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Elelmiszeriparunk korszer(i termékei kozott egyre kiemelked6bb helyet
foglalnak el a kulénféle hidegkonyhai készitmények. Minden kdzvetlen fogyasz-
tasra kerll6 élelmiszernél, igy a hidegkonyhai készitmenyeknél is, fokozottan
kell érvényesiilnie az egészsegligyi higiéniai ellenérzésnek. “A készitménycsoport
valtozatos osszeallitasban tartalmaz kilonféle hisipari- és tejtermékeket, his-
féleségeket, zoldségféléket és tobbségikben aszpikot, melyek valamennyien -
kiléndsen utébbival kombinaltan - kivalé taptalajai lehetnek korokozo és
szaprofita mikroorganizmusoknak, kiléndsen, ha készitésiknél nem megfelel§
az Uzemi hiﬁiénia, nem kelléen megtartottak a technolégiai el6irasok, valamint,
ha tarolasuk nem elGiras szerint torténik. Mivel ezen készitmények témeges
el6allitasa hazankban meglehet6sen 0j feladat, nagyiuzemi technoldgiajuk sem
kiforrott, jelenleg is allando fejl6désben van. Hasonloképpen nem alakultak még
ki laboratoriumi_ ellendrzésiiknek egységes modszerei, illetve a mindsitésikre
alkalmas mikrobiologiai higiénés hatarertékek sem.

Ezeknek lehet6segszerinti megallapitasa céljabol 1965. masodik felében tajé-
kozddd jellegli vizsgalatsorozatot inditottunk, melynek soran megvizsgaltunk
42 kulonféle hidegkonyhai készitményt és alapanyagot, Osszesen 325 minta-
vétel alap{'(én. Mintanként atlagban 8 irdnyl mikrobiolégiai vizsgalatot végez-
tink. Ezek alapjan allitottunk fel az egyes hidegkonyhai készitményekre vonat-

A mikrobioldgiai laborat6riumi vizsgalatokkal parhuzamosan a nagyobb
hidegkonyhai (izemekben tobb izben higiéniai szemlét is tartottunk. Eziton
egyreszt arrol tajékozddtunk, hogy a hidegkonyhai készitmények el@allitasaval
foglalkoz6 Uzemek elrendezésiikben, felszerelésiikben és lizemeltetési modjukban
mennyire felelnek meg a korszer(i Uzem kovetelményeinek. Méasrészt megis-
mertilk az alkalmazott technoldgiat és az altalanos (zemhigiéniat. Az alap-
anyagok el6készitésenél és feldolgozasanal észlelt higiénés allapotot helyszini
mintavételezéssel egybekdtott laboratoriumi vizsgalattal ellendriztik.

Mindenekel6tt célszer(i rdyid tajékoztatast adni az 6nalléan m(ikddd kor-
szer(i hidegkonyha helyes felépitésérdl és berendezésérdl.

A feldolgozésra keriil6 alapanyagok atvételéhez mérleggel ellatott atvételi
helyiség szilkséges. Ez az adminisztracids irodak és raktarak kozelében kozvet-
lenul az udvarra nyiljek, hogly az aru atvétele és tovabbitasa minél egyszer(ibb
legyen (alagsori raktarakba Tifttel). A raktarhelyiségek alapvetd kdvetelménye
a tagassag, jo szell6z6dés, szarazsdg, konnyen tisztantarthatosdg, féregektdl,
ragcsaloktol vald mentesség. Kilon-kuldn raktar sziikséges a nyershishoz, a tej-
és tejtermékhez, a tojashoz, a hlskészitmény- és zsiradékhoz, a halhoz, a foldes-
aruhoz (utobbi teljesen elkilonitetten csiszdas megoldassal). Sziikséges tovabba
szarazaruraktar, edényzetraktar, textil-, tisztitoeszkoz-, takaritoraktar, gon-
gybllggraktér, szaliitoedényzet-taroid-, mosod- és fertétlenitd helyiség, hulladék-
tarolo.
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A hus-, hal-, tojas- és foldesaruraktarak mellett elékészit6 helyiségnek is kel”
lennie megfelel6 polcokkal, rekeszekkel, munkaasztalokkal, Gl6kékkel, mosogatok-
kal, munkaeszkdzokkel és gépekkel. A hidegkonyhai tizem felszerelésében nélkii-
l6zhetetlen a kell6szamul, megbizhatéan m(ikédd hiitészekrény, tovabba a hideg-
meleg folyovizzel ellatott kézmosé mind az egyes raktar-, ill. el6készit6 helyi-
ségekben, mind valamennyi feldolgozé részlegnel.

A termel6helyiségek tébb részre oszlanak: f6z6konyha, feldolgozo konyha,
gépterem, talalékonyha, expedicio. A helyiségek az egyes munkafolyamatok
szerint fuggnek Ossze egymassal. A termelGhelyiségek egy folyoson keresztil
osszekottetesben allnak a mosogatdhelyiségekkel, “melyeknél elkilonil egy-
mastol a fehér- és fekeie-edénymosogatd. A mosogatds haromfazisd. Az elsé
fazisban torténik a durva szennyezd6déstél vald eltavolitas, zsirtalanitas, a maso-
dikban a fert6tlenités, a harmadikban az aramlévizes oblités. Higiénés szem-
pontbdl feltétlenil meg kell emliteni a hidegkonyhéinkban még nem alkalmazott
mosogatogepeket, amelyek - megbizhatéan miikddé konstrukcidk biztosita-
saval - a jovOben elOrelathatdlag e?yre inkdbb el fognak terjedni. A moso-
gaték mellett megfelel6 szama polccal ellatott edénytarolok szikségesek. Vala-
mennyi ilyen helyiség padozata és fala konnyen, tisztan tarthato legyen. A
munkahelyeknek vildgosaknak, jol szell6z6eknek vagy gépi szell6ztetéssel ella-
tottaknak kell lenniok. Hulladékgydjtének minden helyiségben kell lennie. Az
Osszegydilt hulladékot miiszakonkent ki kell driteni az egyéb helyiségekkel
azonos higiéniaju, a konyhat6l tavol es6 kozos szeméttarolohelyre.

Nagyon fontosak a munkavédelmi berendezések és a személyi higiéné.
Minden dolgoz6t el kell latni megfelel6 tiszta munkaruhdval; helyiségenként
legalabb egy, nagyobb helyiségekben tébb keverécsapos mosdo szilkséges, korom-
kefével, szappannal. Helyes lenne a jelenleg kizardlagosan hasznalatos toril-
kdzbk helyett forrélevegls kézszaritot alkalmazni. A padozatra munka- és egész-
ségvédelmi okokbol labracsot kell helyezni. Uj létesitményl hidegkonyhakhoz
természetesen joléti és egészségligyi intézmények is tartoznak. Kilén beszél-
niink kell a WC allando6 tisztantartasardl, kell6 higiénés felszerelésérél (szap-
pannal és kdromkefével ellatott mosdo). Nem elég ugyanis, ha a dolgozd csak az
uzemben mos kezet, mikdzben a WC-b&l mosatlan kézzel kilépve bélbaktériumok-
kal szennyezi az (zem Kkilincseit.

Budapest teriiletén 12 kisebb-nagyobb hidegkonyha tizem miikddik onal-
I6an. Ezek kozil 4 nagyobb tzemet tekintettiink meg. Egy volt kéziliuk, mely
a fentebb ismertetett feltételeknek leginkabb megfelelt. Az tizemben altaldban
tisztasag uralkodott, kell6képp biztositva voltak az Uzemi és személyi higiénia
feltételei. Hibak azonban itt is adddtak, melyeket azonban gondos ellen6rzéssel
el lehet kerilni.

Lényeges a haromfazisi mosogatdk rendeltetésszer(i tzemeltetése. Els6-
rendlien fontos a foldesaruk alapos megtisztogatasa, hiszen a hidegkonyhai
alapanyagok kozil ezek rejtik magukban a legdurvabb szennyezddési forrast.
Nem elég a burgonyat, a zoldsegféléket, a hagymat csak egyetlen kadban meg-
mosni, hanem sziikséges kell6 megtisztitdas utan aramld vizben valé ledblitése
egyarant a kezi- vagy gépi tisztitas el6tt és utan. Még f6zésre keriil§ alapanyagok
esetében sem mindegy a kiinduld csiraszdm és az atlagos mikrofléra mindsége.
Egves kUIdnleﬁes hotlréképességl sporas talajbaktériumok, vagy hasonlo tulaf'-
donsagu bélbaktériumok, melyek tragyazas folytan szintén kdzvetve a talajbol,
illetve tisztatalan kezelés mellett kozvetlenul kerllhetnek ra a hidegkonyhai
alapanyagokra, gastroenteritises emberi megbetegedest is képesek elSidézni. Az
alapanyagok egy része (hagyma, honaposretek) altaladban nyers allapotban ke-
rulnek a készitményekbe. ~Laboratériumi  vizsgalataink szerint a tisztitott
hagymanak felhasznalas el6tti allévizes mosasa esetén atlagban szézezerszeresen
magasabb kiindulé csiraszdmmal kell szdmolnunk, mint aramlévizes mosasnal.
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Masik igen fontos higiénés tényezd a konyhai gépek rendszeres tisztogatasa
és fert6tlenitése. Az egyes alapanyagoknak kozvetlen felhasznéalas el6tti tiszta-
sagara, valamint azoknak az egyes gepekb6l (darald-, szeletel6-, kever6gép) vald
kijutas utani tisztasagara vonatkozo laboratdriumi vizsgalatokb6l megallapitast
nyert, hogy némely esetben a colibacillusok mennyisége a gépen éathaladas soran
ezerszeresen is megnovekedett és ezzel aranyosan emelkedett a grammonkénti
sszes €16, fejlédOképes csirak szama is.

A targyalt f6 hibak ugyszélvan minden altalunk felkeresett Gzemnél fenn-
forogtak. A legtobbnél sulyosbitotta még a helyzetet a talzstfoltsadg, amin hely-
hiany és anyagi eszkdzok hianya miatt pillanatnyilag még nehéz segiteni. Az
Uzemi és a személyi higiénia feltételei azonban még az ilyen helyeken is biztosit-
hatok a joggal megkdvetelhetd mértékben, ha gondos és erélyes az ellen6rzés. A
rendszeres takaritas és fert6tlenités, a szennyes eszkdzoknek és targyaknak a
tisztaktol elkulonitett taroldsa, a raktarak ragcsalémentesitése, az optimalisnal
kevesebb szam( raktar esetén is az egyes tételeknek Kkiildn-kiilén polcon vagy
fliggonnyel elvalasztottan val6 tarolasa mindenitt megoldhaté. A dolgozoknak
tiszta torulkozével, ruhdval valo ellétasa, m%(ﬂ‘elelc'i szam( melegvizes mosdo-
szappan, kéromkefe biztositasa szintén elengedhetetlen. A melegviztarold boyle-
reket az zem nagysagahoz kell méretezni, kiilénben a mosogatast csak Ustdkben
melegitett vizzel lehet megoldani. Ilyen korilmények kozott viszont az elGirt
haromfazisi mosogatas keresztllvihetetlen, nem is beszélve a személyi higiénia
alapjat képez6 rendszeres kézmosasrol. Teljességgel tlirhetetlen az olyan eset is,
amikor valtasruha hianvaval vagy mas hasonlo ,takarékossagi intézkedéssel”
probaljak indokolni egyik-masik dolgozé6 munkaruhajanak hianyat, amit a hely-
szini ellen6rzésink soran szintén tapasztaltunk. Midenesetre az ilyen fajta
~takarékossag” a munka minGségének a rovasara megy, amint ezt az itt meg-
mintazott készitmények és alapanyagok laboratdriumi vizsgalatai is igazoltak:
kozilik egv sem akadt, amely bakterioldgiailag nem esett volna sulyos kifogas
ald. Volt olyan Gzem, ahol a munkavédelmi szabalyokat nem tartottak be. Az
Ustoket, amelyekben hékezelést végeztek, nyilt langu ?ézrezséra helyezték,
ahonnan a gazlang huzatra, ajtonyitdsra minduntalan eécsaPott. A helyiség
egvebkent talzsifoltsagot mutatott. A dolgozok labrac® nélkili latyakos, csu-
sz0s padozaton munkalkodtak. Gyakori hiba a kobzoladak, hulladékgyjtok
hianva is. Maskor a h(t6szekrényben a friss készitmények szomszédsagdban
taroljak a penészes kolbaszvégeket, a 4-5 napja készitett visszamaradt kré-
meket, salétafélesé?eket. Tébb Gzemben el6fordul, hogy a husladakat, ill. a me%g
tisztitott zoldséggel telt ladakat a foldon taroljak, majd ezeket egymasra rakja
minden valasztokézeg nélkil, igy a talajrol vagy a nem Kkielégit6 tisztasagu
mérleglaprol a szennvezddés atkenddik a szomszédos taroloedény tartalmanak
a feltletére. Meg kell végil emliteni a kell6 gondossaggal kdnnyen kikiiszébol-
het6 hibak kozott a hiit6szekrény hianyos tisztantartasat és karbantartasat,
a hushorgok rozsdasodasat. A készaruk raktarozasara szolgalé polcok tisztan-
tartdsa, karbantartdsa nem kevesbé fontos, mint az edények, munkaeszkdzok
allando rendbentartasa. Nem lehet eléggé hangsdlyozni, milyen higiéniai hat-
ranvai vannak az edény- és kéztorl6 ruhaknak mind az zemi, mind a személyi
higiénia szempontjabdl. Strg6sen be kellene vezetni mindendtt a lecsurgatasos,
illetve a forrolevegds szaritast. Addig tanacsos lenne inkabb semmit sem hasz-
nalni, mint az oly gyakori kétes tisztasagu torl6ruhakat és toriilkoz6ket.

E révid Uzemhigiéniai attekintés utan nézziik meg a leggyakoribb hideg-
konyhai készitmények és alapanya?ok mikrobioldgiai képét. A laboratériumi
vizsgalatok soran tébb higiéniai jelz6érték (mutatd) felallitasara torekedtiink,
Ggymint az Un. ,0sszcsiraszam”, a ,coli-aerogenes-szam”, az ,.enterococcus-
szam”, a fekalis eredet(i ,szaprofita anaerob spdras csiraszam”, a ,,penész-
gombaszam” meghatarozasara (minden esetben 1- 1g vizsgalati anyagra vonat-
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koztatva). Minden készitményt megvizsgaltunk tovabba ételmérgez6é csirak
(salmonelldk, pathogen staphylo- és streptococcusok) jelenlétére és meghata-
roztuk a mikrofléra és a penésztarralmiaknal a penészfléra atlagos mindségi
Osszetételét is. A készitmény jellegének megfelel6en egyes készitményeknél meg-
hataroztuk a grammonkenti fehérjebont6 csiraszamot is.

Figyelemmel voltunk a készitmények tarolasi idejére, amelyre vonatko-
zéan az EU. M 55092/1965/4. sz. kérirata intézkedik: a hidegkonyhai készit-
mények (husos, halas, tojasos, majas, kavidros stb. szendvicsek, 0Osszetett-
majonézes, tartaros, hulsos-salatak, zoldségkészitmények, tojasételek, szeletelt
hisok, szarnyasok, hidegtalak) tarolasi id&tartama 0-6 C° hémérsékleten
24 o6ra; a kulonféle krémeké ugyanilyen héfokon 12 éra.

Parhuzamos eltarthatdsagi vizsgalatokat allitottunk be ugyanazon hideg-
konyhai Uzemb6l szarmaz6 aznapi es el6z6napi kiszallitasokkal. Az el6z6napi
kiszallitasok altalaban mar organoleptikus vizsgalattal is eltérést mutattak a
friss keszitményekhez kepest: a hlsos és majas keszitmények leszirkiltséget,
fakulast; az aszpikos készitmények fellazulast, repedezettséget, opalizalodast;
a tejtermékes készitmények sargas szinelvaltozast, beszaradast. Jellegétdl eltéré
szagrendellenesség egy esetben sem volt észlelhet. A készitményekkel végzett
mikrobioldgiai vizsgalatok teljesen alatamasztottak az idézett korirat elso pilla-
natra talan igen szigorunak tnd rendelkezéseinek teljes jogosultsagat. A mikro-
biologiai jelzGértékek az el6z6napi készitményeknél a legkedvezGbb esetben is
kétszereset mutattak a friss termékek megfelelé értékeinek, de az esetek tobb-
ségében tizszeres vagy még ennél is joval magasabb szaporulat volt kimutat-
hatd. Természetesen ez a csirafeldusulas nem kizardlag a tarolasi id6 fuggvénye,
hanem fligg a tarolasi hémérséklettdl, az atlagos mikrofldrat alkotd csirafele-
ségek egyedi szaporodoképességétdl, valamint a halozatban bekévetkez$ eset-
leges utoszennyezddésektol is.

A hidegkonyhai készitményekkel és alapanyagokkal végzett sorozatvizs-
galataink 0 célja a higiéniai elbiralas mikrobiologiai értékeknek készitményen-
ki'zlr(\t!l me%éuapltésa volt. A kovetkez6 mikrobioldgiai mindsitési kategoriakat
alkalmaztuk:

ag nem kifogasolhato,
b) tlrhetd,

c) kifogas aléa es6,

d) sulyos kifogas ald es6.

Az utobbi két csoportba, amelyek a jelz6flora értékeiben térnek csupan el
egymastol, a megvizsgalt mintak 66,5%-a tartozott. Mivel vizsgalataink tajé-
kozédo jelleglek voltak, még ez utébbi esetekben is csupan figyelmeztetést alkal-
maztunk és higiéniai javaslatokat tettiink. A jov&ben azonban sllyos kifogas ala
es6 készitmények kibocsatadsa esetén a higiénia megjavitasa érdekében szandé-
kunkban all a gyartélizemmel szemben szigor(bb rendszabalyokat is alkalmazni
és hasonld eredmény(i kontrol vizsgalat esetében a kifogasolt készitmény el6-
allitasatdl mindaddig eltiltani, mig a nem kifogasolhaté vagy legalabbis t(irhet6
mikrobiologiai ,,mindség” eléréséhez sziikséges higiéniai feltetelek nincsenek meg.
Meg kell jegyezni, hog%/ egyetlen hidegkonyhai készitményb6l sem sikerilt
kérokozd, ételmérgez bakteriumokat kimutatni, ennélfogva a ,,fogyasztasra
alkalmatlan” kategoriaba egy készitményt sem soroltunk, jollehet szamos olyan
hidegkonyhai terméket talaltunk csaknem valamennyi tipusban, amelyeknek
mikrobas szennyezettsége oly nagyfoku volt, hogy elfogyasztasanak esetén -
T(Cikejntt fogékony egyénekben - atmeneti gastroenteritis kialakuldsa nem

izart.

A ,kifogas”, illetve ,,suII)K/os kifogas” ala esd bakterioldgiai képet mutatd
mintaknal a kifogasolasi okok a kovetkez6k voltak:



1 magas szaprofita csiraszam,

2. magas jelz6flora-értékek (E. coli, a Lancefield-D csoportba tartozo
Str. faecalis és faecium tipusd Un. enterococcusok),

3. az atlag mikroflora képben nem kivanatos csiraféleségek jelenléte (Ps.
pyocyanea, Ps. fluorescens, B. proteus, talajspdrasok, szaprofita rothaszt6
anaerob sporéasok),

4. magas penészgombaszam,

5. fehérjebontd csirdk nagyszamban valé jelenléte.

Meg kell jegyezni, hogy kifogésolasi okként alig néhany esetben szerepelt
a felsoroltak kozul egyetlen szempont; altalaban egy-egy mintaban tébb kifo-
gasolasi ok egyitt fordult el6.

A penészgombakat is tartalmaz6 mintaknal a legaltalanosabban Oidium
lactis szennyezettség fordult el6, ami a tej- és tejtermékek nagymértékben valo
felhasznalasabdl bizonyos mértékig kovetkezik. Szamukat 100/g mennyiségig
tlrhet6nek vettik, ha a készitmény ellen eg?/éb kifogéasolasi ok nem merlt fel.
Kisebb mérték( volt az Aspergillus flavus, 1ll. Asp. niger, tovadbba a Rhizobium
Penicillium, Fusarium, Mucor, Botrytis és Cladospora fajokkal val6 fertézottség.
Ezek esetenként el6fordultak a hidegkonyhai keszitményekben is, de még st-
rl’jEBen) az alapanyagokban (zoldségfelékben, burgonyaban, hagymaban, flsze-
rekben).

Vizsgalati eredményeink 0sszegezéseképpen az 1-2. sz. tablazatban ko-
z0ljuk az alap- és segédanyagokra, ill. a leggyakrabban elGforduld hidegkonyhai
készitményekre vonatkozd ,,nem kifogasolhat¢” jelzéfléra hatarértékeket.

A ,tlirhet6” hatarértékeket nem all modunkban helyszike miatt kozolni,
de a tablazatok alapjan a tlirhet6segi hatarértékek - az alabbiak figyelembe-
vételével - konnyen kiszamithatok:

a) az Osszes csirak szama a megadott mennyiségeknek legfeljebb kétszerese
lehet abban az esetben, ha a tébbi jelz&érték valtozatlan.

bR Ha az Osszcsiraszam még a ,kifogastalan” kategoriaba fer bele, de a
jelz6flora emelkedik, ennek mérteke nem haladhatja meg a ,,kifogéastalan” alap-
erték tizszeresét.

c) Aszpik, zselatin, étolaj, mustar, f6tt alapanyagok, amelyeknél sterilitast
megkozelitd tisztasdg kivanandd meg, csupén kisebbmérvi osszcsiraszam emel-
kedés esetén kerulhetnek a ,tlrhet6” kategoridba, barmiféle jelz6fléra kimutat-
haté mennyiségben val6 jelenlétét kifogasolni kell.

Rothaszté szaprofita anaerob csirdk a tablazatban feltlintetett értékek
felett csupan mas okbol is erésen kifogasolt mintaknal fordultak el6, igy azok
jelenlétét minden esetben kifogasoltuk.

Amint a tablazatokbdl lathat6, a kolb&szkrém, a sonkakrém, valamint a
vegyes hisos hidegtalak mutattak a legerGsebb szennyezettséget. Az emlitett
kremek alaganyagaba sokszor egyéb konyham(velet soran kimaradt, leesett
végek, darabok keriilnek bedolgozasra és ezt a tényt tiukrozte az atlag-mikro-
flora kép is: leggyakrabban ezekben a mintakban volt megallapithatd fekalis
eredet(i streptococcusok, proteusok és Ps. fluorescens baktériumok jelenléte.
Az emlitett készitményeket a sorozatvizsgalat soran 99- 100%-ban kifogasol-
nunk kellett. Az izembe ismételten kiszalltunk, hogy végigkisérjik a gyartas
menetét. Az egyes munkafazisokat megmintaztuk és a laboratériumi vizsgalat
azt mutatta, hogy mar az indulasnal felhasznalt alapanyag is er6sen (106g)
szennyezett volt, feltehetéen tarolasi hiba kdvetkeztében. A daraldgépbdl kike-
rult alapanyag mar 16 milli6/g csirat tartalmazott. A tolt6gépbdl vett befiisze-
rezett mintdban erés fekdlis szennyezettséget is kimutattunk, valtozatlanul
magas csiraszdm mellett. Ennek egyik val6szin( oka, hog?/ a dolgozok a kézi
miveletek végzése kdzben maguk szennyezték be keziikkel a masszat. Erre a
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lehetéségre egyébként masutt végzett vizsgalataink is ramutattak: erésen csira-
szegeny f6tt alapanyagoknal, mint fétt burgonyanal, f6tt tojasnal, fétt zoldség-
aruknal, aszpiknal a keézi mlveletek vegzése (szeletelés, tort aszpik készites,
diszites) soran az altaldban grammonként 1000 alatti vagy néhany ezernyi
indul6 csiraszam helyett gyakran kaptunk t6bb szdzezernyi ertékii csiraszdmot,
olykor fekalis jelz6flora kiséretében. Masik lehetdségként a konyhai gépek és
munkaeszkdzok (asztalok, vagodeszkak, kéziszerszamok) ne megfelel§ tisztasaga
johet szoba, ha elmulasztjak minden egyes miszak végén az alapos mechanikus
tisztogatast kovetd fertStlenitést, majd b6 vizes ledblitést.

igy értelmezhet6, hogy tisztatalan kérilmények kézott készilo tubusos
kolbaszkrémekben a mar indulaskor magas Osszcsiraszam és a bélsarszennye-
zB8dést jelz6 enterococcus-szam a tarolas soran sokszorosara feldusul: a készaru
halozatbeli mintainak vizsgalatakor grammonként 18-48 millié kozott valta-
koz0 6sszcsiraszam- és 18-96 ezer kdzotti enterococcus-szam értékeket talaltunk.

Az er8s szennyez6dést nem lehet a készitményhez adott filiszerek rovasara
irni. A fliszerekkel kulén végzett mikrobiologial vizsgalatok azt mutattak,
hogy szabalyos tarolas mellett sem Osszcsiraszam-értékuk, sem fekalis jelz6-
flérajuk nem olyan magas, hogy a nagymennyiség(i masszahoz kis mennyiségben
hozzakeverve annak mikrobiologiai mutatoit lényegesen leronthatna.

A diszitésre hasznalt kuldnféle krémek szennyez6désével kapcsolatban meg
kell jegyezni, hogy azok mikrobioldgiai képére lényeges befolyassal van a nyomo-
zacskok allapota. A minden miszak végén kimosott, fert6tlenitett és tiszta
korilmények kozott tarolt zacské nem szennyezi be a krémet. Egyik tizemben,
ahol a nyomozacskét krémmel toltve tobb oOran &t asztalon felejtették, tartal-
mabdl grammonként 56 millio dsszcsira és 150 000 colibacillus volt kimutathaté.
Ugyanitt a zacskok miiszakonkénti mosasat és gondos tarolasat is elhanyagoltak.

Helyszini kiszallasaink soran a gyartolzemek vezetSinek tanacsokat
adtunk a higiénia megvalositasara, melyek kdvetkezékben foglalhatok oGssze:

1 kilénds gonddal Kkell végezni a foldesaruk tisztitasat és haromfazisu
medencékben val6 moséasat, majd aramlo vizzel val6 alapos ledblitését.

2. Atisztitott foldesaruk, valamint a hastarolé fémladak csak tiszta polcon,
illetve racson tarthaték. Ugyelni kell arra, hogy husos ladak ne keriljenek a
jégkamraban csepegések ala.

3. Nagy gkndot kell forditani az egész Uzem tisztasagara, beleértve kiilo-
ndsen a mazsak, a tarolopolcok, valamint a padozat, a falak, a munkaasztalok
és munkaeszkozok, valamint miiszakonként a munkagépek alapos tisztogatasat
és fert6tlenitését.

4. Tokek, vagodeszkak, munkaasztalok, taroldpolcok, labracsok egyenet-
lenségeit, hibait nemcsak higiéniai, hanem munkavedelmi szempontbdl is hala-
déktalanul ki kell javitani.

5. ldészakonként (féként nyéarid6ben) szilkséges hatékony Ié?(ytelenitést,
rovartalanitast és ragcsaldirtast végezni mind a termel6helyiségekben, mind
a raktarakban.

6. Ugyelni kell a raktarak rendeltetésszer(i hasznalatara. Tiszta ruhak
szomszédsagaban szennyes holmik, bélraktarban flszerek és zsiradékok, élelmi-
szer raktarban selejt, hulladék vagy eloregedett aruk nem tarolhatok.

7. Helyiségenként labpedallal m(ikodo, fedeles hulladékgydjté edényeket
kell rendszeresiteni, kilritésiik a tavolabb esé szeméttaroldé kamraba miszakon-
ként torténjék. A szemét elszallitdsa utdn ezt a helyiséget is minden alkalommal’
ki kell takaritani és gyakran fert6tleniteni, falait 1égytelenit6 oldattal legalabb
félévenként le kell meszelni.

8. Meg kell kdvetelni a dolgozdktol a szigord személyi higiéniat és ehhez
biztositani kell az allandé meleg vizet, a kell§ szamU kézmosét, szappant, kérém-
kefét, a mlszakonkénti tiszta toriulkozét és torléruhat, valamint lehet6leg két,
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/. tablazat
»Nem kifogasolhat6* higiéniai mindsitésti hidegkonyhai alap- és segédanyagok mikrobiol6giai hatarértékei
o ) dsszes 616 _ Sapr. roth. P 652/ Eehériebonto/
Készitmény neve csiralg Coli-aer./g Enterococc./g anaer. sp./g enesz/g eherjebonto/g
a) alapanyagok
Fott tojas 1000 alatt 100 alatt 100 alatt 10 alatt 10 alatt 10 alatt
Aszpik (egyben) 5000 alatt 10 alatt 10 alatt 10 alatt 10 alatt 10 alatt
Fétt burgonya 5000 alatt 100 alatt 100 alatt 10 alatt 10 alatt 10 alatt
Besamel (febérmartas) 5000 alatt 100 alatt 100 alatt 10 alatt 10 alatt 100 alatt
Majonéz 5000 alatt 100 alatt 100 alatt 10 alatt 10 alatt 1000 alatt
Aszpik (térott), Aszpik
(majonézzel kotott),
Gépsonka (szeletelt),
Tartar 20 000 alatt 100 alatt 100 alatt 10 alatt 10 alatt 100 alatt

b) segédanyagok

Etolaj, Mustar, Zselatin 100 alatt 10 alatt 10 alatt 10 alatt 10 alatt
S6 1000 alatt 100 alatt 100 alatt 10 alatt 10 alatt -
Szerecsendi6 1000 alatt 100 alatt 100 alatt 10 alatt 100 alatt -
Hagyma (tisztitott, aramlo

vizben mosott) 5000 alatt 100 alatt 100 alatt 10 alatt 100 alatt
Bors (torott) 100 000 alatt 100 alatt 100 alatt 10 alatt 100 alatt

Filszerkeverék,
Paprikaérletnény 100 000 alatt 100 alatt 100 alatt 100 alatt 1000 alatt -



€GT

j,Nem kifogasolhaté*“ higiéniai minésités(i hidegkonyhai késztermékek mikrobioldgiai hatarértékei

Készitmény neve

Majkrém, Majpastétom

Szarnyassalata

Alfoldi salata,
Virslisalata

Aszpikos lazac, Aszpikos
sonkarolo,
M ajonézes burgonya

Aszpikos majkrém

Franciasalata

Sonkarolé majkrémmel

H ussalata, Imbisz
Kaszindtojas,

Sonkarolé tormakrémmel,

Sonkakrém

Strassbourgi tojas

Vegyes

izelité

Kolbaszkrém, gyulai

Tormakrém

Vegyes

hisos hidegtal

Osszes €16 Sapr. roth.

csiralg

a) csiraszegény készitmények

10 000 alatt 100 alatt 100 alatt 10
20 000 alatt 100 alatt 100 alatt 10
50 000 alatt 100 alatt 100 alatt 10

b) kozepes csiratartalmu készitmények

200 000 alatt 100 alatt 100 alatt 10
200 000 alatt 100 alatt 100 alatt 10
500 000 alatt 100 alatt 100 alat® 10
500 000 alatt 100 alatt 100 alatt 10
500 000 alatt 1000 alatt 100 alatt 10
500 000 alatt 100 alatt 100 alatt 10

C) viszonylag magas csiratartalmua készitmények

1000 000 alatt 1000 alatt 1000 alatt 100
1000000 alatt 1000 alatt 100 alatt 10
1000 000 alatt 100 alatt 100 alatt 10

Coli-aer./g Enterococc./g ar.aer. sp./g

alatt

alatt

alatt

alatt

alatt

alatt

alatt
alatt

alatt

alatt
alatt

alatt

Penész/g

10
10

10

10

100

100

100
100
10

10
10
10

alatt

alatt

alatt

alatt

alatt

alatt

alatt
alatt

alatt

alatt
alatt

alatt

2. tablazat

Fehérjebonté/g

100 alatt

100 alatt

100 alatt

100 alatt

100 alatt

100 alatt

1000 alatt
100 alatt

100 alatt

1000 alatt
100 alatt

100 alatt



de legfeljebb hdrom naponként a tiszta munkaruhat. Korszer( hidegkonKhéknéi
nélkilozhetetlen a megfelel6 szamd zuhanyfiirdé. A WC-ben is elengedhetetlen
a kézmosasi Iehet('isé(i(.

9. Szigortan be kell tartani a munkavédelmi el6irasokat. A leggyakoribb
hiba, a padozat csUszdéssdga, munka kozben megfelel6 figyelmességgel kdnnyen
elkertlheté.

10. Nem képezheti ,takarékossag” targyat a takaritdo személyzet kielégitd
létszama (nemcsak miiszakvégi, de folyamatos takarito biztositasaval), a jo
minGségl takaritasi munkahoz szikséges elégséges és korszerli anyag, a jo kézi
felszerelés és lehetGleg minél tobb gépi berendezés, szintGgy a szemelyi higiéni-
ahoz nélkiilozhetetlen ruhanemdek, tisztitd- és fert6tlenitészerek mennyisége

em.

Meg Kkell végul jegyezni, hogy az 1 és 2. tdblazatban 6sszefoglalt értékeket
csak a tajékozodasi céllal indult (készitményenként é\tla?1 10- 10) vizsgalat &ssz-
képebdl alakitottuk ki. Kotelez6 normakeénti el6irdsukhoz természetesen még
nagyszamu jovébeni vizsgalat szilkséges nemcsak a készitményenkénti vizs-
galatok viszonylag kis szama miatt, hanem azért is, mert a hidegkonyhai Uzemek
Jelenlegi higiéniaja kozelr6l sincs olyan fokon, hogy termelvenyeikre olyan fel-
tétlentl megkdvetelhet6 mikrobioldgiai hatarértékeket tudnank mar ez ido szerint
bevezetni, amelyek mindenben megfelelnek a kdzvetlen fogyasztasra szant élelmi-
szerek idedlis mikrobioldgiai tisztasagi kovetelményeinek.

KOVACS, A, S. benzoe- és szlorbinslitv, kakhaévaj ide-
. - alrn _gen zsirtartalmanak meghatéarozasa.
g%;(ggqunatograﬂa az  élelmiszerku-  jeisnasen jelentds a porkolt bab-

(Die Gaschromatographie in der Quali-
tatsforscliung der Lebensmittel)

Siisswaren 9., 59., 1965.

A szerz6 munkaja nagyon jo szol-
galatot tesz a Eazkromatogréfiénak
az élelmiszerek kutatdsaban torténd
elterjesztésében. A dolgozat elsd része
példakkal alatamasztva ad Utmutatast
a gazkromatografia széleskér( alkal-
mazhat6sagarol. Megadja a gazkroma-
tograf elvi rajzat, a kromatogram
felvételének technikéjat, valamint a
kiértékelés modjat.  Kozli egy jol
berendezett gazkromatografiai labo-
ratorium fényképét. A tovabbiakban
az élelmiszerkémiai analitikdban tor-
téné alkalmazasat térgyallja. Jol hasz-
nalhatd kémiai konzervaloszerek, pl.
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kavé aromaanyagainak meghataro-
zasara kidolgozott modszer. Ennek
alkalmazasaval a kavé Oregedésének
mértéke jol nyomonkovethetd. Fog-
lalkozik Kulénb6z6 aromaanyagok el-
vélasztadsi maddszereivel, s azoknak
az egyes élelmiszerek vizsgalatanal
torténo alkalmazasaval. Az eljarast
minden esetben 1épésrél-lépésre, a
gyakorlé szakember szamara éertékesen
adja meg. Végil a gazkromatografia
jovejérél  és az élclmiszervizsgalat
terén torténd tovabbi alkalmazési
lehet6ségekrdl diszkutal.

A targykort fellel§ legjelentGsebb
irodalmi utaldsok kozlése, valamint
a gazdag ébraanP/ag, legtébbje gaz-
kromatogram, jol hozzésegit a géz-
kromatografia eredményes akalma-

zésahoz.
Béatyai J. (Szeged)





