A SZEGEDI KORZETBEN TERMELT TEJ
MIKROBIOLOGIAI MINOSEGE

DR. FEHER LASZLO*

Hazinkban az 1025/1972-es és 1043/1974-es MT hatarozatok eredményeként
jelent8s javulds tapasztalhat6 a szarvasmarhatenyésztésben, ami a his és tej jelentds
mennyiségi novelését eredményezte. Sajnos, a mindségi javulds elmaradt a varako-
zastol. A j6 mindségii tejtermékek gyartasinak alapfeltétele, hogy a nyers tej tiszta és
kis csiraszamu legyen. A kifejt tej minSségét a fejés és az istallé higiénidjanak betar-
tasdval, a tej hiitésével lehet biztositani.

A mingségi tejtermelésnek, a fejéssel kapcsolatban két alapfeltétele van:

— egyrészt biztositani kell a targyi feltételeket (korszerii fejGgépek, megfeleld
szamu tartalék alkatrésszel, tisztito- és fertGtlenitGszerek, hiit6rendszer stb.),
. — masrészt biztositani kell a személyi feltételeket is, ami a gyakorlatban azt
jelenti, hogy a fejést megfelel§ alapképzéssel rendelkez8 dolgozdnak kell elvégezni.

Csak attol a fej6tS] lehet elvarni minSségi munkat, aki ismeri az 4ltala végzett
munka részfeladatainak kihatdsat a tej mindségére. Ez azt jelenti, hogy ismernie
kellene a tejleadas mechanizmusat a fejogepek mukédesi elvét és.a legalapvetobb
mény egyedi tulajdonsdgaival is, ami a takarmany hasznositast és tejelGképességet
illeti. Mindezt azért hangsulyozom ki, mert ha csiraszegény tejet akarunk el$allitani,
elsS 1épésként az elébb elmondott feltételeket kell biztositani.

Dabason, a Pest megye1 Kojalnal dolgozo orvos- kollegak szamadatokkal bizo-
nyitottdk, hogy a legnagyobb problémat 8k is abban latjak, hogy gyakorlatllag alig
tapasztalhato javulds a te_]termeles talan legfontosabb pontjan, a tejjel kdzvetlen dol-
gozb emberek képzettségében és hozzaallasaban.

Nekem nem 4llnak rendelkezésemre ilyen adatok, de a Szeged kornyek1 tsz-ckben
tett latogatisok arrél gySztek meg, hogy a kozépszintii vezetés szinvonala elfogad-
hatd mértékben novekszik, az alsé szintil vezetés szinvonala stagnal mig-a kdzvetlen
munkat végzs dolgozok szakmai felkeszultsege relative csokken.

Ha versenyben akarunk maradni, és exportképes termékeket akarunk eloalhtam,
mindenféleképpen fel kell zark6znunk a nemzetkdzi szinvonalhoz. Osszehasonlitasul
Svéjcban a nyers tej 85% 8 10* alatti, az NDK-ban 75% 3 X 10%nél kevesebb csirat
tartalmaz és-szamos, nagy multi orszagban, Hollandiaban, Danidban még ennél is
kedvezdbb a helyzet.

A kifejt tej minGség-meglrzésének mésik feltétele, a hiités azonnall tartds biz-
tositasa, hiszen tudjuk, hogy a pszikrofilek kivételével 10° alatt a mikroorganizmu-
sok szaporodni nem képesek. Orvendetes az a tény, hogy javult a hiitStarolas szin-
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vonala, nGit a berendezések szama, igy jelenleg hazdnkban a hiitott tej ardnya eléri
a 91%-ot. Ha azonban a hiit6be 10%on sejtszimu tej keriil, ezen a legmodernebb
mélyhiitd berendezésekkel sem lehet segiteni.

Kisérletsorozatunkban 1973-t6] vizsgaltuk a Szeged korzetében levg 6t tsz altal
elgallitott tej mingségét, mikrobiol6giai szempontbdl. A tsz-eket ugy valasztottuk
ki, hogy legyen koztiik olyan, ahol a tejet kézi fejéssel, sajtaros gépi fejéssel és modern
Alfa Laval rendszerii fejéberendezéssel nyerik.

Kisérletiink célja az volt, hogy Gsszehasonlitsuk a kiilonbozs fejési rendszerrel
nyert tejek mikroflérdjat, valamint egy-egy tsz-en beliil, a csiraszdm valtozasat, a
t6gybbl valo kifejéstSl az elszallitasig. :

KISERLETI RESZ

A nyers tej steril mintavevs edényben, hiitGtaskaban lehiitve keriilt be a labora-
toriumba. o

Az &Osszes él6mikrobaszim meghatirozdsihoz bromkrezolbibor indikétorral
szinezett univerz4l levest haszndltam, a koliformokat lauril-szulfitos taptalajon
hataroztam meg. A Staphylococcus aureus kimutatdsira sos-tejes és véres agart al-
kalmaztam. A szalmonelldkat elGszér Kaufman dusitasban elszaporitottam, majd
24 6rés inkubélas utdn brillantz6ld-fenolvords taptalajra oltottam 4t.
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EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

- A 8—10 alkalommal vett mintak atlagdnak értékelése alapjan a kovetkezd ered-
ményeket kaptuk. Salmonellat, Staph. aureust nem tudtunk kimutatni és az E. coli
szdma alatta maradt a megengedett értéknek. A mikrobaszamrél és a koliformok-
rdl ezt mar nem mondhatjuk el. Ha azt vessziik alapul, hogy az életbelépd rendelet
alapjan csak az 5X 10° csiraszamu tejek szamitanak 1. osztdlyunak, akkor az 6t tsz-b6l
csak kettS tudja teljesiteni ezt az értéket. Egy tsz-nél konzekvensen a még eltiirhetd
mikrobiolégiai hatarértéket is meghaladd Osszes él6 és koliformszdmot kaptunk.
Az elss abra a kiilonbozs fejési rendszerekkel fejt tej mikrobiologiai dllapotat mutatja
be ot tsz-nél. (Az oszlopok alatt levs szamok a tsz-eket jelolik.)

Most nézziik meg, hogyan alakul a tej mikrofloraja ugyan ennél a tsz-nél, ha
eldre bejelentkeziink, sét részt vettiink az eszk6zok és berendezések tisztitdsdban.
A kisérletet megel6z& napon az esti fejés befejeztével, az eszkdzoket szétszedve meg-
tisztogattuk, majd 6tfazisos cirkuldcidés mosast alkalmaztunk, reggel a fejés elStt a
berendezést ivoviz mindségli vizzel -atoblitettilkk. A t6gymosashoz 35 °C-os 0,5%
Josant hasznaltunk, a tejgyiijt6hazban a tejjel érintkezé feliileteket alaposan meg-
tisztitottuk, a szlir6ruhékat kif8ztiik, a fejés elStt a tragyat eltavolitottik stb. A ma-
sodik 4bra az igy nyert tej csiraszdmat reprezentalja.
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Az abra egyértelmiien mutatja, hogy alapos tisztogatds esetén egy vagy méasfél nagy-
sagrenddel lehet csdkkenteni a mikroorganizmusok szdmat.

Ha ezek ko6zott a tisztogatasok k6zott nem 3—4 hét telt volna el, hanem rend-
szeresen a szabvany altal elGirtan végzik, meggy6zGdésem, hogy még legalabb 1/2
nagysigrenddel alacsonyabb csiraszdmu tejet lehetne elGallitant.

A fejok lelkiismeretlenségét, gondatlan nemtér6domségét mutatja be a k6vet-
kezg 4bra is.

A harmadik 4bran a harmadik és 6tédik tsz tejét hasonlitottuk Ossze. Mmd-
kett6nél zart vezetékes rendszert alkalmaznak, de a harmadik tsz-nél nagyfoki
gondatlansigot tapasztaltunk minden esetben, mig az 6t6dik tsz messzemenden
betartotta az eldirt technol6giai utasitasokat. J41 lathaté az abrin, hogy a t8gybél
kifejt tej mindkettSnél kozel azonos csiraszamot mutat, de elszallitiskor mar majd-
nem két nagysdgrendnyi kiilonbség van a mikroorganizmusok szdmdban.

OSSZEFOGLALAS

Osszefoglalva a kisérleti eredményeket, azt a konkliziét vonhatjuk le, ha csira-
szegény tejet akarunk elGallitani, meg kell teremteni annak targyi és személyi fel-
tételeit. Ismerve a mezGgazdasigi iizemek felszereltseget elmondhatjuk, hogy a tar-
gyi feltételek kozel elfogadhaté modon blztosnottak igy a kozeljovében a személyi
feltételeken a sor.
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A csiraszam alapjan torténé tejatvétel is csak akkor lesz eredményes, ha abban
a fejést végz8 munkds kozvetlen érdekelt lesz.

Kisérleteink egyértelmiien bebizonyitottdk, hogy gondos munkaval, odafigye-
léssel Magyarorszagon is képesek lesziink el&allitani olyan jé minGségii tejet, mint
azt a fejlettebb mez8gazdasiggal rendelkezd, kvalifikdltabb dolgozdkat foglalkoz-
tatd allamok produkélnak.
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MICROBIOLOGICAL QUALITY OF MILK PRODUCED IN THE SZEGED DISTRICT
Dr. Ldszo Fehér

For several years examinations have been made of the microfiora contents of milks produced in
five co-operative farms in the Szeged district. The microbe and coliform counts have been determi-
- ned from the milking stage to the delivery, and milks obtained by different milking techmques have
been compared from a microbiological aspect.

It has been found that, with careful work and adherence to the technological instructions, it is
possible to produce milk with a low microbe count: in the future this will be one of the determining
factors in milk inspection in Hungary.

MIKROBIOLOGISCHE QUALITAT DER IN DER UMGEBUNG VON SZEGED
HERGESTELLTEN MILCH

Dr. Ldszlo Fehér

Mehrere Jahre hindurch untersuchten wir die Gestaltung der Mikroflora der Milch in fiinf
LPG-s in der Umgebung von Szeged. Wir bestimmten die Mikroben- und Koliformzahl von dem
Melken bis zur Ablieferung und verglichen vom Gesichtspunkt der Mikrobiologie die Milch, die
durch verschiedenen Melkenmethoden gewonnen wurde.

Wir haben festgestellt, daB durch sorgféltige Arbeit und die Einhaltung der Vorschriften Milch
von geringer Mikrobenzahl hergestellt werden kann, denn das wird in der Zukunft auch in Ungarn
eine der bestimmenden Voraussetzungen der Ubernahme der Milch.

MUKPOBUOJJOI'MYECKASA OLIEHKA KAYECTBA MOJIOKA,
MPOU3BOANMOI'O B OKPECHOCTU T. CETEJ

Hp. Jacao Dexep

Mukpodiopa MOAOKa HCCAEAOBANACh aBTOPAMH B IATH CENbCKOXO3ANCTBEHHBIX KOONEPATH-
Bax B OkpecHOCTH I. Cere B TeyeHue HECKOJILKO JieT. ONpenessaoch KOJIMYECTBO MHKPOGOB H KO-
mpOpMOB OT JOHKM A0 yBO3a, @ TaKKE C MUKPOOMOJIOrHYECKON TOYKH 3PEHHs CONOCTABIAIHCH
NAPTUM MOMIOKA, IONYyYEHHBIE IPH PA3/IHYHbIX METOJAX IOMKH.
" BBUIO YCTAHOBJIEHO, 4TO MPH YCJIOBHAX TIUATENBLHOW PAGOTHI M CTPOroro COGMIOAEHMA TeX-
HONOrMYECKHX MPABUT BO3MOXHO NOCTABIATH MOJOKO ¢ HU3KHM KOJMYECTBOM MHKpOGOB, YTO B
Oynywem Gyaer onpenensomuM GakToOpoM MpH npuéMe MoJIOKa B BeHrpuu.
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