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A husbol vagy a termék jellegét meghataroz6 mértékben has felhasznalasa-
val készilt (4n. hasalapu) teljes- és félkonzervek gyartasi biztonsaga — felté-
telezve a ,,j0 gyartasi gyakorlatot” — alapvetSen a felhasznalt nyers-, adalék-
és segédanyagok mikrobiolégiai értelemben vett tisztasaganak a fuiggvénye.

Kuléndsen megnétt a mikrobiologiai tisztasag fokozasanak kovetelménye
az er6teljesebben bakteriosztatikus (de egyben potencialisan karcinogén) ké-
miai adalékanyagoknak, mindenekel6tt a nitrat- és a nitritvegylleteknek meny-
nyiségi csokkentésére iranyuld vilagtendencia kovetkeztében. Az esetleges C.
botulinum-szennyezettség gyartéi és fogyasztéi kockazatanak a pacsdé mennyiség
csokkentésébdl szarmazd novekedését ui. csakis mikrobiolégiai tisztasag szem-
pontjabol kifogastalan, botulinusmérgezés lehet6ségével gyakorlatilag tehat nem
fenyeget6 alapanyagokkal lehet ellensulyozni. A konzerveknek biztonsagi okok-
bol helyenként alkalmazott, az elméletileg szikséges és indokolt Fs-értéket
meghaladé mértékld hbkezelése tartésan jarhaté utként nem jéhet széba, mivel
az ilyen termékeket mind az export-, mind a hazai piac fogyasztok6zonsége el-
utasitja.

A korvonalazott alapkdvetelmény biztositasara agyartoé izemekben egyrészt
a higiéniai el6irasok szigori megtartdsara kell az eddigieknél jéval nagyobb
gondot forditani, masrészt a gyartaskézi mikrobioldgiai ellenérzést kell rend-
szeressé és perspektivaban folyamatossé tenni azzal a célkitlizéssel, hogy a tar-
tadlyokba feltétlenil mikrobaszegény, és ezen belll is termorezisztens baktérium-
sporékat legfeljebb minimalis mennyiségben tartalmazd, élelmezésegészségugyi
szempontbdl tehat Artalmatlan félkésztermékek keriljenek.

A folyamatos, megbizhaté gyartdskézi mikrobioldgiai ellenérzés nemcsak
az egészségugyi aggalytalansdgot szolgalja, hanem a gyartasi biztonsagot is
noveli, hiszen mig a C. botulinum sp6rait tartalmazé alapanyag els6sorban egész-
ségugyi veszélyt jelent a fogyaszté emberre, addig a hozza rendkivil hasonlé
ubiquiter korilmények kozott el6fordulé C. sporogenes és C. putrefaciens vissza-
marad6 sporai a konzervek romlasanak leggyakoribb okozdi. A két tipus kdzott
mintegy kozbilsé helyet foglal el a C. perfringens, amely egyrészt fontos romlast
okoz6é mikroba, de ezen felll, megfelel6 szamban valé el6fordulasa esetén, eléggé
veszélyes, bar a botulinusmérgezésnél mindig enyhébb lefolyasu, ételmérgezés
el6idézésére is képes.

Az alap- és segédanyagokkal szemben tamasztott szigor, de egészséglgyi
és gazdasagi szempontb6l egyarant nagy fontossagu kovetelményeket a hatésagi
és uzemi mikrobiolégiai ellenérzd szerveknek olyan egységes mddszerekkel kell
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vizsgalniok, amelyek ezekben, valamint afélkész- éskésztermékekben ténylegesen
jelen Iévé baktériumsporadknak (kivételesen vegetativ formaknak) mennyiségi es
min6ségi szempontbdl valé felderitését lehetéleg in foto biztositjak.

Hazankban az 1970-es évek elsd felét6l kezdve a Magyar Szabvanyigyi Hi-
vatal iranyitdsaval komoly eréfeszitések folynak megbizhatd, egységes, korszer(
és viszonylag gyors mikrobiolégiai vizsgéalati médszerek kidolgozasara és szabva-
nyositdsara. Ezek eredményeként hisok és husalapi élelmiszerek mikrobiol6-
giai ellen6rzésére ma mar az éaltalanos el6irdsokon és a mintavételi szabvanyon
kivil hét kotelez6 hatalyd mikrobiol6giai MSZ-szabvany all az alkalmazok ren-
delkezésére. Az 1976-ban lényegében befejez6d6 els6 szakasz keretében az MSZH
3640-es Mikrobiologiai Szakbizottsaga kidolgozta, illetve kidolgozza a leg-
fontosabb  kérokozé (ételmérgezd - ételfert6z6), valamint a nem kivanatos
kills6 szennyez6dést jelz6 (indikator) mikrobak kimutatdsanak vagy szam-meg-
hatarozasanak szabvanyos moédszereit. Ezek a médszerek — kisebb valtoztata-
sokkal — adaptalhaték lesznek mas élelmiszercsoportok vizsgalatara is, amint
ez a folyamat a fagyasztott készételek teriiletén mar meg is indult.

A szabvanyositott vizsgalati médszerek a kovetelményeket — a tényleges
igényekkel 6sszhangban — harom szinten egyidejlileg elégitik ki:

1 Dontovizsgalati elbirdsok forméjaban a nemzetkdzi élelmiszerforgalom
kévetelményeit, kiulonds tekintettel a KGST keretében folyé szabvanyositasi
munka el6irasaira és a Nemzetk6zi Szabvanyligyi Szervezet (ISO) szabvéany-
ajanlasaira, figyelembe véve egylttal a mikrobiolégiai metodikai egységesi-
téssel foglalkoz6 egyéb nemzetkdzi szervek és szervezetek, igy az 1CMSF (Elel-
miszerek Mikrobiolégiai Vizsgalatait Specifikald6 Nemzetkozi Bizottsag), valamint
a FAO/WHO Codex Alimentarius Bizottsaga ajanlasait is. Ezeknek a doént6-
vizsgalati el6irasoknak alkalmazasa kotelezé a nemzetkozi forgalom targyéat ktpezo
élelmiszertételek hatésagi bizonylatolasaval 6sszefiiggd vizsgalatok esetében.

2. A tajékoztaté vizsgalatok el6irdsai altalaban a hatésagi ellenérzé intézetek
eddigi rutinvizsgalati médszereit egységesitik és emelik szabvanyerére, amennyiben
azok megbizhatdsaga a 95%-os elfogadhatosagi szint kovetelményét kielégiti. Ezek
tobbségikben a MEM Elelmiszeripari Higiéniai Ellen6rz6 Szolgalat Kézponti
Laboratériuma altal kidolgozott és az allategészségiigyi allomasok laboratériumai-
ban is atvett mddszerek.

3. Az egyszer(i vizsgalati modszerek biztositjak a higiéniai ellenérzés szempont-
jabol legfontosabb mikrobaféleségek ill. mikrébacsoportok kimutatasanak vagy
mennyileges meghatarozasanak egyszerl és viszonylag gyors lehet6ségét a kisebb
felkésziltségl Uzemi laboratériumokban is, mindenekel6tt a gyartasi biztonsag
novelése érdekében.

Az egységesitési-szabvanyositadsi munka nem mentes a problémaktél sem,
amelyek megoldasa a kozeli j6v6 fontos feladata. Ezek kozil a legfontosabbak a
kovetkezbk:

1 A szabvanyos vizsgalati modszerek altalanos alkalmazhatésaganak el6-
feltétele, hogy az egységes kivitelezéshez megbizhaté min6séhben és valtozatlan
Osszetételben, tovabbéa elfogadhat6é aron, tehat alehetéséghez képest hazai gyar-
tdsbol, folyamatosan rendelkezésre alljanak a szikséges tapkdzegek, reagensek
és egyéb diagnosztikumok. Ma ezen a téren sok még a bizonytalansag, a megol-
dasra varé kérdés. Az élelmezésegészségigyi vizsgalatokat végzd kozegészség-
tgyi-jarvanyigyi laboratériumok jogosultak az ételmérgezéssel, valamint a
munkakori alkalmassadg megallapitasaval kapcsolatos mikrobiolégiai vizsgéla-
taikat az altalanos kozegészségligyi-jarvanylgyi modszerek szerint végezni
(amely utébbiak jellegik folytan lényegesen kulonbéznek az élelmiszervizsgalat
modszerekt6l) éppen azért, mert ilyen fajta tapkozegellatdsuk kodzpontilag
megoldott.
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2. A szabvanyos modszerekkel végzett vizsgalatok eredményének egységes
értelmezéséhez egyel6re hianyzik még — a nemzetkdzi kdvetelményeket is figye-
lembe vev6 — egységes és kotelezd hatalyl allami értékeld rendszer, amely jog-
szabdly erejével és szankciondlé sulyaval irnd el6 a kilénb6z6 élelmiszerekre
vonatkozé, meghatarozott mintavételi tervekhez kapcsolédé elfogadasi (m) és
visszautasitasi (M) hatarértékeket, valamint a két érték kozé esd (toleralhatd
mikrobaszamu) mintaelemek maximalis szamat (az un. c-értéket).

3. Végs6 célként, a klasszikus vizsgalé modszerek szabvanyositasat célzé
jelenlegi munkaszakasz tovabbfolytatdsaként, szikségesnek latszik a szabva-
nyositasi munka kiterjesztése olyan, lényegében 0, expressz médszerek szabva-
nyositaséara, amelyek segitségével az tizemi mikrobioldgiai-higiéniai ellen6rzé szer-
vezet lényegében folyamatosan, a gyartasi technolégiaba mintegy beépiilve tudnéa
informacioit szolgaltatni, amelyek ily médon a higiéniai allapotra nézve nem
csupan retrospektiv, hanem nagyfokban operativ és preventiv jellegliekké val-
hatnadnak. Ezen a téren a gyors biokémiai, enzimaktivitasi, immunfluoreszcen-
cias modszerek mellett komoly reményeket flizhetiink a Mikrobiolégiai Tarsa-
sagok Nemzetkdzi Szovetsége (IAMS) 1974. évi kiéli symposiuman sikerrel
bemutatott olyan modszerek szélesebb kor(i bevezetéséhez, mint pl. a médosi-
tott bacto-strip eljards, vagy a dip-slide moédszer, hozzatéve, hogy ezeknél is az
esetleges szabvanyositasnak természetesen el6feltétele az ezekhez sziikséges egy-
séges reagenciakkal (pl. a taptalajfilmmel bevont steril targylemezekkel stb.)
valé kozponti ellatas megbizhaté megoldasa.

4. Emlékeztetni kell végul az élelmiszer-mikrobiolégiai kutatas rohamos
fejlédésébdl ered6 felgyorsulasra. Ebb6l ered6en szamolni kell a jelenlegi mikro-
biolégiai vizsgalati médszereink esetében is a viszonylag gyors elavulassal (er-
kolcsi kopassal). Ezért a szabvanyok karbantartdsanak, vagyis rendszeres
kiegészitésének, esetenkénti médositasanak és ennél ritkdbb, de id6éként elkerul-
hetetlen, teljes feltjitasanak feladatat allandéan napirenden kell tartani.

Szakmai, személyi hirek

1976. aprilis 27 — dr. Abrasov vezetésével bolgar kuldottség tartézkodott
Magyarorszagon, a Mez6gazdasagi és Elelmezésugyi Mi
nisztérium meghivasara, mindségellenérzési tapasztalat-
csere céljabol.

1976. janius 16. A METE elndksége és Elelmiszeranalitikai bizottsdga a
Budapesti Mlszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertudo-
manyi Tanszékével lUnnepi Ulést tartott, Vik Mihaly emlé-
kezetére. (1 228. 0.)

1976. julius 1. dr. Dénes Lajos, a MEM f6osztalyvezetSje dr. Kottasz
Jozsefet, a FEV1 osztalyvezet6jét az Orszagos Komlo-
mindsitd Bizottsdg elndki teendbinek ellatasaval bizta
meg.
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