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A szaraztészta pathogen mikrobakkal vald szennyezettségének fokozott
egeészsegligyi jelent6ségére hazai vonatkozasban az 1967. év kés6 tavaszan le-
zajlott egyik ételmérgezés hivta fel a figyelmet. A megbetegedéseket hisleves és
gulyasleves fogyasztasara vezették vissza. Mindkét élelmiszer gyarilag el6allitott,
poritott készitmény volt. A vizsgalatok kimutattak, hogy a pathogen (haemoly-
sal6, coagulase és mannit pozitiv) Staphylococcus aureus mikrobak nem kozvet-
lendl a levesporban, hanem a készitmenyben levd szaraztésztaban voltak magas
szammal jelen. Tovabbi vizsgalatok kiilondsen egyes hazai nagyuzemi termékek
magas arany( és mérték(i Staphylococcus szennyezettségét allapitottak meg.
E problémaval kapcsolatban végzett vizsgalatokrol és azok értékelésérdl részint
magunk (1), részint mas hazai szerzék (2, 3, 4) beszamoltak, ill. a fontosabb
tapasztalatok kozlésre is kertilnek.

Az 1968/69 évben nagy mennyiségli szaraztészta behozatal tortént. Az
importalt aru egy része pathogen mikrobakkal — Staphylococcusszal és Salmo-
nelladval — volt szennyezett. Az aldbbiakban &sszefoglaloan az import készit-
mények fontosabb vizsgalati adatait ismertetjiik és ezzel Osszefiiggésben tar-
gyaljuk altalaban a szaraztészta pathogen bakteriumokkal valé szennyezettségé-
nek és ezzel kapcsolatos néhany kérdésnek problémait.

Vizsgalé modszerek

Kiemelten és Osszefoglaléan a Salmonella és Staphylococcus vizsgalati el-
jarésokat, valamint a mintavételt ismertetjuk. A Salmonell&k vizsgalata 20-25 g
mintamennyiseg legalabb két fajta (szelenites és Rappaport-fele) dasito tap-
talajba torténd leoitasaval, a dusitokbol legaldbb 3 féle (bismutsulfit-agar,
brillantzéld-agar, DC-agar) Iemeztéﬁtalajra, rendszerint 24 és 4S orara vé?zett
kioltassal tortent. Adusitd taptalajokat az esetek tobbségében két hémérsékleten
(37 és 44 C°) parhuzamosan inkubaltuk. A vizsgalatok tovabbi menetét a koz-
egészséqglgyi laboratériumok részére elGirt ,,Médszertani Utmutaté™ban (5)
foglaltaknak megfelelen végeztiik. A Staphylococcusok vizsgalatanal a mintakbol
az Utmutatasban (6) el6irt modon készitett higitasokat véragar- és sdsagar
lemezekre szélcsztettuk. A pigmentképzés és haemolysis megallapitasa mellett
targylemez modszerrel a coa?(ulase pozitivitast, valamint a mannit fermentalast
ellendriztiik. A torzsek egy kisebb részénél a fag-vizsgalatokat az OKI Fag-
laboratoriuma végezte el. ,

A mintavételnél a tételek minGsitéséhez, az OETI-ben kialakitott gyakorlat
szerint (amely megfelel a szakirodalom javaslatainak) (7), értékelhetd szami
minta biztositasara toérekedtiink, figyelembe véve a vizsgalé kapacitast is. A
szallitmanyok (vagontételek) altaldban tdbb tésztaformat tartalmaztak, kilén-
boz6 mennyiségekben. A mennyiségektdl fuggben tésztaformanként altaldban
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legalabb 6-10 mintat vizsgaltunk. Olyan esetben, amikor az els6 mintavétel
eredményei alapjan a mindsités nem volt elddnthetd, a mintavételt egyszer, leg-
feljebb kétszer megismételtik. Hasonléan nagyobb szamli (20—30 minta
vizsgalatat kellett végezni az eléz6leg pathogen baktériumokkal (elsésorban
Salmonellaval) szennyezett készitmény Ujabb széllitmanyéanéal a fert6zottség
kizarasanak megallapitdsahoz. Kuléndsen problematikus esetben matematikai
statisztikai mindsitésre alkalmas hazai szabvany (8) alapjan tértént a mintavétel.

A minésitésnél az Utmutatas (6) vonatkozé el8irasait kellett figyelembe
venniink. (Obiigat kérokozét tartalmazo élelmiszer emberi fogyasztasra alkal-
matlan. A pathogen Staphylococcusok maximalis tlréhatara 1.000/g).

Eredmények

Az 1968/69 években dsszesen 5 allambol (A—E jelzés) sz&rmazé széraz-
tészta mintakat vizsgaltunk. Import —ismereteink szerint —csak az A D és
E allamokbol tortént, B és C allam esetében a vizsgalatok eléminta jellegek.
A vizsgalatok fontosabb adatait az 1 tablazatban foglaltuk &ssze.

t. tablazat

Kulonboz6 allamokbél szarmazé szaraztészta készitmények Salmonella és Staphylococcus

szennyezettsége
Staph. megf. Staph, kifogasolt
Export. Vizsg.
allam mintak  Salm. negativ Sahn poz. > 103/g > 105/g
jelzése szama
szdm % szam % szam % szdm %
A 172 172 100 0 0 0 0 0 0
Bés C 13 9 69 0 0 4 31 0 0
D 200 120 60 0 0 65 33 15 7
E 658 358 54 143 22 98 13 59 n
OSSZES i 1043 659 65 143 13 167 16 74 6

A tablazatban ,,Staphylococcus megfelel6, Salmonella negativ” jelzéssel
azokat a mintakat tintettik fel, amelyekben Stapr;ylococcus vagy nem volt
kimutathatd (ez a vizsgalati modszer érzékenysegét _|gyelembe veve 100/g-nél
alacsonyabb értéket jelent), vagy a még elt(irheté hazai hatarértéket nem haladta
meg; valamint amely mintakbdl Salmonella sem volt kimutathat6. A ,,Salmonella

ozitiv” jelzés alatt feltiintetett mintanal csak a Salmonella kimutatasat vettiik
igyelembe. Megemlithet6, hogy e mintak tllnyomo része Staphylococcusszal nem
vagy csak wszonYIag kisebb mértékben volt szennyezett. A ,,Staphylococcus ki-
fogasolt” jelzésnél kilon tlntettik fel azoknak a mintaknak szamat és aranyat,
amelyek a hazai hatarértéket (1.000/g = 103g) értékelheten meghaladtédk és
kilén azoknak a mintdknak szamat és aranyat, amelyek az 1969 els6 felében az
importalt készitmén%ekre atmenetileg engedélyezett” 1059g (100 000/g nagysag-
rend) értéket is meghaladtak.

Az adatok tobb vonatkozasban igen eltéréek. Az ,,A” allambol tortént
importnal egyetlen minta sem volt kifogasolt, s6t Staphylococcus tekinteteben a
mintak tébbségében e mikroba a vizsgald eljaras also érzékenységi hataranak
megfelel6 mennyiségben sem volt jelen. Az A—D allamokb6l szarmaz6 mintakbdl
Salmonella egy esetben sem volt Kimutathatd, D allam esetében azonban jelentds
volt a hatarertéket lényegesen meghaladd (esetenként a millié/g mennyiséget is
eléré) Staphylococcus szam. Az ,,E” allam szallitmanyaibdl vett mintdkban a
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Staphylococcusnak a hatéarértéket ugyancsak jelentds aranyban (és esetenként
mennyiségben is) meghalado jelenléte mellett a készitmények Salmonella szennye-
zettsege bizonr\llult kiemelkeddnek.

,»E” allambol behozott készitmények mintai dsszesen 5 lizemb6l szarmaz-
tak. Az egyes lizemekre vonatkoz6 adatokat, az el6z6ekhez hasonlé feldolgozas-
ban, a 2. tablazatban ismertetjiik.

2. tablazat

»E“ allam kilonb6z6 Uzemeibdl szdrmazd szaraztészta termékek Salmonella
és Staphylococcus szennyezettsége

Staph. megf. Staph, kifogasolt
Vizsg.
Uzem jelzése mintak  Salm. negativ Salm. péz. >103g > 105/g
szama
szam % szam % szam % szam %
| 44 13 30 29 66 2 4 0 0
I, 1l 47 37 79 0 0 6 13 4 8
v 266 131 49 n 4 69 26 55 21
\% 301 177 59 103 34 21 7 0 0
[O17 2T I 658 358 54 143 22 98 15 59 9
Két tzembdl (11., 111.) szarmazé mintak Salmonella mentesnek bizonyultak..

A IV. sz. lizem mintal alacsony aranyu Salmonella szennyezettség mellett magas
arany( és mérték( Staphylococcus szennyezettséget mutattak. KiemelkedGen
magas volt Salmonella szennyezettség vonatkozasaban az I. és V. sz. lizemek:
terméke.

Az izolalt Salmonella torzsek tobb, mint 90%-a S. muenchen szerotipusnak
bizonyult. Kimutatast nyertek még az aldbbi szerotipusok: 6. meleagridis, S.
enteritidis, S. anatum, S. potsdam, S. georgia, S. typhi murium, S. thompson,
S. newport, S. montevideo, S. tenessee. A mintak Salmonella pozitivitasanak
aranyat ugyan feltiintettiik, azonban ra kell mutatni, hogy ezeknek az arany-
szamoknak kiilondsebb jelentéséget nem lehet tulajdonitani, mert: (a) Salmo-
nella szennyezettség élelmiszerekben még kis aranyban, egyetlen mintabol tor-
ténd kimutatas esetén is kifogasolt; (b) jelen beszamoloban csak az Intézet altal
vegzett vizsgalatok adatait ismertetjik. Részben az aru tulajdonosainak kezde-
menyezésére, részben egészségligyi érdekbl orszagos viszonylatban —a KOJAL-
ok bevonasaval - a feltiintetettnél jelent6sen naFyobb szamU minta vizsgalata
tértént. Ezek az adatok arra az elméletileg is jol alatamaszthat6 tényre is ra-
mutattak, hogy a vizsgalati mintaszdm ndvekedésével a pozitivitas aranya,
kiiléndsen az alacsony %-0s szennyezettségnél, altalaban né.

A mintdkbol izolalt Staphylococcus torzsek kozil dsszesen 36 kerilt fag-
tipizalasra. Ezek kozil 18 torzs a Il1. fagcsoportba tartozott és 9 kiillonbozd fag-
tipusu volt; 12 torzs a ,,kevert” fagcsoportba nyert besorolast és 7 kilénbdz6
fagtipushoz tartozott; 6 torzs 11. fAgcsoportl volt és 2 kilénbéz6 fagtipussal volt
jellemezhet6.

Megbeszélés

Atojasos szaraztészta készitmények el&allitasa, amint ezt a hazai vizsgalatok
és tapasztalatok is igazoltdk, a bakteridlis szennyezettség lekiizdésére iranyuld
higiénés feltételek vonatkozésdban nagy koriltekintést kivan. Kilondsen a
korszer(ibb termelési technolégia, a bakteriumok szamara szinte optimalis tap-
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anyagnak tekinthet6 alapanyag mellett a szaporodas egyéb igényeinek (h6mér-
séklet, nedvességtartalom stb.) is igen kedvezo feltételeket biztosit. A felhasznalt
alapanyagokbol vagy a kornyezeth6l a tésztamasszaba kerll6 kis szamu patho-
gen mikrobak gyorsan szaporodasnak indulnak. Kilongsen a termelési vonal
els6 szakaszan és kiemelten a Staphylococcusok logaritmikus aranyban és nagy-
sagrendben szaporodnak el. A pathogen mikrobdkkal méar szennyezett termelési
vonal a szennyezettség allandd fenntartasat és az 0j termékek folyamatos szeny-
nyezését eredményezi minden olyan esetben, amikor a gépek teljes fcrtétlenitéses
tisztogatasat nem végzik el megfelelGen, vagy a gépek szerkezeti adottsagai miatt
ez tokéletesen el sem végezheto. ]

Atoijésos széraztészta pathogen baktériumokkal vald szennyezettségére mas
orszagokban is felfi?yeltek. Olasz szerz6k els6sorban bélbaktériumokkal, ezek
kozott Salmonellaval is megallapitott szennyezettséget kozoltek (9, 10). Cseh-
szlovakiaban Staphylococcus szennyezettséget allapitottak meg (11). Hollandia-
ban néhany év el6tt ugyancsak kimutattak mind a Staphylococcus, mind a Sal-
monella okozta szennyezettséget (12).

Kulon a széarazteszta készitményekre élelmiszerbakterioldgiai szabvany is-
meretes Csehszlovakiaban (13). E szerint a késztermék sem pathogen baktériu-
mot, sem méreganyagot nem tartalmazhat, s elGirjak a bakterialis szennyezett-
ségi mutatok hatarértékeit, is. A jugoszlav élelmiszerbakteriologiai norma a
szaraztésztara kilén nem intézkedik. Egg, id6kozben ismeretessé valt allas-
foglalés szerint (14) a kész termékek 20 g-ban Salmoncllat, 0,01 g-ban pathogen
Staphylococcust nem tartalmazhatnak (utébbi elGiras megfelel a 100/g, vagy a
102g " hatarértéknek). Hollandidban a pathogen Staphylococcus hatarérteke
100/g-nal kevesebb, a készitmény Salmoncllat nem tartalmazhat. A magas Sta-
phylococcus szammal kimutatott, valamint a Salmonellas fert6zottséget ebben az
orszagban olyan szigordan itélik meg, hogy készitményeik mar emlitett szennye-
zettségének megallapitasat kovet6en rend6rhatosagi intézkedéssel kételezték
az Uzemeket az azonnali ledllitasra és a gépeknek teljes mértékben fertétlenithetd
berendezésre torténd kicserélésére (12).

A j6 munkahelyi és személyi higiené, valamint alapanyagok mellett 1ényegé-
ben a gépek teljes fert6tlenithet6sége az, amely alapveten biztositja az elfogad-
hat6 bakteridlis szinten torténd termelést. Az élelmiszeriparban felhasznalast
nyert %é eknél a teljes fertGtlenithetGség (gépek ennek megfelel6 szétszerelhetd-
sege st S) egyéb vonatkozasokban is alapvetd kovetelmény. A FAO/WHO IJelen-
leg elfogadas alatt allg, az élelmiszerhigiéne alapelveit megallapito javaslata a
Eepek fert6tlenithet6ségét azok kozott az aldhizottan feltétlen kévetelmények

0z6tt emliti, amelyek biztositasa hianyaban ,,nem tekinthet6 (nemzetkdzileg)
elfogadhatd térvényes (élelmezéshigiénes) rendelkezés birtokosanak az olyan
allam”, ahol a felsorolt alapelveket a gyakorlatban nem biztositjak (15?.

Felvetddik a szaraztészta készitmények Staphylococcus és Salmonella szeny-
nyezettsége élelmezésegészségiigyi vonatkozasd jelent@ségének a megitélése,
figyelembe véve a készitmény fozes utan térténd fogyasztasat is. Salmonellaknak
élelmiszerben megallapitott jelenléte kiilondsen sUI?/os megitélés ala esik. A Sal-
monellas fert6zés vilagméret( egészséglgyi probléma, amely embermillikat
érint és Iéne/eges gazdasagi kérdés is (7, 16, 17). E baktériumok terjedése alap-
vet6en az élelmiszerek Utjan torténik kontinensek kodzotti méretekben is. Részben
a fert6zésnek a lakossag kozotti szorodasat, azonban megbetegedések létrejottét
is okozza a szennyezett élelmiszer feldolgozasa, haztartasokba, konyhakra stb.
torténd bevitele annak kozvetlen elfogyasztasa nélkil is. Ezért pl. az Allatorvos-
Elelmiszerhigiénikusok Vilagszovetségenek vonatkozo allasfoglalasa (16) elGirja:
az élelmiszereket el@allitd vallalatoknak és illetékes kormanyképviseleteknek
elsédle?es afeleléssége abban, hogy a Salmonellakat tavol tartsak az élelmiszerektél.
Hasonlé egyértelm(i a szakmai allasfoglalasa az Elelmiszerek Mikrobioldgiai
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Mindsitésével Foglalkozd Nemzetkdzi Bizottsagnak (ICMSF, a FAO/WHO
tandcsadd szerve) a Salmonelldkat (és &ltaldban a fert6z6 bélbaktériumokat pl.
Shigella, emberpathogen E. coli sth.) tekintve: Salmonellaval szennyezett élelmi-
szer nem kertilhet masodlagos élelmiszerfeldolgozo iizemekbe, elosztohelyekre és
otthonokba; az egészségtigyi szerveknek ezt az allaspontot még esetleges gazdasagi
vagy politikai presszioval szemben is képviselni kell; valamennyi ismert Salmo-
nella szerotipust pathogénnek kell tekinteni (7). Salmonellas ~élelmianyag fel-
hasznalédsa csak olyan Uzemekben tdrténhet, ahol a technoldgiai-higiénés fel-
tételek a biztonsagos feldolgozast és végtermeket biztositjak.

Az altalunk vizsgalt termékekben legnagyobb gyakorisaggal kimutatott
S. muenchen szerotipusrél megemlithetd, hogy elsé pontos azonositasa igen sulyos,
a hastifuszhoz hasonlé emberi megbetegedes vizsgalatabol tortént, ebbdl eredt
kezdeti elnevezése is: ,,miincheni-tifusz” (18).

Ugyancsak megemlitjilk, hogy hazai termelésli szaraztészta készitmények
Salmonella szennyezettségét az OET1 is (150 minta budapesti (izemb6l), valamint
egyes KOJAL-ok is (4) vizsgaltak. Sem a sajat, sem az egyéb vizsgalatokban
- ismereteink szerint —Salmonella eddiP nem nyert kimutatast.

A pathogen Staphylococcusok jelenletét élelmiszerekben altalaban két 6
iranyban értékelik (7). Olyan éelelmiszerekben, amelyekben a forgalombahozatal
id6tartama alatt a mikroba szaporodni képes, egészségiigyileg veszélyesnek tekin-
tik. llyen tl’lpusu élelmiszerekben a jelenlétét vagy nem javasoljak eltlirhetének,
vagy igen alacsony tdirést (tolerancia) tekintenek megengedhetének. Olgan élel-
miszerben, ahol ez a baktérium nem szaporodik, ajelenlétet —alacsonyabb csira-
szdmmal - a rossz termelési (személyi sth.) higiénés viszonyok indikatoraként
értékelik. Magas csiraszamok esetében azonban kedvez6tlenll kell megitélni a
mikrobak jelenlétét a szaporodast nem biztositd élelmiszerekben is. Ennek oka,
hogy a Stai)hylococcus ételmérgezésekeért elsésorban a mikroba altal termelt és
héstabil (fél oras forralast elviseld) enterotoxin felelés. A magas mikrobaszam azt
bizonyitja, hogy az élelmiszerben pl. annak el6allitdsa soran, vagy a készitéshez
felhasznalt alapanyagokban sth. a Staphylococcus erésen elszaporodott. A szapo-
rodas folyaman a toxin termel&dése létrejohet, jelen lehet az élelmiszerben a
mikroba tovabbi szaporodasa nélkul is, sét jelen marad pl. az élelmiszer felf6zése
és a mikrobék teljes elpusztitasa utan is. Hasonléan, a szaritds sem pusztitja el
ezt a méreganyagot, ezért torténtek mérgezések pl. ,,Staphylococcus negativ”
tejpor, vagy ezzel készitett csecsemGtapszer fogyasztasat kovetben (19-21).
Hogy mi az a szamszer(i hatarérték, amelynél az enterotoxin kimutathat6
mennyiségben termel6dik, f6leg laboratoriumi modellvizsgalatokkal és az étel-
mérgezéseknél megallapitott mikrébaszamadatokkal becsilhet6 fel. A modell-
vizsgalatok két oldalardl kozelitik meg a kérdést. igy pl. jugoszlav szerzék
vizsgalatai szerint (22) a Staphylococcusok —kedvezd kortilmények kozotti —két
6rés szaporodasa utan a modell mintdk 20%-aban a toxin Kimutathat6 volt.
Amerikal szerzOk vizsgalatai szerint (23) altalaban a 10Gg csiraszamig torténg-
elszaporodasnal mar —a szaporodasi 1d6t6l flggetlentl - kimutathatd mennyi-
ségben termelddik enterotoxin. Lényegében hasonléak pl. a hazai ételmérgezések-
nél nxgrt tapasztalati adatok is.

ételmérgezési adatokban és altalaban az élelmiszer mintakban a vizsgalat
id6pontjaban me%éllapl'tott csiraszam azonban csak feltételesen értékelhet6.
Avizsgalat térténhet pl. a szaporodasi gorbe Un. leszallé (csokkend szamot muta-
t0) szakaszan és id6pontjaban, a megel6z6 csucsérték jelentésen meghaladhatta
a toxintermeléshez szilkséges szaporulatot, s ezért lehetséges, hogy akar ,,nega-
tiv” tenyésztési eredmény ellenére is az élelmiszer fogyasztasa egészségkarosodast
okoz. Agyakorlat szamara nem fogadhaté el az a meggondolas, hogy pl. amennyi-
ben az egészségkarositd mennyiségben termel6dé méreganyag a 10°/g csiraszdm-
hoz kotott, a 109g mikrobaszam ,,még eltirhet6”. llyen megfontolast legfeljebb
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s i%en kivételesen olyankor lehet alkalmazni, ha esetenként és konkrétan bizo-
nyithatd, hogy a vizsgéalatnal kimutatott Staphylococcus szdm valdban az adott
élelmiszerben kialakult szaporodasi cstcsértéket jelenti. Ezért a még eltiirhetd
Staphylococcus szamot lehetéleg tobb nagysé%ren del kisebb hatarértekben irjak
eld, (ltlb<ébban ICF/g és mind gyakrabban a 1029 vagy ennél alacsonyabb meny-
nyiségben.

Valamely mikrobanak az élelmezésegészségigyi ,veszélyességét” az étel-
mérgezési statisztikai adatok alapjan helﬁes megitélni. A Staphylococcus étel-
mérgezések és megbetegedettek szama is hazankban az elmalt 10 év folyaman
fokozatosan emelked6 tendencidju volt (24) ésaz 1968/69 évben mindkét mutatd
vonatkozasaban megel6zte az addig valamivel nagyobb aranyszami Salmonella
fert6zéseket. Az élelmiszerekben jelenlevd Staphylococcus viszonylag ritkan vezet-
het6 vissza a nyersanyag eredeti fert6zottségére (mint pl.#uhsajt, juht(ré mér-
gezéseknél). A mikroba legtobbszor a kornyezetb6l kerll a feldolgozas soran vagy
azt kovetden a fogyasztast megel6z6en a kilonbozd élelmiszerekbe és ételekbe.
Az igy kialakuld szennyez6dések forrasa a mérgezési esetek egy szamottevd részé-
ben a feldolgozd vagy kiszolgaloé személyzet lehet. Hasonléan a pathogen mikro-
béknak az élelmiszer-feldolgoz6 heIYekre torténd behurcolasat és szorodasat, élel-
miszerek, ételek fert6z6dési veszélyét eredményezi a mikrobakkal szennyezett
eszkoz, vagy nagymértekben szennyezett élelmianyag stb. is.

A Staphylococcus szennyezettség veszelyességenek megitélésénel tovabbi
fontos adat a torzsek féagtipusa. Vilagviszonylathan is az ételmérgezések tobb-
ségét a 111 fagcsoportba tartozd torzsek okozzak (7, 22). Hazankban az OKI
Fag-laboratériumanak tobb éves adatgydjtése szerint az ételmérgezések 50 —
66%-abol ugyancsak a 111 fagcsoportha tartozo torzsek izolalhatok, valamennyi
egyéb Sl, 1,1V, vegyes, kevert, jarulékos, nem tipizalhatd, csak Bovin-fagokkal
reagalo) csoport jelent6sége kisebb (25). Az importalt készitményekbdl, mint em-
litést nyert, a 111 fagcsoportba tartozo torzsek jelentds aranyszamban voltak ki-
mutathatok, mig a hazai készitménﬁekben az egyéb fagcsoportok dominalok.

Felmerllt a termékek for?alom ahozatalaval kapcsolatban az alacsony viz-
tartalma készitményben a Salmonella és Staphylcoccus mikrobaknak a tarolas
soran bekdvetkez6 lassu pusztulasanak lehet6sege. Staphylococcus vonatkozasa-
ban —megfelel§ tarolasi korilmények kdzott —ismeretesek olyan hazai meg-
figyelések, qmelh/ek a fokozatos csiraszam csokkenést igazoljak (26). Kevésbe
megnyugtato a helyzet Salmonella vonatkozasaban. Koézismert, hogy az ugyan-
csak szaritott tojaspor, valamint tejpor készitmények is $27) hossz( idon at
megtartjak Salmonella szennyezettségiket. Az OETI-nek jelenleg is birtokéban
van olyan —hazilag készitett —szaraztészta, amely Salmonella szennyezettsége
miatt 2 évvel ezel6tt silyos ételmérgezést okozott, s a szobah6mérsékleten tarolt
minta sem szennyezettségét nem vesztette el, sem Salmonella-titere az eltelt id6
alatt nem csokkent. Ezek a tények legalabbis figyelmeztetéek arra, hogy féle
Salmonella szennyezettségnél a tarolastél biztos eredmény a mikrobaktol valo
mentesitésre nem varhato. . . .

Ardviden vazolt probléma befejezésénél ismételten ra kell mutatni az
alabbiakra. o .

Kilondsen a tojast is tartalmazo szaraztészta készitmények masszajaban a
%yértés soran, pathogen mikrobdk — Salmonella, Staphylococcus — megteleped-

etnek és elszaporodhatnak. A tészta massza szennyezGdése csak kifogastalan
alaﬁanyagok felhasznalasaval, j6 munkahelyi és személyi higiéné biztositasaval,
és kilonos tekintettel a szennyez6dés folyamatos atvitelének veszélyére, csak
tokeletesen fertGtlenithetd gépsorok felhasznalasaval és szikség szerinti gyakori-
sdggal végzett teljes fert6tlenitésével keriilhetd cl. Az élelmiszeriparban alkalma-
zott gépek tokéletes fertStlenithet6ségét egyébként minden vonatkozasban cél-
szer(i alapvetd kivanalomnak tekinteni.
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A széraztészta készitmények, bar felf6zés utan keriilnek fogyasztéasra, Sal-
monellat, vagy egyéb fert6z8 bélbaktériumot nem tartalmazhatnak. A pathogen
Staphylococcusok méP eltlrhetd hatarértékeként a 103g (1000/9? hazai viszonylat-
ban jelenleg még elfogadhatd. Perspektivikusan azonban célszerl térekedni a
1029 vagy ez alatti hatarérték elérésére. Ezt a célkitlizést a higiénés feltételek,
azok kozott megfelel6en fert6tlenithetd gépsorok bedllitdsa biztositasaval kell
elérni. Baktérium-gatloszereknek, mint adalekanyagoknak, a hazai termékek el6-
allitasanal val6 hasznalata legfeljebb atmenetileg tlirhet6 el. Importalt termékek-
nél u?(yancsak biztositani kell, hogy azok val6ban megfeleljenek a hazai egészség-
Ggyi kdévetelményeknek.

A szaraztészta vizsgalatok tapasztalatainak tanulsagaként is ra kell mutatni
a mintavétel és vizsgalé modszerek jelentéségére. Ezek a meggondolasok egyéb-
ként ugyancsak barmely élelmiszertermékre vonatkoznak. Kis mennyiségl
minta nem megfelel6en "érzékeny modszerekkel torténd feldolgozasa negativ
bakteriolé?iai tenyésztési eredményt adhat, a mikroba jelenléte ellenére is. Ha-
sonléan alapvetd  jelent6ségli az ertékelhetd mintaszam vizsgalata. A kozolt
pozitivitési (kifogasolt) minta aranyok egyszer(i megtekintése ala?jén is nyilvan-
vald, hogy nagymennylsé?(l'j (tébb tonna, egy vagy tobb vagon) élelmiszerre egyet-
len, vagy akar néhany (két, harom) minta esetleg érzékeny modszerekkel tor-
ténd vizsgalata alapjan is a ,,me?felelé’" vagy ,,Salmonella mentes” mindsitést
kiadni legalabbis igen kétséges eljarasnak tekinthetf. |

Az elvégzett vizsgalatokkal kapcsolatban az OETI munkatérsai kozil
koszonetét kell mondani dr. Janossy Gyulanénak és dr. Kiss Melindanak igen
lelkiismeretes munkajukért, valamint a HAESZ Kozponti Laboratériumanak az
elsének izolalt Salmonella torzsek parhuzamosan elvégzett szives azonositasaért.
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OMbITbl BAKTEPVOMIOMMYECKNX UCMBITAHUA MAKAPOHHbIX
V3AENTNN

1. Opmavn

Mpn 6GaKTEPUONOrNYECKNX MCMbITAHWAX BEHFEPCKMX U MMMOPTHLIX Maka-
POHHBIX M3[eNWiA C AALOM NpoBefeHHbIX B 1968-1969 rogax B npogykrax 06-
Hapy)XWnu naToreHHble reMosmTUYeckne MWKpobbl Staphylococcus aureus B
0fHO YacTV 06pa3LOB C YPE3BbLIYANHO BbLICOKMM 4MCiOM 3apogpiweli (1082 nau
BblLLE). B HEKOTOPLIX C/yyasix B UMMOPTHbLIX 06pa3LiaxX ¢ BbICOKUM YaenbHbIM Be-
COM MMENCb 1 MMKPOBLI MPUHaANeXallme K rpynmne caaMoHeNbl. bakTepuoso-
rMYecKne WCMbITaHWA MPOBEAEHHbIE HA MPOM3BOACTBEHHBLIX MPEANpUATUAX YAO-
CTOBEPSAIOT TO, YTO Ha/Mume 6OMLLIOrO KOMMYECTBA MaTOreHHbIX MUKPOG6 B MepBoii
ouepeay SBNSETCS Pe3yNbTaTOM PasMHOXEHUS MX B HauasbHOW ase 06paboTKM.
OCHOBHbIM KpUTEpUEM MPOM3BOLACTBA MPOJYKTa CBOOOAHOMO OT MAaTOYEHHbLIX MMK-
po6 sBnsieTCs Npu 06ecrieYeHn COOTBETCTBYHOLLErO WMCXOLHOTO Chbipbsi U CTPOroit
rUrveHbl pabounMx W cpefbl — MOMHAA OYMCTKA NPOW3BOACTBEHHBLIX CTaHKOB.

ABTOp KOPOTKO 3aHMMaeTCsi 3HayeHMeM M1Kpo6oB Staphylococcus 1 Salmo-
nell B rurneHe NUTaHWs a TakXke NPo6IEMamMi UCTIbLITaHKS U OLEHKM.

EINIGE WICHTIGERE ERFAHRUNGEN ANLASSLICH DER BAKTERIO-
LOGISCHEN PRUFUNG VON TEIGWAREN

L. Ormay

Im Laufe der bakteriologischen Priifung von ungarischen und importierten
eierhaltigen Teigwaren in 1968/69 wurde In den Produkten die Anwesenheit
pathogener Mikroorganismen, undzwar von Staphylococcus aureus hacmolyticus
nachgewiesen, in einem Teile der Proben war ihre Keimzahl sehr hoch (10eg oder
noch hoher), In einigen Féllen konnten in den importierten Produkten auch zur
Salmonella” Gruppe gehdérende Mikroben in hohem prozentuellen Verhéltnis
nachgewiesen werden. Ausflhrliche, in den Produktionsbetrieben durchgefiihrte
Versuche flhrten zum Ergebnis, dass die anwesende grosse Anzahl der patho-
genen Mikroorganismen, bzw. die Haufigkeit ihres VVorkommens die Folge ihrer
Vermehrung besonders in der ersten Phase der Aufarbeitung ist. Grundbedingung
der Produktion von mit pathogenen Mikroben nicht verseuchten Fertigwaren
ist — ausser entsprechendem Rohstoff und strenger Sicherung der Personal-
und Umweltshygiene - die vollstdndige Reinigungsmdglichkeit der Maschinen-
strassen.

Der Verfasser bespricht kurz die lebensmittelhygienische Bedeutung von
Staphylococcus und Salmonella, sowie auch einige Probleme der Untersuchung
un éualitatsbeurteilung.
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