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sikeriilt Anglidban szintétikusan
is eléallitani a penicillint. Ennek
a hirnek 6riasi a fontossaga
azért, mert a pontos kémiai
szerkezet birtokaban most mar
kilatas nyilik a penicillin rokon-
vegyiileteinek az el6allitasara
is, melyek esetleg még hata-
sosabbak az eredetinél és még
kevésbbé toxikusak. Lehet,
hogy olesébba valik az el6-
allitas, lehet, hogy fokozni le-
het a termelést és igy ez az
aldasos gydégyszer még szélesebb
rétegek hasznira valhatik. A
- munkat itthon mindenesetre
folytatni fogjuk, legelsGsorban
mert a habort okozta nehéz-
ségeken még nem vagyunk tul,
a penicillinre egyre égetébb

sziikség lesz. Es a mesterséges

penicillin hirére még tébbet kell
foglalkozni a penészgombakkal
azért, mert a penicillin még nem
vég, hanem csak kezdet, mely
uj.utat nyitott és reményt nyujt
arra, hogy sok olyan vegyiiletet
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ismerhessiink meg, melyekre ed-

-dig nem gondoltunk és amelyek

aldasos segitséget fognak nyuj-
tani a betegségek elleni kiizde-
lemben.

A magyarorszagi penicillin-
kutaté munkanak egyaltalaban
nem az a célja, hogy ujra kita-
laljunk olyasmit, amit a vilag-
nak egy méasik részén egyszer
mar kitalaltak. Célunk az, hogy
ujat produkaljunk. Sziikség van

olyan penicillinre, vagy mas

antibiotikumra, mely azok ellen
a mikroorganizmusok ellen is
hatasos, amelyek okozta beteg-
ségek esetében a penicillin ha-
tastalan. Masrészt olyan iranyt
kutat6 munka 'is folyik, mely
bizonyos egyszeriisitések révén
a gyartast konnyiti meg. Az
illetékes hatésagok tamogatéasa-
val remélhetéleg igen révid id6n
beliil kibontakozhatik nalunk
olyan penicillin-kutaté munka,
mely nemcsak hazai, de vilagvi-
szonylatban is eredményes lesz.

Z ORVOSI ¢s élelmiszeripari gyakorlatban dltalénossigban a
néhdny percig tarié forraldst megfelelé csirdtlanitdasi eljardsnak

_ turtjik. Szdmos megdllapitds tanuskodik .azonban még arrdl is, hogy
vannak rendkiviili h6dlle bakiériumok, amelyek a megszokoit sterilizalasi
héfokot és idétartamot is képesek elviselni, A Brit Elelmiszerkutato
Allomds vizsgdlatai szerinl egyes spérds baktériumoknak killondsen
nagy a héellendlldképességiik. Ezeket a baktériumokat csak 8 drds for-
raldssal, vagy 110 fokon vald hevitéssel sikeriilt elpusztitani. Ez a meg-
dllapitds mas széval azt jelenti, hogy a ma haszndlatos élelmiszer-
konzervdldsi eljardsokkal az emlitett baktériumokat -a konzervekben
- nem lehet megdlni, mert a 8 drdig tartd f6zés teljesen tonkreleszi az illetd
élelmiszeréket. Ennek a megfigyelésnek egyelére inkdbb csak elméleti
jelentésége van, mert a szokdsos mdédon sterilizdlt és tartdsiiolt konzervek

" legtébbszor élvezheték maradnak, akdr vannak benniik ilyen nagy ho-
ellendllé baktériumok, akdr nem.



