 560 700
w w w w w w \Y w
1 perc 1,44 23 1,24 36 6 5 1,9 6,5
102 .10 10> .10 .10 10 -10* 10
5 perc 1,04 33 7 42 1,3 2 1,1 4

10> .10 .10 .10 -10* .10 .10 -10
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5. tablazat. Mikrobaszdam valtozds atmosott kakukkfi mikrohulldm
kezelése esetén

Az Mezofil aerob Aerob spords
dtnedvesités- baktériumok baktériumok
hez dsszcsiraszdama Osszcsiraszdma
haszndlt (TKE/ml) (TKE/ml)
folyadék

280 420 560 700 280 420 560 700
w w w w W W W W
180 140 120 90 180 140 120 90

S S S S S S S S
steril 241 1,12 7,2 1,18 1,68 1,64 38 33
desztillalt | . . . . . . .
viz 102 10 10 10> 10> 10> 10 10
3%-0s 4 11 16 12 0 0 10 0
hidrogén-

peroxid 10 10> 10 102

Kovetkeztetések

A vizsgilt fiszernovények koziil a kakukkfti minésége mik-
robioldgiai szempontbdl kifogasolhato, jelentds mikrobas
szennyezettség volt kimutathato.

A forrazat készités mikrobaszam-csokkenté hatdsa a
mezofil aerob baktériumok, az aerob sporaképzé baktériu-
mok és a penészgombak esetében érvényesiil.

Az ultraibolya sugarzas hatdsira a kezelési idStartam
novelésével fokozatos mikrobaszdm csokkenés tapasztal-
hat¢ a vizsgalt mikroorganizmusok esetében.

A steril desztillalt viz haszndlata a kakukkf(i lemosdsara
jelentds baktérium csiraszam csokkenést eredményezett. Az
oxigénes viz haszndlata a mikroorganizmusok pusztuldsat
valtotta ki.

A mikrohulldimmal torténd kezelés az anaerob spords
baktériumok és a penészgombak esetében hatékonyabb, ha
eléz6leg a fliszernovényt atnedvesitettitk steril desztillalt
vizzel vagy hidrogén-peroxiddal.

A vizsgilt mikroorganizmusok ellenallé képessége az
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alkalmazott mikrobaszam-csokkent6 hatasokkal szemben
igen valtozo.

A szennyezett szaritott fliszernévények leginkabb akkor
lehetnek karos hatdssal egészségvédelmi szempontbdl ha az
élelmiszert amihez adagoljak utobb semmiféle kezelésnek
nem teszik ki (példaul felmelegités, forralas, mikrohulldm).
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