A I1l. Breuer-Semsey Napokrol

A Magyar Agrartudomanyi Egyesillet Elelmiszer-higiéniai Szakosztalya rende-
zésében 1977. szeptember 29-30-an Egerben kerilt sorazélelmiszer-higiénikusok
hagyomanyos talalkozéjara, a Breuer-Semsey Napokra. A rendezvénynek 21 hazai
és kulfoldi el6adéja volt. i

Bevezet6 el6adasaban Dénes Lajos MEM f6osztalyvezetd ,,Az élelmiszer-ellen-
Orzés egysége ésfejlesztése” cimmel ismertette azt az egységes, hataskorok tekinteté-
ben jogszabdllyal is elhatarolt tevékenységet és egyuttmikodést, amelyet a kilén-
b6z6 hatésagi ellendrzd intézmények és az egyes iparagak bels6 higiéniai és minéség-
ellenérz6 apparatusa végez. Felvazolta ezen téren a j6v6 feladatait, kdztik az
Egészséglgyi Minisztérium és a Belkereskedelmi Minisztérium intézményeivel
kialakitandd harmonikus egyuttm(ikodés fontossagat.

A kétnapos Ulésszak el6adasai kozll az aldbbiakat emeljuk ki. Az export-
higiéniai és a hazai el6irasok Osszefliggései (Székely Kalman). K preventiv élelmi-
szer-higiéniai tevékenységmegfogalmazésa az Elelmiszertérvény szellemében ( Szak-
ter Tamas). A maradékanyagok ellenérzésének megszervezése és gyakorlata Ju-
goszlavidban (prof.M. Milohnoja, Ljubljana); Tapasztalatok a kisizemek létesité-
sének higiéniai véleményezésérdl (Mikhely Istvan). A hulladékfeldolgozéas higiéniai
kovetelményei (Keliger Lajos); Klimmer-, Drigalski-és VRB-taptalajok ésszehason-
Iit6 vizsgalata kéliformszam-meghatarozasra val6 alkalmassag szempontjabol (Szi-
ta Géza, Takacs Janos és Lendvay Ildiko). Pasztérozési eljarassal készitett vakuu-
mozott és csomagolt huskészitmények mikrobiolégiai jellemzéi és biralata (Domjan
Hajnalka és Takédcs Janos); Gyakorlati tapasztalatok a Clostridium botulinum
toxinjanak élelmiszerbdl valé kimutatasa soran (V66 Laszl6).

Nagy érdekl6dés mellett mutattdk be az Egészségiigyi Minisztérium és a
Phylaxia Oltéanyag- és Tapszertermel6 Vallalat kozés munkaja eredményeként
kifejlesztett és az élelmiszerek helyszini mikrobiol6giai ellenérzésében expressz-
maddszerként nagy reményekre jogositd, gamma-sugarzassal sterilezett, 3x2 cm
nagysagu mianyaglap kétoldalara felvitt Dip-slide rendszer(, kétféle vizsgalatra
egyid6ben alkalmas, hasznalatra kész taptalajt.

A Szimpdzium Takacs Janos professzor elndki zarszavaval ért véget, amelyben
az elhangzottak méltatdsa és atudoméanyos (lésszak altalanos értékelése mellett
bejelentette, hogy a IV. Breuer-Semsey Napok 1978 6szén Szombathelyen kertlnek
megrendezésre.

Szakai Sandor

A X. Nemzetk6zi Elelmiszer-mikrobioldgiai
és Elelmiszer-higiéniai Szimpoziumraol

A Mikrobioldgiai Tarsasagok Nemzetkdzi Szovetsége (1AMS) Elelmiszer-
mikrobioldgiai és Higiéniai Bizottsdga 1977. szeptember 4. és 11. kOzo6tt tartotta
meg X. Symposiumat a lengyelorszagi Szczecinben.
A Symposiumon magyar delegacié is részt vett, a MEM Allategészségiigyi és
Elelmiszer-higiéniai, valamint Szakoktatasi és Kutatasi F6osztalya meghizasabol:
Biré Géza, Deadk Tibor, Fabri llona, Szakai Sandor és Térok Tamas, Prokopp LaszI6,
Bajzané Nagy Gyorgyi és Kisslstvan. A szimpézium f6 témaja a ,,Kornyezetvédelmi
tényez6k hatasa az élelmiszerekben el6fordulé patogén ésjelzé mikrofloriara” volt.
Az elhangzott el6adasok els@sorban a vizaktivitds, a pH-érték, a hémérséklet,
és a redoxpotencial jelent6ségét elemezték. Az el6adasokhoz kapcsolédé mintegy
40 referatum f6ként a Clostridium perfringens, a Clostridium botulinum E-tipusa,
tovabba a Staphylococcus aureus és a Salmonella témakérokkel, illetve a bébiétel-,
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atejpor-, akonzerv-félkonzerv- és a sérgyartas, valamint atej higiénikus termelése,
tovabba a hitdipari és hidegkonyhai félkész és konyhakész, illetve fogyasztasra
kész termékek mikrobiolégiai-technolégiai problémaival foglalkozott. Bindscheler
ésde Man (Nestlé Konszern Ellenérz6 Laboratériuma, Svéajc) bejelentette, hogy
osszehasonlité toxinvizsgalataik eredménye alapjan sem a koagulaz-, sem a termo-
nukleaz-pozitivitds, sem a kett§ egyuttes jelenléte - az eddigi nézetekkel ellen-
tétben — nem ad megbizhaté elézetes informéciét az adott Staphylococcus-torzs
potencidlis enterotoxin-termel6 képességére vonatkozdan.

Az éltelmérgezések el6fordulasarol szélo referatumokbdl kiderult, hogy a tap-
lalkozéasi szokasok mennyire befolydsoljak az egyes orszadgokban jelentkezé étel-
mérgezések tipusat. igy pl. Angliaban a felderitett éltelmérgezések 92,5%-at
salmonellak idézik el6, mig az USA-ban csupan 35,5%-at. Ugyanakkor Angliaban
a Clostridium botulinum egyéltalan nem jelent problémat, az USA-ban viszont az
Osszes ételmérgezési esetek 6%-at ez okozza, f6ként az igen elterjedt hazi ,konzerv-
gyartas” kovetkeztében. A Vibrio parahaemolyticus altal el6idézett ételmérgezés
az USA-ban 0,5-3,0% gyakorisaggal kerll megallapitasra, mig Japanban, a sok
nyershal fogyasztasa miatt 51,7% ugyanennek az el6fordulasi gyakorisaga.

A Szimp6zium allast foglalt olyan igen Iényeges taxonémiai kérdésben, mint az
.indikator” és az ,index” mikrofléra fogalom meghatarozasa. Ingram és Mossel
professzorok egyiittes javaslatara Ggy dontottek, hogy az ,,index" kifejezést a
jov6ben kizarélag olyan baktériumok vonatkozdsaban szabad hasznélni, amelyek
el6forduldsa mas, nehezebben kimutathaté patogén mikrobék el6fordulasat valo-
szinGsiti. llyen értelemben tehat pl. az Escherichia coli a salmonelldk ,index” -
mikroorganizmusa. Ugyanakkor az , indikator” mikroflora nem egy konkrét bak-
tériumra vagy baktériumcsoportra utal, hanem valamilyen higiéniai helyzetet
jelez, pl. az enterococcusok (fekal streptococcusok) bélsar eredetli szennyez&dést,
az Enterobacteriaceae-cssAda tagjainak jelenléte nem kielégit6 &ltalanos uzem-
higiéniai helyzetet jeleznek. Szabad azonban az ,indikator mikroorganizmus”
kifejezést nemcsak kedvezétlen, hanem kedvezd higiéniai helyzet ésjé gyartasigyakorlat
jellemzésére is hasznalni, pl. az Erannia herbicola a j6 min6ségu lisztesaruban, a
Lactobacillaceae-csaladhoz tartozé baktériumok a fermentalt tejtermékek és a
nativ toltelékes huskészitmények, valamint a savanyitott névényi konzervek ked-
lommegjelélés az eltarthatésagot karosan befolyasolé mikrobiol6giai allapot jelolésére
is, pl. éleszték jelenléte dit6italokban, vadpenész a szalami burkan.

A magyar delegaci6 tagjai a kdvetkezd el6adasokat tartottak:

Deadk Tibor: Gyumoélcsok és zoldségfélék dkoldgiai tényezbinek hatasa mikro-
florqjukra, Fabri llona, Lendvay Ildik6, Zukal Endre, Bir6 Géza és Vas Karoly:
Tartdsitott élelmiszerek mikrobiolégiai ellenGrzésének statisztikai modszerei,
Szakai Sandor, Bombai Gyorgy, Rockenbauer Agnes: Hidegkonyhai készitmények
mikrobiolégiai-higiéniai értékelése, tovabba Abd-El-Bakey, Takacs Janos ésLendvay
Ildiké: A Coliform-szam és az enterobactericeae-szam kozotti korrelacio, és Molnar
Pal és W. Kirchubel: Szabvanyos mikrobiol6giai médszerek experimentalis hibai
meghatarozasanak lehet6sége.

A kovetkezd konferenciat 1980-ban Daniaban tartjak, majd a XII. Szimp6-
zium 1982 —83-ban el6relathatélag hazankban keril megrendezésre. A szimp6zium
tartama alatt kiilon megbeszélést tarottak arésztvevd szocialista orszagok (Szov-
jetunié, NDK, Csehszlovakia, Lengyelorszag és Magyarorszag) hivatalos delegéa-
ciojanak vezet6i, melyen prof. S. Zaleski javaslatara elhataroztak, hogy a szocialista
orszagok az élelmiszer-mikrobiolégiai és élelmiszer-higiéniai kutatas terlletén az
egyiittm(ikdést, valamint a kolcsonds informéacio- és tapasztalatcserét szorgal-
mazni fogjak, f6ként a tudomanyos akadémiak kozott.

Szakai Sandor
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