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A téplalkozas-élettani szempontbodl igen kedvezdé sajatsagokkal rendelkez6
hidegkonyhai készitmények el6allitasa és fogyasztasa hazankban évrél évre no-
vekszik, igy az élelmiszerhigiéniai szolgalatoknak egyre nagyobb figyelmet Kell
forditania ezek ellenérzésére, és ezen belll a végtermékek mikrobiolégiai vizsgala-
tara, kilonos tekintettel arra, hogy dsszetev6ik nagy része er6sen romlékony. Fi-
gyelembe kell venni tovabba azt a tényt is, hogy ezek a készitmények ma még alta-
laban kis- és kodzéplizemekben késziilnek, melyeknek termelési-technoldgiai higié-
nija és jo gyartasi gyakorlata kdzismerten nem olyan kialakult, mint a nagyize-
meké, s a termelés folyaman a manualis munkafolyamatok is eléggé nagy gyakori-
saggal fordulnak el6.

Vizsgalataink kezdetén, a 60-as évek els§ felében a készitmények mikrobio-
l6giai-higiéniai allapotat empirikusan megallapitott csiraszam-értékek alapjan
biraltukéi. 1966-ban nem talzottan nagyszami es meglehet6sen heterogén minta-
anyagon végzett felmérd vizsgalatok alapjan egyes hidegkonyhai termékekre Gjabb
értékeket javasoltunk ,,hazi norma”-ként torténd elfogadasra (1). A felhalmozédott
vizsgalati adatok birtokaban 1974-ben kerilhetett sor els6 izben arra, hogy mate-
matikai-statisztikai modszerek alkalmazésaval tegylink javaslatot a végtermékek
objektiv higiéniai elbiralasi iranyelveinek kialakitasara, indikator mikroflora-
mutatéik alapjan. Az 1974-ben kialakitott hatarértékeket a tovabbiakban m-mel
és M-mel jeldljik.

Anyag és modszer

1974 6ta e téren tovabbi kiterjedt vizsgalatokat végeztiink és a kdvetkezékben
a tdbb mint 1800 ujabb minta mikrobioldgiai elemzése soran felgyllemlett mint-
egy 7500 részadatbol adodo kovetkeztetéseket mutatjuk be. A vizsgalatok harom
nagyobb hidegkonyhai termékcsoportra, 383 ecetes salatara, 1051 majonézes és
385 aszpikos készitményre, és ezen belul 6t mikrobiolégiai mutatéra vonatkoznak,
éspedig:
. a mesophil szulfitredukal6 clostridiumok 6sszes szamara;
. a coliform baktériumok szdmara;
. a mesophil aerob baktérium-szamra (SPC);
az enterococcus-szamra és
a penész-szamra.
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A mikrobiolégiai vizsgalatokat az els6ként emlitett 3 mutatéra vonatkozéan
a nemzetkozi (1SO) mddszerekkel megegyez6 szabvanyos hazai referencia-modsze-
rekkel végeztuk, és a végtermék-mintdkat a hidegkonyhai termel6 Uzemekben
mindig kozvetlenlil a gyartasi folyamat befejezése utan vettik.

Adatainkat —ahol azok megoszlasa ezt lehet6vé tette —mindenitt matema-
tikai-statisztikai modszerekkel dolgoztuk fel és grafikusan abrazoljuk. Az Gjabb
vizsgalati sorozat alapjan redlisnak tartott hatarértékeket m'-mel és M'-mel je-
16ljuk.

Sajat vizsgalatok és kovetkeztetések
7. Ecetes salatak

A csoport termékeire kdzosen jellemzd az alacsony (5,0 alatti) pH-érték, a
tisztitott-nyers zoldségfélék jelenléte, valamint a bennik foglalt buskészitmény
pasztérozott volta.

Az ecetes salatdk mesophil szulfitreduk&lé clostridiumai szaménak valtozésat
az 7. dbra mutatja be. Az abrabdl szemléletesen lathato, hogy a kovetelmények tel-
jesitése rendkivil kedvezd. Bar ilyen esetekben altalaban a hatarérték szigoritasat
szoktdk javasolni, mi ezt ezesetben nem latjuk célszerlinek, mert egyrészt a clos-
tridiumoknak 10/g alatti mennyiségben torténd rutinszer(i kimutatasa az alkalma-
zott vizsgalati metodika lényeges valtoztatasat kivannd meg, masrészt a jelenlegi
hatarértékek teljesitése az egészségiigyi biztonsagot kielégité mértékben biztositja.

Az ecetes salatdk coliform baktériumai szdménak alakuldsat bemutatd 2.
abrabol az derdl ki, hogy a jelenleg érvényes hatarérték el6irdsokat az altalunk vizs-
galt sokasag értékei nem képesek teljes mértékben kielégiteni. A coliform szamok
varhato értéke (x) az m alatt van ugyan, ugyanakkor azonban az egy naggysagren-
det meghalad6 széras kovetkeztében a vizsgalt mintdk 22,5%-a ,,kifogasolt” mi-
nésitést kapott. A jelenlegi elbiralasi hatarérték lazitasat ennek ellenére nem ter-
vezzik, hiszen pontosan a nagy szoras arra mutat, hogy realis kdvetelmény a ter-
melési higiénia olyan fejlesztése, amely lehet6vé teszi a mintak tdébbségének 1000/g
alatti coliformszamat.

7. dbra
Ecetes salatak. Mesophil szulfitredukalo clostridiumok
T. Rockenbauer Agnes és munkatarsai dolgozata 4., 6. 4brajanak feliratai helyesen:

X = 1x 10-2 és X=6Xx 10-2. (Szerk.)
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2. abra
Ecetes salatdk. Conform baktériumok
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5. 60ra
Ecetes salatdk. Mesophil aerob baktériumok

Ugyanezen termékcsoport mesophil aerob dsszes él6 mikrobainak szdma a 3.
&bran kozolt médon alakult. Ennek a mutaténak az elemzésénél 1ényegében ugyan-
azt a problémat latjuk, mint a coliform-szaménal, s ebbdl kovetkez6en a megoldas
is azonos, vagyis itt sem a hatarérték lazitasara, hanem a termelési higiénia fej-
lesztésére kell torekedni az ilyen szempontbdl elmaradt tizemekben.

Az enterococcus- és penész-szamoknak indikator mikrofléraként valé hasznél-
hatésdgara mindharom termékcsoport vonatkozdsadban a vizsgalatokat 6sszefog-
lalé részben térink ki.
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2. Ma'jonézes készitmények

A majonézesnek jeldlt készitmények tllnyomo részét a hazankban legnagyobb
termelési volument képzdé franciasalata alkotja, amelyet igen valtozatosan hasz-
nalnak fel, részint 6néllé salataként, részben mas termékekkel kombinalva. Alap-
vetd alkotérésze a majonéz és e mellett a kiilonféle, legtobbszor hékezelésen atesett
zbldségfélék (burgonya, sargarépa, zoéldborso, alma stb.).

A majonézes keszitmények mesophil szulfitredukalé clostridiumai szamanak
valtozasait a 4. dbra mutatja. Az itt bemutatott helyzet teljesen azonos azzal,
amelyet az ecetes salatak ezen mutatdjara vonatkozoan ismertettiink, tehat a doén-
tési kritériumok is azonosak. igy az eddigi elbiralasi hatarértékeken valtoztatni
nem sziikséges.

Lényegileg ugyanez mondhat6 el a majonézes készitmények coliform szdmara
is, amely, az 5. abran lathaté modon, gyakorlatilag azonos az ecetes salatak coli-
is jOl teljesitik higiéniai-jelz6 funkcidjukat.

A mesophil aerob mikrobaszam mint higiéniai mutaté ennél a termékcsoportnal
nem jon szoba, tekintettel arra, hogy a majonézhez jelent6s mennyiségben fel-
hasznalt teljfél lactobacillusokbol allé hasznos kultirmikrofléraja a termék egészé-
nek mikroflorajat —egyes esetekben a coliformoktdl eltekintve —uralja, és barmi-
féle szamszer( 0sszes mikroba-szam alapon torténd higiéniai értékelést kizar.

3. Aszpikos készitmények

Az ,,aszpikos” néven oOsszefoglalt hidegkonyhai termékek kozos jellemz6je a
kocsonyasitd anyagok igénybevételével elallitott aszpik jellegi bevonat a termék
feltletén. Maga az aszpikkal fedett hasznos tartalom a legvaltozatosabb termékfé-
leségekbdl (pl. nyelv, szalami, hal, tojas, pastétomok stb.) tev6dhet 6ssze.

Az aszpikos készitmények mesophil szllfitredukald clostridiumai szamanak
véltozasai —mint azt a 6. abra mutatja —tendencidjukban teljesen azonosak az
el6bbi két termékcsoportéval. igy ezeknél is a korabbiakban az ecetes salatak clos-
tridium-szdmanak értékelésénél elmondottak érvényesek.

Egészen mas a helyzet viszont ezen készitmények coliform-szamanak értéke-
Iésénél, amelyet a 7. abra mutat be. Az abran ugyanis minésit6 rendszeriink szem-

4. abra
Majonézes készitmények. Mesophil szulfitredukal6 clostridiumok
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537.

5. bra
Majonézes készitmények. Coliform baktériumok

6. dbra
Aszpikos készitmények. Mesophil szulfitredukalé clostridiumok

pontjabdl kedvezbtlen kép lathaté. Ennek tovabbi alkalmazésa esetén a jelenleg
érvényes m-hatarérték kovetelménynek a vizsgalt mintdknak minddssze 48%-a fe-
lelne meg, a mintaknak 30%-a pedig a ,,kifogasolt” kategériaba esnék. Figyelem-
mel arra, hogy e termékcsoport gyartastechnologidja kiloéndsen sok, az utészeny-
nyez6dést nagymértékben elbsegitd kézi munkafazist tartalmaz, ezért a jelenlegi
coliform-hatarértékeket pillanatnyilag teljesithetetleneknek kell megitéintink,
ezért itt feltétlentl valtoztatds sziikseges. Ha viszont mind az elfogadasi (m'),
mind a visszautasitasi (M") kritériumot fél-fél nagysagrenddel megemeljik, akkor
a kett6s eredményvonallal, illetve pontozott vonallal abrazolt helyzet all el6, és az
ekkor jelentkez6 17%-nyi kifogasolasi arany éppen megfelel6 mértékd higiéniai
fejleszt erélyt jelent.

a



X ml5

X+S-55
m- 1
M- 1
5
M'- 5
109
470
7. abra
Aszpikos készitmények. Coliform baktériumok
log
10
!
4 . . QAcsR
A 1 |
5 — 4 o1
: ‘T ri 1L QOLIFCRV
Ft H
0 <r“L :HE MESAER
T T = i
) ENTERCC
! i i{
5‘—|I L .
I PENESZ™
-
«
-
40 ! .
ECETES MAJONEZES  ASZPIKCS

SALATAK KESZITM KEZITM

. 8. abra
Osszesité tablazat

A mesophil aerob mikrobaszam higiéniai mutatéként — a majonézes készit-
ményekhez hasonléan — itt sem értékelhetd, a hasznos kultir-mikrofléranak a
készitmények tobbségében vald zavard jelenléte miatt.

Munkéank osszefoglalasat a 8. 4bra tartalmazza, amely termékcsoportonként
mutatja be a vizsgalataink alapjan az egyes mutatokra varhat6 logaritmus-érté-
keket és azok szorasait, azonos léptéki rendszerben abrazolva valamennyi vizsgalt
mutatét, amelyeket a kulénboz6 termékcsoportokban azonosan jeldltiink. Jol lat-
hato, hogy az enterococcus-szamok logaritmusainak varhatd értéke minden vizsgalt
termékcsoportnal 0/g alatt van, és igy higiéniai helyzetet jellemz6 indikator értéke
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a hidegkonyhai termékeknél nincsen. Ugyanez mondhat6 el a Kissé magasabb
atlagértékkel jelentkez6 penészekrdl is.

Végul tablazatban adunk attekintést munkank egészér6l, a vizsgalt készit-
ményekrél és értékelt mikrobiol6giai mutatéikrél, az alkalmazott mdédszerekrél,
a tényleges vizsgalati erdményekrol (kozépértékek és egyszeres szérassal megnovelt
kozépértékek), valamint a gyartasi tételeknek ezek alapjan javasolt mikrobiold-
giai-higiéniai minésitésérdl, harom rendszerl mintavételi terv keretében, alapvet6-
en a clostridium-szam és a coliformszam, az ecetes salatak csoportjanal ezen felll a
mesophil aerob mikrobaszam alapjan. A tablazat a 61. oldalon talalhaté.

Mintavételi terv keretében jelz6 (indikator) mikrobak vonatkozasaban végzett
végtermék-vizsgalataink eredményébdl az aldbbi kovetkeztetések levonasat tart-
juk indokoltnak:

1. kifogastalan az adott termék termelési higiéniaja, ha a mintavételi terv kere-
tében vett mintaelemek egyike sem haladja meg egyetlen vizsgalt mutatéra
sem az m'-értéket;

2. tlrhetd, ha legfeljebb ¢ szdmU mintaelem taldlhatd az m'- és M'-érték kozott,
dglaz M'-et egy mintaelem sem éri el, illetve haladja meg egyetlen mutaté-
nal sem;

3. kifogasolt a termelési higiénia, ha egy vagy tébb mintaelem eredménye akar
egyetlen mutatdra vonatkozoan is eléri vagy meghaladja az M'-értéket.

Korokozo és ételmérgez6 mikrobakat a kifogastalan és tlrhetd higiéniaja
mintak természetesen nem tartalmazhatnak, feltételesen koérokozé mikroba-tar-
talmuknak pedig meg kell felelnie a hatalyos egészséguigyi el6irasoknak.

MNKPOBNOJJOMMYECKAA OLLEHKA HEKOTOPbLIX 3AKYCOYHbIX
MN3OETNN HA OCHOBAHUWN MUKPO®J/10Pbl NHONKATOPA

ArHew T. PoukeHbayep, Abépab JTomban un LLlaHaop Cakan

ABTOPbI JAOT OTHET O MHOIO/IETHWX UCC/ef0BaTEIbCKUX paboTax NpoBeAeHHbIX
C Uenbio paspaboTKM CUCTEMbl MUKPOBMOMOTNYECKO-TUTMHUYECKON OLEHKN TpEX
60MbLUMX FPYMN 3aKYCOYHbIX U3AeNNIA (canaTbl C ykcycom, NPOAYKTbI C MeOHE30M
N CTY[EHUCTbIe 3aKYCKM), B paMKax KoTopbIX, B nepuoge 1974- 1976 rr BbINOAHWN
JeTa/lbHble MUKpobuonornyeckne aHanmsbl 1800 obpasuoB (H). Ha ocHoBaHuM
MaTeMaTU4ecKo- CTaTUCTUYECKOro aHanusa, npubn. 7500 faHHbIX npegniaranmv
(M) o6osHauarowyto 6esynpeqHyro rUrieHy MpoM3BOACTBA MApPTUIA HEKOTOPbIX
rpynn npojyKumi, a Takxke el aonycrtumeix MUKPOOMOMOIMYECKMX MPedesibHbIX
BenmMunH (M') B OTHOLLEHUM HVDKeCNedytoLmMX nokasaTenein a 4 MakCMMasibHOro
yMcna OCHOBHbIX 00pPa3LiOB HaXOAALUMXCA MEXAY asyms 3HAYEHUAMM (C): BCEro
UUCNO Me30(M/IbHBIX KIOCTPUAUYMOB PefyLMpyoLnX CyNbtUT; YMC/IO KOMGOPM-
HbIX 6GaKTepuii; 4MCcN0 Me30(hUIbHbIX aspobHbIX GakTepuit (SPC); 4mcno 3HTepo-
KOKKOB; 4Mco necHeidl. OLEeHKY MpOBOAUAM TMPeXJe BCEro ro MnepBbIM asym
nokasartensiM, B Cny4dae MPOAYKTA C ykcycom, KPOME 3TUX M Ha OCHOBaHuM SPC,
a B C/lyyae 3TWX MPOLYKTOB METOA OLEHKM Ha OCHOBaHUM 4uMCna 3HTEPOKOKKOB
W NSIECHEN He CUMTAOT MOAXOAALLMM AN1A XapaKTePUCTUKM YPOBHS TMIr1eHbl Mpouns-
BOACTBA. ABTOP MOAYEPKMBAIOT, YTO MATOreHHbIE U NULLYOMpPefenstoLme MUKPOObI
He wmoryT COAEPXaTbCA B MapTUSX MONyYMBLUME Oe3ynpevHyd U ponyctumyio
OLEHKY, @ COAepXXaHWe ycnoswo MATOMEHHbIX MWKPOG [LO/MKHO COOTBETCTBOBATH
[e/iCTBUTE/NBbHBIM MPEANCAHNAM OPraHoB 3ApaBOXpaHeHNs.
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MIKROBIOLOGISCHE BEURTEILUNG VON EINIGEN
KALTBUFETTPRODUKTEN AUF GRUND IHRER
INDIKATORMIKROFLORA

A. T. Rockenbaucr, Gy. Lombai und S. Szakai

Es wird Uber langjahrige Untersuchungen berichtet, die zwecks Entwicklung
eines mikrobiologisch-hygienischen Systems zur Beurteilung von drei wichtigen
Gruppen der Kalthiifettprodukten (mit essig bereiteten Salatsorten, Majondse
enthaltenden bzw. Aspik enthaltenden Produkten) durchgefihrt wurden. Bei
diesen Untersuchungen wurden in den Jahren 1974—1976 mehr als 1800 Muster
(n) einer ausfihrlichen mikrobiologischen Analyse unterworfen. Auf Grund der
mathematisch-statistischen Analyse der etwa 7500 Teilangaben werden in den
einzelnen Produktgruppen Vorschlage von Grenzwerten beschrieben, die die ta-
dellose Produktionshygiene der erzeugten Produkte (nT), ferner die noch tolerier-
baren mikrobiologischen Grenzwerte (M') anzeigen, und fiir die maximale Gesamt-
zahl (c) der einzelnen, sich zwischen den vorangehend beschriebenen Werte be-
wegenden elementaren Muster beziglich der folgenden Indikatoren: Gesamtzahl
der mesophilen sulfitreduzierenden Clostridien; Anzahl der Coliform-Bakterien;
Anzahl der mesophilen aeroben Bakterien (SPC); Anzahl der Enterococci; Anzahl
der Schimmel Anleitung geben. Es wird vorgeschlagen, die Beurteilung hauptsach-
lich auf rund der ersten zwei Indikatoren, im Fall von mit Essig bereiteten
Produkten ausserdem auf Grund des SPC-Wertes vorzunehmen, wahrend die An-
zahl der Enterococci und Schimmel scheint zur Kennzeichnung des hygienischen
Niveaus der Produktion im Fall dieser Produkte ungeeignet zu sein. Es wird betont,
dass die als tadellos oder tolerierbar bezeichneten Produkte keine pathogene oder
lebensmittelvergiftende Mikroben enthalten sollen, wahrend ihr Gehalt an patho-
genen Mikroben den gultigen hygienischen Vorschriften entsprechen muss.
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