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A tej éstejtermékek taplalkozasunkban alapvetd szerepet jatszé élelmiszerek,
melyek a napi étrend fontos alkotorészet keépezik, mivel a biologiailag nélkiiléz-
hetetlen tapanyagok jorészét biztositani tudjak a szervezet szamara. Bar az egy
f6re es6 fogyasztas meg nem éri el a kivant mértéket, ennek ellenére a tej és tej-
termékek jo vagy rossz minGsége naponta érinti az orszag lakossaganak jelentds
hanyadat. Ezen termékek mindségét elsésorban mikrobiolégiai mindségik ha-
tarozza meg.

Atej és tejtermékek mikrobioldgiai min6ségének problémai olyan sokrétliek,
hogy részletes targyalasukra e kozlemény keretében nem vallalkozhatunk, csu-
pan néhany gondolatot kivanunk felvetni a kérdéssel kapcsolatban.

A tej és tejtermékek mikrobiolégiai mindségének kialakulasaban déntd
jelentésége van a termelés és forgalomba hozatal higiénés korlilményeinek. A
megfeleld higiéné kedvez6 kihatassal van a mikrobiologiai mingségre, amennyi-
ben csokkenti a nemkivanatos mikrobiologiai szennyezettséget jelz6  csjrak
(korokozok, faecal indikatorok stb.) jelenlétének, ill. szaporodasanak lehetGségeét.
A tejhigiéne nemzetkozi egészségugyi jelent6ségét demonstralja a WHO (Egeész-
ségugyr Vilagszervezet) Milk hygiene (1) cimi kiadvanya is.

A megfelel6 mikrobiologiai mindség egészség[]gﬁi szempontho6l a megfelel§
mikrobioldgiai tisztasagban jut kifejezésre, melynek els6dleges kdvetelménye,
hogy az élelmiszer korokozdkat ne tartalmazzon. A tej esetében ez kiléndsen
fontos, mert a mikroor%anizmusok szdmara egyrészt mint idedlis taptalaj, mas-
részt mint véddkolloid biztosithatja a szaporodast, illetve az életbenmaradast és
igy szamos betegség kozvetitbje lehet (2).

Amennyiben az élelmiszerben kdrokozok nincsenek és az (n. feltételesen
pathogen organizmusokat a még eltlirhet§ csiraszdmnal kisebb mennyiségben
tartalmazza, a minGsités tovabbi alapjat az un. altalanos mikrobioldgiai tisztasag
kepezi. Ez kifejez6dhet az Osszes €10 csiraszamban, a coliform szamban, eseten-
E‘?“'t, a [l)(enész szamban stb. attdl fliggéen, hogy milyen mikrébacsoportok alapjan

irdlunk.

Az elelmiszerek mikrobiologiai tisztasaganak megitéléséhez a mikrobioldgiai
standardok nyujtanak segitséget. Ezek, bar orszagonként kilénbdznek, abban
megegyeznek, hogy obiigat korokozét, pl. salmonellat az élelmiszerek nem tar-
talmazhatnak, egyéb kdérokozokat, pl. patho%en staphﬁllococcust élelmiszerektdl
fuggben szintén nem, vagy csak bizonyos hatarérték alatt. A mikrobiol6giai
norméak a pathogenekre vonatkozé elGirasokon kivill hatarértékeket tartalmaz-
nak még az 6sszes él6 csiraszamra (fermentalt tejtermékeknél ez az ipari kultlrak
jelenléte miatt nem szerepel), a coliform szamra, a penész szamra stb. attél fiig-
g6en, hogy milyen élelmiszerrél van szo6.
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Az élelmiszerek mikrobiolégiai norméinak kérdése allanddan napirenden
lev6 probléma. Ennek részletezésével nem kivanunk foglalkozni, de utalni kiva-
nunk Ormay (3) e targyban megjelent kozleményére. Feltétlentl meg kell viszont
emliteni a normékkal kapcsolatban az Egészségigyi Vilagszervezet (WHO) és az
Egyesilt Nemzetek Elelmezési és Mez6gazdasagi Szervezetének (FAO) az egysé-
ges nemzetkdzi élelmiszerszabvanyok kialakitaséara irdnyuld torekvését. A Codex
Alimentarius (Abnorm) megalkotasdban résztvevé Elelmezéshigiéne Codex
Bizottsag a mikrobiologiai kovetelmények tekintetében az ICMSF (Elelmiszerek
Mikrobioldgiai Mingsitesének Nemzetkozi Bizottsaga) altal ajanlott mddszereket
és standardokat jel6li meg kovetendd példaként (4).
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A nemzetkdzi hasznélatra ajanldit ICMSF standardok a kereskedelmi for-
galomba kerdil6, ill. levd élelmiszerekre vonatkoznak. Ugy gondoljuk, érdemes
osszehasonlitani a hazai kereskedelembl szarmazé tej es tejtermék mintak
(a tejet vagy tejszint tartalmazo fagylalt is ide tartozik) csiraszam értékeit a
meglevd ICMSF hatarértékekkel. E celbdl a Pest megyei KOJAL adatainak fel-
hasznalasaval megallapitottuk, hogy 200-200 tej, taro, tejfol, vaj, fagylalt,
valamint 64 tejszin minta milyen %-0s megoszIlast mutat a csiraszamok nagy-
sagrendjét illetéen. Az 1 &brén az sszes él6 csiraszam és coliform szam, a 2. abran
a coliform szam és penész,szdm alapjan mindsitett mintak eredményeit mutatjuk
be. Az dbrdkon bejeléltiik folyamatos vonallal az ICMSF hatarértékek nagysa-
rendjét, valamint tajékoztatas céljabol szaggatott vonallal az OETI Utmutato-
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nak (5) az egyes organizmusokra vonatkozé + 1-es hatarérték szintjének nagy-
sagrendjét, mely a legkdzelebb all méas orszagok hasonld termékekre megadott
hatérértékeihez.

A vizsgalt mintak mikrobiolégiai szempontbdl meglehetésen kedvezétlen
képet mutattak. Felt(ing a coliformokkal valo nagyfok( szennyezettség, melynek
okai lehetnek mind a termelés, mind a forgalmazas, vagy egylttesen mindkettd
vonalan fennallé higiénés hianyossagok.

Ezek eredetének vizsgalata céljabdl dsszehasonlitottuk a févarosi és tobb
vidéki KOJAL 1969. évi adatai alapjan a tej és tejtermékeknek a termel6 (ize-
mekb6l és a kereskedelembdl szarmazé mintainak mikrobiol6giai szennyezett-
ségét. Az adatokat az 1 tadblazatban mutatjuk be, feltlintetve a vizsgalt mintak
szamat és a kifogasolt mintak %-at. A KOJAL-ok az Egészséglgyi Minisztérium
éllt(al kotelez6 hasznalatra elrendelt OETI Utmutat6 alapjan biraltdk el a min-
takat.

1 tablazat

.. Tej.és tejtermékek termeld Uzemi és kereskedelembeli .
mintainak mikrobiolégiai mindsége az 1969. évi KOJAL adatok alapjan

A termel6 Gzembdl Kereskedelembdl

. szarmazé mintak szarmaz6 mintak
Megnevezes
szdma kif. m. %-a  szama kif. m. %-a
Budapest.....oinnenn. 766 9,0 617 14,4
Vidék
(megye, varos) 1980 22,4 4839 251
Osszesen 2740 19,0 5456 22,6

A tablazat adatai azt mutatjak, hogy a termékek mikrobioldgiai szennye-
zettsege, ill. kifogasoltsdgi %-a a forgalmazés soran névekszik. Felt(ing, hogy a
vidéki atlagadatok szerint mind a termel6 Gzemi, mind a kereskedelembeli min-
tak kifogasoltsagi %-a nagyobb volt, mint a févarosban. Természetesen a vidéki
atlagadatok nagyon eltérd aranyokat takarnak, igy pl. mig Miskolcon és Deb-
recenben a termeld (izemi kereskedelembeli mintak egyarant 8-13%-ban vol-
tak kifogasoltak, addig Veszprém megyében és Szegeden a termel6 {zemi kifo-
gasolt mintdk szama elérte a 31 —38%-ot, a kereskedelembeli ennek kétszerese,
65-67% volt. Az eredmények mindenesetre azt mutatjak, hogy mind a termelés,
mind a forgalmazas vonalan a higiénés koérilmények megjavitasat illetéen van
még tennivalé.

Atermékek nem kivanatos mikrobioldgiai szennyezettsége nemcsak a termék
kereskedelmi minGségi problémajaként jelentkezhet, hanem sokkal stlyosabb
kihatasa is lehet. Ha nem tartjdk be a higiénés és technologiai el6irasokat a tej-
termelés, a tejtermékek készitese soran, ha nem biztositjak a forgalmazas meg-
feleld koérilmenyeit, extrém esetben ezek a hiéniosségok oda vezethetnek, hogy
ezek a termékek ételmérgezések kivaltéi lehetnek.

Ennek bizonyitasara az 1960 —69. évek bakterialis eredet(i ételmérgezései-
nek statisztikajat (8) a tej és tejtermékekre, valamint a tejes, ill. tejszines fagy-
laltokra vonatkozoan a 2. tablazatban.

A tablazatban a feltételesen pathogen organizmusok altal okozott ételmér-
gezéseket egy csoportba vettilk. Ezekben az esetekben Klebsiella, Enterococcus,
Pseudomonas aeruginosa, Proteus, B.cereus és Cl. perfringens voltak a kéroko-
z0k, esetenként egyidejlileg tobb is kimutathato volt a gyanusitott élelmiszerbdl.
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2. tablazat

Tej es tejtermékek, valamint fagylalt altal okozott bakterialis eredetl ételmérgezések
1960- 1969 (NOVOTNY szerint) (8)

Koérhaz-

Az ételmérgezést ) ) Esetek  Betegek  ban Beteg-
kivalté ételminta Korokozo szama szama  apoltak ~ Sz&m/
szama  €setszam

Salmonella 8 101 35 12

Tej, tejtermék Staphylococcus 32 581 372 18
Feltételesen pathogenek 25 582 43 23

Osszesen 65 1264 450 19

Salmonella n 864 323 78

Fagylalt Staphylococcus 46 2300 1116 50
Feltételesen pathogenek 5 55 n n

Osszesen 62 3216 1450 51

Tej, tejtermék és fagylalt dsszesen 127 4480 1900

Az enterococcusokkal kapcsolatban feltétleniil emlitésre méltd, hogy tej
és tejtermékekben, valamint ezekkel késziilt termékekben korabbi vizsgalataink
szerint (13) a vizsgalt minték 41,7%-ban jelen volt ezen organizmusok legjelleg-
zetesebb képviselGje, a Str. faecalis. ElsGsorban a tej, tejfol, tard, juhtdro min-
takban fordult el§ sok esetben 109g-nagysagrend felett, e mellett természetesen
egyéb enterococcus fajok jelenlétével is szamolnunk kell (6). Ezek az adatok is
jelzik az enterococcus ételmérgezések el6fordulasanak realis lehet6ségét.

Az enteralis pathogenek, mint pl. Salmonella, Shigella, enteroPatho en coli
lehetséges jelenlétének jelz6je az E. coli I. (faecal coli), amely friss faecalids
szennyezGdes indikatora. Feltétlenul figyelemremélto tehat, hogy ez az orga-
nizmus Hoch vizsgalatai szerint (7) tej és tejtermék mintak 24%-abol kimutat-
haté volt. Ez a tény Osszefliggésbe hozhat6 a fert6z6 bélbaktériumok altal oko-
zott ételmérgezések létrejottevel, melyekre az alabbiakban még hivatkozunk.

A 2. tablazat adataibol lathatd, hogy a tej €s tejtermékek, valamint a fagy-
laltok altal okozott ételmérgezések Osszes esetszamai kozel azonosak. Felt(ing,
hogy a tej és tejtermekekhez viszonyitva a betegszam a fagylalt eredet( étel-
mergezéseknél kozel haromszoros, hasonloképpen a kérhazi apoléasra szorulék
szdma is. A korokozodkat illetve megéllapithatd, hogy mindkét vizsgalt minta-
csoportnal a leggyakrabban a pathogen staphylococcusok okoztak ételmérgezést.
A fert6z6 bakteriumok kozil a tablazatban csak a leggyakoribb koérokozoét, a
salmonellat tiintettiik fel. A teljesség kedvéért azonban meg kell emliteni, hogy
ugyanezen id6szak alatt a tej és tejtermékek fogyasztasa két esetben tébb mint
200 személyt érint6 ételfertézést okozott. A koérokozd az egyik esetben pathogen
E.coli (0:124), a masik shigella volt.

A staphylococcus ételmérgezé_sek gﬁakoriséga alapjan ugy gondoljuk,
érdemes a staphylococcusokkal kicsit bévebben foglalkozni. A staphylococcusok
kozil a Staphylococcus aureus haemolyticus coagulase és mannit pozitiv, rend-
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szerint a Ill. fagcsoportba tartozd torzsei képeznek enterotoxint. Ezeknek a
staphylococcus torzseknek a forrasai lehetnek egyrészt a tiinetmentes staphylo-
coccust hordoz6 személyek, mésrészt a gyulladasok, gennyes folyamatok, melyek
mind az embernél, mind a tejel6 allatnal eléfordulhatnak. A staphylococcusok
szdmara a tej idedlis taptalaj a szaporodashoz és a toxinképzéshez. Az entero-
toxint képez6 staphylococcusoknal a szaporoddshoz megfelel6 koriilmények
(taptalaj, hémérséklet) rendszerint kedvez6ek az enterotoxin képzéshez is.

Az ételmérgezést okozd staphylococcusok enterotoxin képzése mar 10 °C
felett lehetséges (9) és a legintenzivebb 21,1 —31,1 °C kozott (9). A toxinképzéshez
optimalis homérseklet mellett 4—6 6ran belll képz&dhet olyan mennyiségl
enterotoxin az élelmiszerben, amely ételmérgezést valthat ki (10). Azt is kimu-
tattdk, hogy az enterotoxin képz6déshez kedvez6bb, ha a staphylococcusokon
kivul egyéb mikroorganizmus, vagyis versengé flora nincs jelen, pl. ha hékezelt
(pasztérozott) termek szennyezddik staphylococcusokkal.

Az enterotoxin hdéstabil anyag, 115 °C-t 20 percig Kibir anélkil, hogy ha-
tekonysagahol veszitene (9), ezért a hokezelt termek is okozhat ételmérgezést,
ha megel6zéleg a kérokozonak elegendd id6 allt rendelkezésére a toxinképzeéshez.
llyenkor még az is el6fordulhat, hogy az él6 korokozot nem lehet kimutatni.
Armijo (10) kozdl olyan esetet, amelyben a negativ tenyésztési eredmény dacara
bioldgiai prébakkal bizonyithaté volt, hogy a spray mddszerrel késziilt tejpor
enterotoxin tartalma a felel6s az iskolasgyermekek korében lezajlott tomeges
ételmérgezésért. Anderson (11) adatai szerint Anglidban 1953-ban Gsszesen 1190
személyt, szintén iskolasgyermekeket érintettek, ugyancsak tejpor enterotoxin
tartalméara visszavezethetd ételmérgezések. A vizsgalatok soran nem mindig
talaltak Osszefu%(gést a kitenyészthet6 staphylococcus szam és a toxicitas kozott.
Etelmérgezést okozott pl. olyan tejpor is, amelynek a tenyésztéssel kimutathato
staphylococcus szennyezettsege alacsony volt.

Hazai, juhtliré &ltal okozott ételmérgezések arra mutatnak, hogy a tejben
képz6dott enterotoxin hatdsossagat megtartva a termékbe is atkerulhet. Ta-
pasztalataink szerint ilyen juhtliré mintak él6 staphylococcusainak szama sok
esetben szintén nem volt aranyban a jelenlevé toxin mennyiségével, feltételez-
het6en azért, mert a tejben toxint keépzd staphylococcusok szdma a tejsavas
fermentacio soran lecsokkent.

Kilénbsen jo kozeg a staphylococcusok toxinképzéséhez a tej alapanyagu
fagbylalt. A fagylaltkészitésnél a tejet a hozzaadott tojas és cukor még gazda-
gabba teszi a tapanyagokban és ha jelen van a korokozo, a legtdbbszor csak id6
és hémérséklet kérdése, hogy hatasos mennyiségl toxint képez-e, vagy sem.
Erdemes megemliteni, ho?(y eredetileg savanyu pH-ju kdzegben, amelyben nem,
vagy csak gyengén tudnak a staphylococcusok szaporodni, a tojas vagy tejszin
hozzdadasara csokkenhet az aciditas és igy megfelelévé valhat a kdzeg a toxin-
képzéshez, iIKen pl. a tejszines gyumolcsfagylalt. A fagh/laltok mikrobiol6giai
ellendrzésének fontossagat kiléndsen indokolja az a tény, hogy a staphylococcu-
sok okozta fagylaltmérgezéseknél az egy esetre vonatkoztatott atlagos betegszam
a tej és tejtermékekhez viszonyitva tobb mint kétszeres, a salmonella ételmér-
gezéseknél ugyanez tobb mint 6tszorés (lasd 2. tablazatot). Emlitésre mélto, hogy
a tejet vagy tejszint nem tartalmaz¢ fagylaltkészitmények fogyasztasa altalaban
nem szokott ételmérgezést okozni.

A salmonellak altal okozott élelmiszerartalom, bar ritkabban fordul el6,
meégis figyelmet érdemel, mivel ilyenkor nemcsak toxinhatas (felszabadulé endo-
toxm? érvénKesUI, hanem egyidejlileg enterdlis infekci6 is létrejon. Az ember és
az allat is lehet kozvetve vagy kozvetlenil a salmonellak forrasa. Bar a salmo-

nellak novekedéséhez az optimalis hémérseklet 37 °C, elé? jol szaporodnak
szobah6mérsékleten is. A tej és tejtermékek kozll salmonella toxiko-infekciot
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okozott mér a friss tej, fermentélt tej, sajtok, fagylalt (9), a hazai statisztikak
szerint fagylalt, tej, taro, tejszin (9).

Az Un. feltételesen pathogen organizmusok altal okozott élelmiszerartalmak
altalaban kénnyebb lefolyastak az el6bbieknél. Ezek létrejottének is el6feltétele,
hogy a jelenlev8 organizmus szamara megfeleld id6 és megfelel6 hémérséklet
alljon rendelkezésre az elszaporodashoz.

Az ételmérgezések elkeriilése érdekében elsérend(i feladat biztositani, hogy
karokozdk ne keriiljenek az élelmiszerbe, kiilonds fi?(yelmet kell forditani e tekin-
tetben a fogyasztasra kertl6 nyers tej kezelésére. Akorokozok ellen hatasos vede-
intézkedés a teg'] esetében a hdékezelés (pasztﬁrdzés?, amely ma mar a legtobb
orszagban, igy hazankban is a tejipar szamara kotelezéen el&irt eljaras. A héke-
zelés utan a legfébb feladat az Gjrafert6z6dés lehet6ségeinek a kiiktatasa, vala-
mint a megfelel§ hiit6lanc biztositasa. Tejtermékek készitése esetén olyan tech-
noldgia alkalmazasa, amely a fert6z6 és a toxint termel6 mikroorganizmusok
jelenlétét kizarja.

A tej és tejtermékek, valamint a fagylaltok mikrobiol6giai tisztasagaval
kapcsolatos problémékat rdviden ennyiben kivantuk érinteni. Osszefoglalva
megéallapithatjuk, hogy ezen termékek olyan fok( mikrobioldgiai tisztasaga,
amelyet a fogyasztok érdekei megkivannak, még nincs kell6képpen biztositva.
Ezt példazzadk azon adataink, amelyek az altalanos mikrobioldgiai tisztasag
egyes jellemz6i (Osszes €6 csiraszam, coliform szam stb.) szempontjabol repre-
zentaljak a vizsgalt termékeket, valamint amelyek a forgalomban levé termékek
kifogasoltsagi aranyat mutatjak.

A mikrobiol6giai tisztasaggal kapcsolatos szigordbb kovetelményeket a ko-
vetkez6k indokoljdk, hogy csak néhé&nyat emlitsink: 1) rendszerint hékezelt
(paszt6rozott) termékrdl van szo, amelytél f’(oggal elvarhat6 a jobb mikrobiold-
giai min6ség. 2) A tejnek mint alapanyagnak, de a tejtermékek egy részének is,
amelyek tovabbi felhasznalasra keriilnek, mikrobioldgiai szennyezettsége nagy-
ban kihat a végtermékre. Itt elég csak a tejpor eredetl ételmergezesekre (11,10),
tovabba a tejpor alapanyagl csecsemd- es gyogytapszerek, a tejjel, tejszinnel
készitett cukraszati termeld Uzemi készitmenyekkel kapcsolatos olyan problé-
makra utalnunk, melyek a tej, tejpor, tejtermékek kedvezétlen mikrobiol6gia
mindségére vezethetdk vissza.

Amint arra mar utaltunk, a nem megfelel§ altalanos mikrobioldgiai tiszta-
sag, illetve az ezt eredményezd kedvezétlen higiénés korilmények megteremtik
annak lehet6ségét, hogy ezen termékek korokozokkal szennyezddjenek. Az an.
felteteles korokozok, melyekrél mar emlitést tettlink, sok esetben jelen lehetnek,
mint pl. az enterococcusok (6, 12), staphylococcusok. Ha kedvezd hémérsékleti
viszonyok mellett elegend6 id6 all rendelkezésre ezek elszaporodasahoz, egész-
segligyi szempontbol mar veszélyt f’(elenthetnek a fogyasztora nézve. Sulyosan
kifogasolhatd higiénés koriilmények mellett obiigat kérokozok jelenlétével is
szamolhatunk, amelyek az el6bbieknél joval kisebb szamban is okozhatnak
egészségkarosodast.

Az 1960-69. évi ételmérgezési statisztikat vizsgalva kiderdil, hogy targyid6-
szakban igazoltan dsszesen 4480 személyt érintett tej, tejtermék, fagylalt altal
okozott ételmérgezés és ezek koziil 1900 személy szorult korhdzi apolasra. Az
ételmérgezési esetek kihatasat vizsgéalva figyelembe kell venni a tarsadalom
szempontjabol a kiesett munkadrakat, a tarsadalombiztositasi raforditast, vala-
mint az erintett személyek egyéni karosodasat is.

Véleményiink szerint a megfelel6 higiénés koriilmények biztositasara, a
higiénés rendszabalyok betartdsara mind a termelés, mind a forgalmazas terule-
tén nagyobb figyelmet kell forditani, mert csak ezzel lehet biztositani az élelmi-
szerek olyan foku mikrobioldgiai tisztasagat, amely a gazdasagi érdekeken
(exportmindség) tilmenden egyben a fogyasztok egészségvédelmét is szolgalja.
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O HEKOTOPbIX MPOBTEMAX MWKPOBNOJIOTMYECKOIO KAYECTBA
MOJTOKA N MOJTIOYHbIX MPOAYKTOB

[Ob. Axowwuwmn

ABTOp 3aHVMMaeTcs npobiemMamyi MUKPOBKOMOrMYECKOro KavecTsa MOJIOKa,
MOJIOYHbBIX MPOAYKTOB M MOPOXEHHOTO C TOYKU 3PEHWs MULLEBOIA MPOMbILL/IEH-
HOCTW. W13 fiaHHbIX KacatoLmMXcs MUKPOBMONOrMYECKOM YMCTOTbI NPOAYKTa, aBTop
CPaBHMBAET BEHrepckue fAaHHble C MpeanaraeMbiMi MeXAyHapOAHbIMA  HOPMaMU.

Vcnonb3oBaHnem [AHHbBIX uHcTUTyTOB cTOonMubl 1 HECKO/IbBKMX FOpoAoB, Ha
OCHOBaHWK %-a BO3MOXHbIX 06pa3LoB OLeHWBAET MUKPOBUOMIOrMYECKYIO uncToTy
006pasLoB B3ATbIX W3 MPOM3BOACTBEHHLIX NPEANPUATUNA, a Takke W3 TOProB/M.
B panbHeliiem, Ha OCHOBaHWM OOCYXXAEHUSA CTATUCTUYECKMX [aHHbIX MULLEBOro
oTpaBneHus BeHrpuu Ha nepuog 1960 —1969 rr., aBTop 3aHUMaETCH ycnosuamu
BO3HWKHOBEHWS OTPAB/EHMA MWLM CTaPUIOKOKKAMM, & TakXKe POfiblo  3HEpo-
NaToreHHbIX 6GaKTepuii.

ABTOp MOAYEPKMBAET BaXKHOCTb COBHOAEHUA MEPONPUATUIA TUIMEHbI, KOTO-
poe HeobGXoAMMOe KaK B 06/1aCTM MPOM3BOACTBA, TaK W CObITa ynomsiHyTeix NPO-
JYKTOB MWTaHus, 4To6bl 06ecneunTb 34paBoOXpaHy noTpebuTeneii.

EINIGE PROBLEME DER MIKROBIOLOGISCHEN QUALITAT VON
MILCH UND MILCHPRODUKTEN

Gy. Janossy

Die Verfasserin bespricht - mit der mikrobiologischen Qualitat von Milch,
Milchprodukten und Speiseeis verbundene — Probleme aus lebensmittelhygieni-
schen Standpunkte. Sie teilt auf mikrobiologische Reinheit dieser Produkte sich
beziehende ungarische Angaben mit und vergleicht dieselben mit der empfohle-
nen_ internationalen Norm. In Anlehnung an die Angaben des hauptstadtischen
'(KOJAL) Instituts wie auch auf die der provinziellen Institute wertet sie die
mikrobiologische Reinheit der den produzierenden Betrieben und auch dem
Handel entstammenden Proben aufgrund der Prozentwerte der beanstandeten
Proben aus.

Mit Berucksichtigung der ungarischen statistischen Lebensmittelvergiftungs-
Angaben bespricht sie weiterhin die Bedingungen der von Staphylokokken verur-
sachten Lebensmittelvergiftungen sowie die Rolle anderer enteraler pathogener
Mikroorganismen.

Die Verfasserin betont die Wichtigkeit der Einhaltung hygienischer Regeln,
da diese sowohl bei der Produktion wie auch im Handel zum gesundheitlichen
Schutz der Konsumenten unentbehrlich sind.

47



SOME PROBLEMS OF THE MICROBIOLOGICAL QUALITY OF MILK
AND DAIRY PRODUCTS

Gy. Janossy

Problems concerning the microbiological quality of milk, dairy products
and ice creams are discussed from the aspect of food hygiene. Data are pre-
sented as regards the microbiological purity of these products, comparing the
data referring to Hungary with the suggested international standards. Utilizing
the data originating from the Budapest Institute and several institutes in the
country, the microbiological purity of samples withdrawn from dairy plants
and from commercial shops is evaluated on the basis of the establisched per-
centages of samples wich were found to be objectionable.

On discussing the statistical data of food poisonings in Hungary in the
period 1960-1969, conditions inducing food poisonings by Staphylococcus and
the role of other enteral pathogens are dealt with.

The necessity of observing carefully the prescribed hygienic measures is
emphasized since these measures serve for securing the preservation of the
?eaéth of consumers both in the production and in the sale of the discussed
00dSs.

QUELQES PROBLEMES DE LA QUALITE MICROBIOLOGIQUE
DU LAIT ET DES PRODUITS LAITIERS

Gy. Janossy

L auteur traite des problémes relatifs & la qualité microbiologique du lait, des
produits laitiers et des glaces, du point de vue de I’hygiéne alimentaire. Il publie
des données par rapport & la pareté microbiologique des susdits produits, en com-
parant les données obtenues de la Hongrie avec les normes internationales pro-
posées. Il se sert des données des institute de la capitale et de quelques villes de
Campagne pour éveluer la pareté microbiologique des prélévements des usines et
du reseau commerciale. L’évaluation s’effectue & la base du pourcentage des pré-
lévements contestés.

A partir des données statistiques relatives aux intoxications alimentaires qui
se sont produites en Hongrie en 1960 - 1969, il s’étend sur les conditions des into-
xications causées par les Staphylococcus, ainsi que sur le role d’autres pathogenes
entréaux.

L’auteur met en relief I'importance de I’observation des mesures hygéniques
nécessaires dans la production autant que dans le commerce des denrées e
question, afin de garantir la protection sanitaire des consommateurs.



