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Az állati eredetű élelmiszerek mikrobiológiai vizsgálatával foglalkozó hazai 
szakemberek — csakúgy mint az ilyen szempontból fejlettnek tekintett országok­
ban világszerte — az elmúlt két évtizedben figyelemre méltó elméleti és gyakorlati 
munkát végeztek. Ez főként a nemzetközi élelmiszer-forgalom nagymérvű kiterje­
dése folytán, az egységes hazai és nemzetközi mikrobiológiai követelményrendszer kiala­
kításában és az ettől elválaszthatatlan egységes laboratóriumi vizsgálati metodika 
kidolgozásában jutott kifejezésre.

Időszerűnek tartottuk az eddigi jelentős munka vázlatos összefoglalását, 
főként az élelmiszer-vizsgálattal foglalkozó azon szakemberek részére, akiknek 
szűkebb munkaterületétől ez a tevékenység mind ez ideig távolabb esett, viszont 
az élelmiszervizsgálat és -ellenőrzés most végrehajtott szervezeti korszerűsítésének 
eredményeként a jövőben ezzel a területtel is feltételezhetően behatóbban kell 
majd foglalkoznak.

A hús és a húskészítmények mikrobiológiai szempontból történő elbírálása 
rendszerének alapjait Csiszár és Takács már 1960-ban lefektették (2). Ebben a 
közleményben adták meg a hazai szakirodalomban elsőként a húsok és a húskészít­
mények természetes és járulékos mikroflórájának fogalmi meghatározását. Ez utób­
bin belül egyértelműen kifejtették a nem kivánatos külső szennyeződést jelző 
(indikátor és fekál-indikátor) mikroflóra szerepét és jelentőségét is. Egyúttal 
nyomatékosan kihangsúlyozták, hogy semmiképpen sem helyeselhető az élelmisze­
reket mereven és kizárólagosan csak a mikrobaszámok alapján bírálni és minősíteni. 
Rámutattak arra a szoros összefüggésre, amely az alkalmazott metodika és a kapott 
eredmény között fennáll, és a módszeren belül külön is hangsúlyozták a tápközeg 
összetételének és vegyhatásának, valamint a mikrobatenyésztés hőmérsékletének 
— mint meghatározó mikroökológiai tényezőknek -  különleges jelentőségét. Ugyan­
csak kiemelték az érzékszervi kép fontosságát, valamint, hogy a mikrobiológiai 
állapottal egyidőben és gyakorlatilag azonos súllyal kell figyelembe venni a kémiai 
makro- és mikroösszetételt, valamint a vegyi eredetű külső szennyeződések szerepét, 
ami ebben az időpontban még nagyon előremutató gondolatnak számított.

Takács 1961-ben már részleteiben kifejtette véleményét a főtt húskészítmények­
nek mikrobiológiai határértékek alapján való minősítése és eltarthatóságuk közötti 
összefüggésről (39), majd 1968 és 1974 között további három közleményben (43, 44, 
47) ismételten leszögezte álláspontját ugyanezen témában, de egyre mélyebb össze­
függéseket tárva fel, amelyek a későbbiekben egyik alapját képezték — főként a 
fagyasztott élelmiszerek tekintetében — az élelmiszerek mikrobiológiai vizsgálatá-
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Követelményeit Megállapító Nemzetközi Bizottság) kiadványnak és az erre a 
kiadványra épülő 1978. évi hazai élelmezés-egészségügyi jogszabálynak (71).

Az alapproblémát — az élelmezés-egészségügyi mikrobiológiai minősítést — 
a 60-as és 70-es években az állategészségügyi szolgálat élelmiszerhigiéniai labora­
tóriumainak munkatársai számos részfeladatra felbontva részleteiben is kidolgoz­
ták. Ezek közül külön említést érdemelnek azok a munkák, amelyeket Takács 
előbb a töltelékes húskészítményekre (39, 40), majd Kovács és Takács a szárítással, 
sózással és füstöléssel tartósított kolbászféleségekre (6, 54), illetve Takács — részben 
Wirth-te\ és Leistner-rel közösen — a teljes- és félkonzervekre nézve végzett (37, 
51, 57, 68). Hasonló alapvizsgálatoknak tekinthetők azok a munkák is, amelyekben 
Dómján és Takács a hőkezelt és nagyiparilag előre csomagolt húskészítmények 
mikrobiológiai paramétereit megállapították (7) és amelyeket még ezt megelőzően 
Kulcsár, Perlaki, Schneider és Szakái már 1960-ban zacskós baromfira elvégzett, (8) 
majd Szakái és Pockenbauer 1979-ben (30), s végül Gönczy 1980-ban (3) hasznosan 
egészítettek ki a kereskedelmemben vákuumozással előreszeletelten csomagolt 
húskészítmények speciális higiéniai problémáinak mikrobiológiai következményeivel

Takács, Simonffy és Imreh 1968-ban tették közzé a fagyasztott élelmiszereknek 
mikrobiológiai vizsgálatok alapján való minősítésére vonatkozó eredményeiket 
(60), amelyeket rövidesen követtek hasonló vizsgálatok a gyorsfagyasztott élelmi­
szerekre (Takács, Benedek és Imreh, 61), illetve fagyasztott halhúsra és a halkészít­
ményekre, elsősorban az importált eredetüekre (Takács és Imreh, 62), Ez utóbbi 
témához értékes adalékot szolgáltattak Kiszler és Bíró vizsgálatai (4) fagyasztott 
tengeri halfiléken.

Takács /., Hőnich és Takács J. a friss-hűtött (35), illetve Takács /., Takács J. 
és Lendvai a fagyasztott vadhússal (36) szemben támasztható mikrobiológiai köve­
telményeket fogalmazták meg.

A WHO élelmezés-egészségügyi felvilágosító szolgálata részére Takács 1974- 
ben külön brossúraszerű kiadványban írta le az ételmérgezések megelőzésével 
kapcsolatos mintavételi és vizsgálati követelményeket, amelyeket a felügyeleti 
(surveillance) programok megszervezésekor figyelembe kell venni (50).

Ugyanezen időszakban a hidegkonyhai termékeken elvégzett nagyszámú 
vizsgálat azok mikrobiológiai állapotát tárta fel (Pataky, 12, 13; Bense, Lombai és 
Szakái, 67; Szakái, Lombai és Rockenbauer, 28; Lombai és Rockenbauer, 10). Hason­
lóan folytak alapvizsgálat jellegű kutatások az élelmiszer-forgalmazás néhány egyéb, 
higiéniai szempontból kulcskérdésnek tekinthető problémájának tisztázására, 
amelyek közül megemlítendőnek tartjuk azokat, amelyeket Perlaki, Schneider és 
Szakái (14), majd később Szakái és Perlaki (29) végzett a tőkék és a vágódesz­
kák mikrobiológiai szerepének tisztázására a húst és húskészítményt árusító üzle­
tek, valamint a hús- és vendéglátóipari üzemek higiéniai állapotának megítélésében, 
majd Szakái és Lombai (26, 27) a gépi szeletelés mikrobiológiai hatásának felméré­
sére az év különböző szakaszaiban, eltérő hőmérsékleti viszonyok között. Jelentős­
nek mondhatók azok a sok éves mikrobiológiai vizsgálati eredményeket feldolgozó 
adatsorok is, amelyek a konzerveknek és félkonzerveknek a forgalmazás során be­
következő mikrobiológiai és egyéb jellegű meghibásodásainak várható valószínű­
ségével foglalkoztak (Szakái, 25). Megfogalmazták a húskészítmények együttes 
(komplex), tehát egyidejű érzékszervi, mikrobiológiai és összetételi-technológiai 
elbírálásának és minősítésének követelményét (Szakái, 23), amely gondolat csak­
nem másfél évtized múlva napjainkban — az egységes élelmiszer ellenőrző intéz­
ményhálózat létrejöttével — vált valóra. A gyakorlatnak jelentettek segítséget 
azok a vizsgálatok, amelyek azt tisztázták, hogy az eredetileg nagyüzemi tisz­
títás-fertőtlenítés ellenőrzésére szolgáló, ten Cate által kidolgozott agarkolbász- 
módszer alkalmas nemcsak középüzemek, de forgalmazó helyek hasonló célú 
ellenőrzésére is (Perlaki és Szakái, 15).
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Több évig tartó vizsgálatsorozat folyt, amely az enterococcusok jelentőségét, a 
töltelékes húskészítményekből és a húskonzervekből való kimutathatóságát, vala­
mint az élelmiszerekből kitenyésztett enterococcus-törzsek egérpathogenitását 
tisztázta, s amely kutatások során vizsgálatokat végeztek a különböző entero- 
coccus-kimutatási metodikák objektív összehasonlítására (Pusztai, 19, 20; Pusztai, 
Biró 21; Pusztai, Vetési, 22). Az itt elvégzett vizsgálatok hozzájárultak a nem speci­
fikus (fakultatív) élelmiszer-fertőzések oktanának tisztázásához is (Pusztai, 17). 
A mikrobiológiai minősítés kérdéséhez jelentettek hozzájárulást azok az eredmények 
is, amelyeket a „földön” és „függesztve” levágott állatok hüsfelületei mikrobás 
szennyezettségére kaptak, amikor is meghatározták és összehasonlították a cm2- 
enkénti mikrobaszámokat mindkét vágási technológiára vonatkozóan (Pusztai, 16), 
valamint az intravitális tényezők hatását a vágósertés húsának mikrobatartalmára 
(Pusztai, 18), míg Biró vizsgálatai (1) az Escherichia coli-nak az élelmiszer-mikro­
biológiában való meghatározásához szolgáltattak -  azóta a gyakorlatba is átment 
— metodikai segítséget.

Takács János irányításával részletesen foglalkoztak egy-egy kiemelt fontos­
ságú mikroba (mikrobacsoport) élelmiszerhigiéniai követelményrendszerének meg­
határozásával, így — többek között -  az Escherichia coli és a coliform baktériumok 
víz- és élelmiszer-higiéniai jelentőségével (46), a coliform baktériumok és a szalmo­
nellák közötti összefüggéssel (6), valamint a kiegészítő bakteriológiai húsvizsgálat 
során a Clostridium-nemzetségbe tartozó anaerob csírák előfordulásával és ennek 
a vágóállat íogyaszthatósága szempontjából való megítélésével (64, 66).

Úttörő az a munkásság, amelyet az élelmiszer-mikrobiológiai kutató helyek a 
laboratóriumi vizsgálati módszerek fejlesztésében végeztek. Az alapkoncepció ebben a 
kérdésben egyértelmű volt, nevezetesen az, hogy a gyakorlat próbáját kiállni 
képes követelményrendszer felállítása kizárólag korszeréi vizsgáló módszerek alkalma­
zásával érhető el. Takács metodikafejlesztő tevékenysége két fő területen realizáló­
dott; egyrészt állandóan újabb és újabb mikrobatenyésztési és identifikálási mód­
szerek kidolgozásában, illetve a meglevők kritikus értékelés utáni átvételében, vagy 
elvetésében, másrészt az egyes mikrobák és mikrobacsoportok kimutatását célzó 
komplex vizsgálati rendszerek kimunkálásában és azoknak a gyakorlatba való beve­
zetésében.

A továbbiakban a teljesség igénye nélkül — szinte csak címszerűen — soroljuk 
fel azokat a metodikafejlesztő tevékenységeket, amelyeket 1960 és 1980 között 
Takács János személyes részvételével, illetve szellemi irányításával végeztek.

Ezek a tevékenységek elsősorban két fő témakör köré csoportosultak. Közülük 
az egyik az Enterobacteriaceae-család és ezen belül is elsősorban a szalmonellák 
megbízható, gyors kimutatása és azonosítása, míg a másik az anaerob csírák és 
közülük is főként a Clostridium-nemzetség vizsgálati metodikájával összefüggő 
kérdések. 1964-ben a hazai élelmiszer-mikrobiológiai laboratóriumokban beveze­
tésre került a Salmonella-diagnosztikát nagymértékben meggyorsító Ot- és R-fág- 
próba (42), amelynek egy évtizedes alkalmazása igen sok hasznos tapasztalatot 
hozott felszínre (Nagy Gy. és Takács, 52). Ugyancsak a szalmonella-diagnosztika 
tökéletesítéséhez járult hozzá a fajlagos állati paratífuszokat előidéző szalmonellák­
nak a lizin-dekarboxiláz-próbában való viselkedésének feltárása (Takács, 45) is. 
A szalmonellák kimutatása mellett különösen az Escherichia coli és az ún. coliform 
baktériumok elkülönítésére kidolgozott egyszerű és gyors metodika hozott jelentős, 
főként az élelmiszeripari üzemek által felhasznált ivóvíz minőségű és ipari vizek 
vizsgálatában alkalmazott eredményeket (Takács, 46). Az ivóvíz és az élelmiszerek 
fekáliás eredetű szennyezettségének biztosabb felderítését célozták azok a vizsgála­
tok is, amelyeket Kovács, Takács és Dómján a termotoleráns coliformok (ún. fekál 
coliformok) kimutatási metodikájában végeztek (5).

A 70-es évek végén Takács, Szita és Lendvai közreműködésével igen fontos és 
hasznos táptalaj összehasonlító vizgálatok folytak, amelyeknek célja az irodalomban
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leírt és javasolt sokféle tápközegnek és vizsgálati eljárásnak a statisztikai mate­
matika legkorszerűbb számítógépes módszereinek igénybevételével elvégzett kriti­
kája volt. A közvetlen cél itt a tejben előforduló coliform-baktériumok megszámo- 
lására leginkább megfelelő szilárd, illetve folyékony tápközeg megtalálása, illetve 
a leghatékonyabb tenyésztési módszer kimunkálása volt (31, 32, 34). Ugyanezt a 
vizsgálatsorozatot elvégezték a tej mezofil aerob összcsíraszámára vonatkozólag is 
(33). Itt említjük meg, hogy még az ötvenes évek második felében kidolgozták és 
1960-ban publikálták az összcsíra-meghatározás viszonylag egyszerű, az egyes 
laboratóriumok táptalajkonyháin könnyen előállítható, s ugyanakkor jól össze­
hasonlítható eredményeket szolgáltató, egységes összetételű szilárd táptalajait (38), 
amelyek közül az ún. Takács-féle standard zselatinos alapagar a hazai élelmiszer­
higiéniai és egyéb élelmiszer-mikrobiológiai laboratóriumokban mindmáig általá­
nosan használttá vált. Ugyanez mondható el arról a fejlesztő munkáról is, amelyet 
1965 és 1975 között végeztek a klosztridium-diagnosztika tökéletesítése érdekében. 
Az itt kidolgozott módosított félfolyékony szulfit-agar (11, 58, 59), amely az iro­
dalomban Takács — Narayan-féle szulfit-agar néven vált ismertté, ma az anaerob 
diagnosztika egyik alaptáptalaja. A klosztridiümok szelektív tenyésztésében pedig 
a Fűzi nyomán kidolgozott, D-cikloszerint tartalmazó különböző lemeztáptalajok 
(48, 49, 63, 65) jelentettek lényeges módszertani előrehaladást.

Takács és Dómján az ICMSF Balkán —Duna albizottságának megbízásából 
elvégezték a Staphylococcus aureus szelektív kimutatására szolgáló különböző 
szilárd és folyékony tápközegek összehasonlító vizsgálatát, így — többek között — 
a nemzetközi előírásokban szereplő Baird-Parker-féle lemeztáptalaj és a Giolitti- 
Cantoni-íé\e tellurit-leves összehasonlítását, más, egyszerűbb tápközegek teljesítő- 
képességével vetve azokat egybe (55, 56).

Takács, Lombai, Katona és számos orvosmikrobiológus, közülük kiemelten 
Ormay és Milch elvégezték a tőgyeredetű Staphylococcus aureus-törzsek összehason­
lító vizsgálatát, ami a szorosabb értelemben vett mikrobiológiai kimutatás mellett 
kiterjedt az enterotoxinok és a baktérium-fágok tipusmeghatározására is, és világ- 
viszonylatban ilyen szempontból egyedülállónak és úttörőnek minősíthető (9). 
Hasonló munkát végzett az enterococcus-diagnosztikában Kovács és Takács (53).

Az állati eredetű élelmiszerek mikrobiológiai vizsgálatával foglalkozó szak­
embereknek az eddigiekben összefoglalni megkísérelt sokirányú problémafeltáró 
és metodikafejlesztői munkásságára számos nemzetközi és hazai szervezet is fel­
figyelt, és azt saját tevékenységébe is bekapcsolta. Nem csupán a már többször 
említett ICMSF, (amelynek 20 tagú főbizottságában Takács és Ormay személyében 
egy időben két magyar tagja is volt), hanem az ENSZ szakosított szervei is, köztük 
a FAO/WHO közös Codex Alimentarius Bizottsága, a Nemzetközi Szabványosítási 
Szervezet (ISO), valamint a KOST Élelmiszeripari Állandó Bizottsága (előbbiekben 
Vas, Takács és Ormay, utóbbiban Kovács képviselte, illetve képviseli hazánkat).

A Magyar Szabványügyi Hivatal kezdeményezésére 1974-ben megkezdődött a 
húsok és húsalapú élelmiszerek mikrobiológiai vizsgálati módszereinek szabványo­
sításával foglalkozó ún. 3640-es munkabizottság tevékenysége, amely Takács, majd 
Ormay irányításával 1974 és 1980 között 19 különféle mikrobiológiai metodikai 
(általános, mintavételi és vizsgálati) szabványt dolgozott ki és fogadott el. Ennek a 
munkának elvi alapjait Takács már korábban lefektette (43, 44, 47, 48). Ezek képe­
zik jelenleg a hazai élelmiszer-mikrobiológiai rutinvizsgálati tevékenység alapját 
(69). Az ezen szabványok alapjául szolgáló munkajavaslatokat a nemzetközi 
(ISO) ajánlások és a hazai laboratóriumi gyakorlat egységbe ötvözésével Szakái 
végezte el. A szabványos magyar mikrobiológiai módszereket legfontosabb kül­
kereskedelmi partnereink illetékes hatósági szervei az export-import forgalomban 
általánosan mértékadónak fogadják el.
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