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Az egyiptomi viszonyok k6zott a nagyvarosok friss hissal és friss hallal valé
ellatasa ez id6 szerint megoldhatatlan. Igen sok fagyasztott his és halaru keril
forgalomba részben importbdl, részben az orszag tavoli részeibdl. A his a tarol6-
helyekrél az tizletekbe szallitds utan, felengedett allapotban keril a fogyasztéhoz.
A kozegészségugy érdekében az igy forgalomba kertil§ hus és halfélék rendszeres
mindségi ellenérzése elengedhetetlen. Ezekben a mikrobioldgiai vizsgalatoknak,
kildbnosen az ételmérgezést okozé mikrobakra irdnyulé vizsgalatoknak van fon-
tos szerepe.

Fitzgerald (1947), Rayman és munkatarsai (1955), tovabba Weiser (1957),
valamint Litsky é munkatarsai (1957) foglalkoztak a fagyasztott hus mikro-
biologiai standardjanak kialakitadsaval. Vizsgalataik és megallapitdsaik alapjan
javasoltak, hogy a fagyasztott his fagyasztott baromfi és tonhal mikrobiolégiai
értékének 100 000/g baktérium szamot fogadjanak el.

Kereluk és Gunderson (1959) a kereskedelmi forgalomban lev6 fagyasztott
csirke husanak vizsgalatakor azt talaltak, hogy a baktériumok szama 1,000 —
12 000,000-ig valtakozik grammonként. A vizsgalt 56 mintdb6l azonban csak
12 mintdban volt tébb baktérium mint 100,000/g. A megvizsgalt pulykahus
mintdk kozil csupan egy mintdban haladta meg az dsszcsiraszdm a 100,000/g
értéket.

A szarvasmarha husbdl vett 46 minta mindegyikében a baktériumok szama
100 000 alatt volt. Megallapitottak tovabbéa, hogy a tonhal hdsa kevesebb bak-
tériumot tartalmaz, mint a szarvasmarha vagy a baromfi hisa.

A megvizsgalt tonhal mindegyike 100 000-nél kevesebb baktériumot tar-
talmazott grammonként. Ezért javasoltak, hogy tonhalnal a standard ne 100 000,
hanem 50 000 él6 baktérium legyen grammonként.

Nikodemusz és munkatarsai (1973) vizsgalataik alapjan felhivtak afigyelmet
egyes hidegkedvel6 baktériumokra (Pseudomonas punctata, Aeromonas sal-
monicida, Vibro anquillarum stb.), melyek +4 — b8 fokon is szaporodnak.

Bemard é munkatarsai (1973) is foglalkoztak a fagyasztott his mikrobio-
l6giai vizsgalataval és értékelésével. Azt tapasztaltak, hogy a baktériumok szama
nem érte el az 50 000/g értéket. A vizsgalt mintdkban szalmonella nem fordult el8,
ellenben koliformot és sztafilokokkust talaltak.

Szamos kutaté utalt még arra, hogy meg kell vizsgalni a forgalomba kerilé
fagyasztott élelmiszerek mikroba tartalmat, mivel ezt a korszer(i egészségvéde-
lem nem nélkildzheti.
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Anyag és mddszer:

Kairé kulénboz6 uzleteib8l arusitds alatt levé fagyasztva tarolt és felenge-
dett husokbol vasaroltunk harom alkalommal. Két Uzletb6l 6—6 db félkilos
mintat vettink, amely becslésiink szerint képviselte az egész mennyiséget. A
vizsgalatra a mintdkat steril kdrilmények kozott készitettik eld, steril késsel
vagtuk, majd steril turmixben homogenizaltuk. A homogenizalas utan 10 gram-
mot vettink a mintdbdl, ezt 100 ml steril vizben &sszeraztuk, majd kulénbdz6
mérték( higitasi sor alkalmazdsaval meghataroztuk az 6sszcsiraszamot. Az 6ssz-
csiraszam meghatarozéasara tripton-gluk6z agar taptalajt hasznaltunk. A szta-
filokokkuszokat sds, mannitot tartalmazé agaron tenyésztettik. Koliformok
tenyésztésére a Mac Conky agart (Difco) hasznaltuk. Az enterokokkuszok szam-
lalasat Kereluk (1959) modszerével a szalmonella és parakolon baktériumok
tenyésztését Byrne (1955) moédszere szerint végeztik.

Eredmények:

Mikrobiolégiai vizsgalatainkat 6 honap alatt 3 alkalommal egyenl6 id6-
kozokben (aug., okt., dec.) végeztiik. Vizsgéalataink eredményeit a kovetkez&k-
ben foglalhatjuk dssze. A marhahlsbdl szarmaz6 mintak vizsgalati eredményei-
bél kitlint, hogy a baktériumok szama 1000-160 000 k6z6tt valtozik (36 min-
tabdl). Az augusztusi mintak vizsgalatanal 4 mintdban 100 000/q folott talal-
tunk baktériumokat. Az oktéberi és decemberi mintdkban a baktériumok szama
100 000/g alatt volt. Koliform, szalmonella, parakolon baktérium nem fordult elé.
Azonos id6ben vett juhhis mintaknal a baktériumok szdma 1000-180 000/q
kozott valtakozott. 100 000/g érték felett 10 mintdban volt az dsszcsiraszain.
Koliform, szalmonella, parakolon baktérium a mintdkban nem fordult el6.

A baromfihls vizsgélati eredményekbdl kitlint, hogy a baktériumok szama
1900 —240 000/g kozoétt valtakozott. 100 000/g és e feletti dsszcsiraszain 9 min-
tanal fordult eld. Koliform, szalmonella, parakolon baktérium a mintakban
szintén nem fordult eld.

A halmintak vizsgalata soran az 0Osszcsiraszain 1800-170 000/g kozott
véaltakozott. 100 000/g és e feletti értéket 7 mintaban talaltunk. Koliform, szal-
monella, és parakolon baktérium a mintdkban nem fordult el6.

Vizsgélataink soran azt tapasztaltuk, hogy a legmagasabb 6sszcsiraszam az
augusztusban vett, mig a legalacsonyabb a decemberben vett mintdkban volt.
Koliform, szalmonella és parakolon baktériumot egyetlen mintdban sem sikerult
kimutatni. A szarvasmarha, juh, baromfi husbdl vett mintdkbdl esetenként
10i nagysagrendben is sztafilokokkuszt és enterokokkuszt mutattunk ki. Ezek
halhtsnal ritkan és csak 101—102 nagysagrendben voltak kimutathatok.

MUKPOBWNONTOTMYECKOE UCMNBbITAHNE 3AMOPOXEHHOIO U
PABMOPOXEHHOIO MACA B3ATOIO 3 TOProBOro O6OPOTA

B ETUNTE
CxaBkn 3n — baxpasu un Maxdgoos oma.

ABTOpbl NPOBOAWAMN  MUKPOOGMONOTMYECKME WUCNbITAHUS 3aMOPOXEHHOr0
N pasMOpPOXEHHOr0 MsACa, a MMEHHO ToBSAUHbI, 6apaHuHbl, MAca NTULbI U PbliObI
B3SITbIX M3 TOProBoro obopoTta. B 6onblUMHCTBE 06pasLoB 4MC/I0 MWUKPOO BCEro
cocTaBnano Hwke 109r, B HEKOTOpPbIX O6pasyax 3TW 3HAYeHWs ObiN BbICLUE HO
He gocturann 3.109T1 BenuumHbl. CTadUNIOKOKM M 3HTEPOKOKM cocTaBnsnm 10x—
103 nopsigka BENMYMH. M3 ONbITHBIX 06pa3LoB He BblAENANN CaMMOHENY.
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MIKROBIOLOGISCHE UNTERSUCHUNG EINIGER - VOM AGYPTI-
SCHEN MARKT STAMMENDEN - EINGEFRORENEN UND AUFGE-
TAUCHTEN FLEISCHMUSTER

Shawky El-Bahrawy und Mahfooz Goma

Aus dem kommerziellen Verkehr stammenden Rindfleisch-, Schaffleisch-,
Geflligelfleisch- und Fischfleischmuster wurden mikrobiologischen Untersuchun-
gen unterworfen. Bei der Uberwiegenden Mehrheit der Muster war die Gesamt-
zahl der Keime unter 105g. Einige Muster wiesen zwar héhere Werte auf, erreich-
ten jedoch nie den Wert von 3 x10 3g- Staphylococci und Enterococci waren in
der Grossenordnung von 101- 103g nachweisbar. Aus den untersuchten Mustern
wurden keine Salmonellen geziichtet.

MICROBIOLOGICAL INVESTIGATION OF FROZEN AND THAWED
MEAT SAMPLES WITHDRAWN FROM THE MARKET IN EGYPT

Shawky El-Bahrawy and Mahfooz Goma

Samples of beef, mutton, poultry and fish withdrawn from the commercial
shops were subjected to microbiological investigations. The majority of the
examined samples exhibited total germ counts below 10t/g. Though some samples
showed higher values than that, the total germ counts never attained the level
of 3 x10 5g- Staphylococci and Enterococci were detected in the order of mag-
nitude of 101—103g. No Salmonella could be cultured from the examined samples.

ETUDE MICROBIOLOG IQUE, E'FFECTUE,E EN EGYPTE, SUR VIANDES
CONGELEES ET DEGELEES

Shawky El-Bahrawy et Mahfooz Goma

Les auteurs ont entrepris |’'examen microbiologique des viandes de boeuf,
de mouton, de volaille et des poissons congelés et dégelés, obtenus du réseau de
commerce. Dans la plupart des échantillons le nombre total des germes était
au-dessous de 103g, dans quelques uns il dépassait ce chiffre, mais n’atteignait
pas la valeur de 3.107g- Le nombre des Staphylococcus et Enterococcus était
de I’ordre de 105—103g- Dans les échantillons soumis a |’examen, des Salmonelles
ne se firent pas détecter.
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