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Az Allati eredetl élelmiszerek mikrobioldgiai vizsgalataval foglalkozé hazai
szakemberek —csakigy mint az ilyen szempontbol fejlettnek tekintett orszagok-
ban vilagszerte —az elmult két évtizedben figyelemre mélto elméleti és gyakorlati
munkat végeztek. Ez foként a nemzetkozi élelmiszer-forgalom nagymérvi kiterje-
dése folytan, az egysé?es hazai és nemzetkdzi mikrobioldgiai kdvetelmenyrendszer kiala-
kitasaban és az ett6l elvalaszthatatlan egységes laboratoriumi vizsgalati metodika
kidolgozasaban jutott kifejezésre.

Id@szerlinek tartottuk az eddigi jelent6s munka véazlatos 6sszefoglalasat,
féként az élelmiszer-vizs?élattal foglalkozé azon szakemberek részére, akiknek
szlikebb munkatertletét6l ez a tevékenyseg mind ez ideig tavolabb esett, viszont
az élelmiszervizsgalat és -ellen6rzés most végrehajtott szervezeti korszer(isitésének
eredményeként a jov6ben ezzel a terilettel is feltételezhet6en behatébban kell
majd foglalkoznak.

A his és a huaskészitmények mikrobiologiai szempontbol torténd elbiralasa
rendszerének alapjait Csiszar és Takacs mar 1960-ban lefektették (2). Ebben a
kdzleményben adtak meg a hazai szakirodalomban elséként a hisok és a hlskészit-
mények természetes és jarulékos mikroflérajanak fogalmi meghatarozasat. Ez utdb-
bin beltl egyértelmien Kifejtettek a nem kivanatos Kkils6 szennyezédest jelz0
(indikator és fekél-indikétorg mikroflora szerepét és jelent6ségét is. Egyuttal
nyomatékosan kihangsulyoztak, hogy semmiképpen sem helyeselhet6 az élelmisze-
reket mereven és kizarélagosan csak a mikrobaszdmok alapjan biralni és mindsiteni.
Ramutattak arra a szoros dsszefliggésre, amely az alkalmazott metodika és a kapott
eredmény kozott fennall, és a mddszeren beliil kiilon is hangsulyoztak a tapkozeg
Osszetételének és vegyhatasanak, valamint a mikrobatenyésztés hémérsékletének
—mint meghatarozo mikrookolégiai tényezéknek - kilonleges jelent6ségét. Ugyan-
csak kiemeltek az érzékszervi kép fontossagat, valamint, hogy a mikrobiologiai
allapottal egyid6ben és gyakorlatilag azonos sullyal kell figyelembe venni a kémiai
makro- és mikroGsszetételt, valamint a vegyi eredetli kiils6 szennyezédések szerepét,
ami ebben az id6pontban még nagyon eléremutaté gondolatnak szamitott.

Takacs 1961-ben mar részleteiben kifejtette véleményét af6tt hiskészitmények-
nek mikrobiolégiai hatarértékek alapjan valé minGsitése és eltarthatosaguk kozotti
0Osszefliggésrél ?39), majd 1968 és 1974 kozott tovabbi harom kozleményben (43, 44,
47) ismetelten leszGgezte allaspontjat ugyanezen témaban, de egyre melyebb ossze-
fliggéseket tarva fel, amelyek a kés6bbiekben egyik alapjat képezték —féként a
fagyasztott élelmiszerek tekintetében —az élelmiszerek mikrobiolégiai vizsgalata-
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')(/n AnmdésTTeseroRzéIMwizelK§z MMM SFANAETeimiszeN i*likrobiologia i
ovetelményeit Megallapito Nemzetkozi Bizottsag) kiadvanynak és az erre a
kiadvanyra epllé 1978. évi hazai élelmezés-egészseégugyi jogszabalynak (71).

Az alapproblémat —az élelmezés- egeszsegu%yl mikrobiologiai mindsitest —
a 60-as és 70-es években az allategészségugyi szolgalat élelmiszerhigiéniai labora-
tériumainak munkatarsai szamos részfeladatra felbontva részleteiben is kidolgoz-
tak. Ezek kozil kildn emlitést érdemelnek azok a munkéak, amelyeket Takéacs
el6bb a toltelékes huskészitményekre (39, 40), majd Kovacs és Takacs a szaritassal,
sozassal és flistoléssel tartositott kolbaszféleségekre (6, 54), illetve Takacs —részben
Wirth-te\ és Leistner-rel kdzosen —a teljes- és félkonzervekre nézve végzett (37,
51, 57, 68). Hasonld alapvizsgalatoknak tekinthet6k azok a munkak is, amelyekben
Domjan és Takacs a hékezelt és nagyiparilag elére csomagolt hlskészitmények
mikrobioldgiai paramétereit megallapitottak (7) és amelyeket még ezt megel6zGen
Kulcsar, Perlaki, Schneider és Szakai mar 1960-ban zacskos baromfira elvégzett, (8)
majd Szakai és Pockenbauer 1979-ben (30), s végul Gonczy 1980-ban (3) hasznosan
egeszitettek ki a kereskedelmemben vakuumozassal elOreszeletelten csomagolt
huskészitmények specialis higiéniai problémainak mikrobioldgiai kovetkezményeivel

Takéacs, Simonffy és Imreh 1968-ban tették kozzé a fagyasztott élelmiszereknek
mikroblologlal vizsgalatok alapjan valé mindsitésére vonatkozd eredményeiket
(60), amelyeket rovidesen kovettek hasonlé vizsgéalatok a gyorsfagyasztott elelmi-
szerekre (Takacs, Benedek és Imreh, 61), illetve fagyasztott halhusra és a halkészit-
menyekre, elsdsorban az importalt eredetliekre (Takacs és Imreh, 62), Ez utdbbi
témahoz értékes adalékot szolgaltattak Kiszler és Bird wzsgalatal (4) fagyasztott
tengeri halfiléken.

Takéacs /., Hénich és Takacs J. a friss-h(itott (35), illetve Takacs /., Takéacs J.
és Lendvai a fagyasztott vadhussal (36) szemben tamaszthaté mikrobiol6giai kdve-
telményeket fogalmaztak meg.

A WHO élelmezés-egészségugyi felvilagositd szolgalata reszére Takacs 1974-
ben kulon brossiraszer(i kiadvanyban irta le az ételmérgezések megelGzésével
kapcsolatos mintaveteli és vizsgalati kovetelményeket, amelyeket a fellgyeleti
(surveillance) programok megszervezésekor figyelembe kell venni (50).

Ugyanezen idGszakban a hidegkonyhai termekeken elvégzett nagyszami
vizsgalat azok mikrobioldgiai allapotat tarta fel (Pataky, 12, 13; Bense, Lombai és
Szakai, 67; Szakai, Lombai és Rockenbauer, 28; Lombai es Rockenbauer 10) Hason-
l6an folytak aIapwzsgaIatJeIIegu kutatasok az élelmiszer- forgalmazas nehany egyeb,
higiéniai szempontbol kulcskérdésnek tekinthet6 problémajanak tisztazasara,
amelyek kozul megemlitend6nek tartjuk azokat, amelyeket Perlaki, Schneider és
Szakai (14% majd kés6ébb Szakai és Perlaki 9) végzett a t6kék és a vagodesz-
kak mikro iolo%al szerepének tisztazdsara a hust és huskészitményt &rusitd tzle-
tek, valamint a his- és vendéglatdipari tizemek higiéniai allapotanak megitélésében,
majd Szakai és Lombai (26, 27) a gépi szeletelés mikrobioldgiai hatasanak felméré-
sére az év kilonbozd szakaszaiban, eltérd hémérsékleti viszonyok kozott. Jelentds-
nek mondhatdk azok a sok éves mikrobioldgiai vizsgalati eredményeket feldolgozo
adatsorok is, amelyek a konzerveknek és félkonzerveknek a forgalmazas soran be-
kdvetkez6 mikrobioldgiai és egyéb jellegl’] meghibasodasainak varhat6 valdszini-
ségével foglalkoztak ?Szakal 25). Megfogalmaztak a huskeszntmen?/ek egyittes
(komplex), tehat egyidejli erzekszervi, mikrobiologiai és Gsszetételi-technoldgiai
elbiralasanak és minositésének kovetelmenyet (Szakai, R amely gondolat csak-
nem masfel évtized mulva napjainkban —az egységes élelmiszer ellenérz6 intéz-
ményhaldzat létrejottével —valt valéra. A %ya orlatnak jelentettek segitséget
azok a vizsgalatok, amelyek azt tisztdztdk, hogy az eredetileg nagyiizemi tisz-
titas-fertGtlenités ellendrzésére szolgéld, ten Cate altal kidolgozott agarkolbasz-
moédszer alkalmas nemcsak kozéplzemek, de forgalmazd helyek hasonlé célu
ellendrzésére is (Perlaki és Szakai, 15).

86



Tobb évig tarté vizsgalatsorozat folyt, amely az enterococcusok jelent6ségét, a
toltelékes huskészitményekhGl és a hiskonzervekbdl valo kimutathatésagat, vala-
mint az élelmiszerekbdl kitenyésztett enterococcus-torzsek egérpathogenitasat
tisztazta, s amely kutatdsok soran vizsgalatokat végeztek a Kkulonb6zo entero-
coccus-kimutatasi metodikak objektiv 6sszehasonlitasara (Pusztai, 19, 20; Pusztai,
Bird 21; Pusztai, Vetési, 22). Az itt elvégzett vizsgalatok hozzajarultak a nem speci-
fikus (fakultativ) élelmiszer-fertézések oktanénak tisztdzasahoz is (Pusztai, 17).
A mikrobioldgiai mindsités kérdéséhez jelentettek hozzajarulast azok az eredmények
is, amelyeket a ,foldon” és ,fliggesztve” levagott allatok hisfeliiletei mikrobas
szennyezettségére kaptak, amikor is meghataroztak és osszehasonlitottdk a cm2
enkénti mikrobaszdmokat mindkét vagasi technoldgiara vonatkozéan (Pusztai, 16),
valamint az intravitalis tényez6k hatasat a vagdsertés hlsanak mikrobatartalmara
(Pusztai, 18), mig Bird vizsgalatai (1) az Escherichia coli-nak az élelmiszer-mikro-
biol6giaban valé meghatarozasahoz szolgaltattak - azdta a gyakorlatba is &tment
—metodikai segitséget.

Takacs Janos Irdnyitasaval részletesen foglalkoztak egy-egy kiemelt fontos-
sagl mikroba (mikrobacsoport) élelmiszerhigiéniai kovetelményrendszerének meg-
hatarozasaval, igy —tobbek kdzott - az Escherichia coli és a coliform baktériumo
viz- és élelmiszer-higiéniai jelent6ségével (46), a coliform baktériumok és a szalmo-
nellak kozotti dsszefliggéssel (6), valamint a kiegészité bakteriologiai husvizsgalat
soran a Clostridium-nemzetségbe tartozd anaerob csirdk el6fordulasaval és ennek
a vagoallat iogyaszthatdsadga szempontjabol valé megitélésével (64, 66).

Uttoré az a munkassag, amelyet az élelmiszer-mikrobioldgiai kutatd helyek a
laboratoriumi vizsgalati modszerek fejlesztésében végeztek. Az alapkoncepci6 ebben a
kérdésben egyértelm( volt, nevezetesen az, hogy a gyakorlat prébajat kidllni
képes kovetelményrendszer felallitasa kizarolag korszeréi vizsgalo mddszerek alkalma-
zasaval érhetG el. Takacs metodikafejleszt6 tevékenysége ket 16 teriileten realizalo-
dott; egyrészt allandéan Ujabb és ujabb mikrobatenyésztési és identifikalasi mod-
szerek kidolgozasaban, illetve a meglevok kritikus értékelés utani atvételében, vagy
elvetésében, masrészt az egyes mikrobék és mikrobacsoportok kimutatiséat célzo
komplgx vizsgélati rendszerek kimunkaldsaban és azoknak a gyakorlatba val6 beve-
zetésében.

Atovabbiakban a teljesseg igenye nelkil —szinte csak cimszerlien —soroljuk
fel azokat a metodikafejleszto tevékenységeket, amelyeket 1960 és 1980 kozott
Takacs Janos személyes részvételével, illetve szellemi iranyitasaval végeztek.

Ezek a tevékenységek elsdsorban két f6 témakor koré csoportosultak. Kézilik
az egyik az Enterobacteriaceae-csalad és ezen beliil is els6sorban a szalmonellak
meghizhatd, gyors kimutatasa es azonositasa, mig a masik az anaerob csirak és
koézuluk is foként a Clostridium-nemzetség vizsgalati metodikajaval 6sszefiiggd
kérdések. 1964-ben a hazai élelmiszer-mikrobiologiai laboratériumokban beveze-
tésre kerilt a Salmonella-diagnosztikat nagymértékben meggyorsité Ot- és R-fag-
ﬁr(’)ba (42), amelynek egy évtizedes alkalmazasa igen sok hasznos tapasztalatot

ozott felszinre Nag?/ Gy. és Takacs, 52?. Ugyancsak a szalmonella-diagnosztika
tokéletesitéséhez jarult hozza a fajlagos allati paratifuszokat el6idézé szalmonellak-
nak a lizin-dekarboxilaz-prébaban valo viselkedésének feltarasa (Takéacs, 45) is.
A szalmonelldk kimutatasa mellett kiiléndsen az Escherichia coli és az Un. coliform
baktériumok elkil6nitésére kidolgozott eg?/szer(j és gyors metodika hozott jelentés,
féként az élelmiszeripari Uzemek altal felhasznalt ivoviz minGségl és ipari vizek
vizsgélatdban alkalmazott eredményeket (Takacs, 46). Az ivoviz és az élelmiszerek
fekalias eredet(i szennyezettségének biztosabb felderitését céloztak azok a vizsgala-
tok is, amelyeket Kovacs, Takacs és Domjan a termotolerans coliformok (Gin. fekal
coliformok) kimutatasi metodikajaban vegeztek (5).

A T70-es évek végén Takacs, Szita és Lendvai kdzremiikddésével igen fontos és
hasznos taptalajdsszehasonlito vizgalatok folytak, amelyeknek célja az irodalomban
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leirt és javasolt sokféle tapkdzegnek és vizsgalati eljarasnak a statisztikai mate-
matika legkorszer(ibb szamitogépes maddszereinek igénybevételével elvégzett kriti-
kaja volt. A kdzvetlen cél itt a tejben el6forduld coliform-baktériumok megszamo-
lasara leginkabb megfelel szilard, illetve folyékony tapkézeg megtalalasa, illetve
a leghatekonyabb tenyésztési modszer kimunkalasa volt (31, 32, 34). Ugyanezt a
vizsgalatsorozatot elvegezték a tej mezofil aerob dsszcsiraszdmara vonatkozdlag is
(33). Itt emlitjuk meg, hogy még az 6tvenes évek masodik felében kidolgoztak és
1960-ban publikaltdk az Osszcsira-meghatarozas viszonylag egyszer(i, az egyes
laboratériumok taptalajkonyhain kénnyen el6allithatd, s ugyanakkor jol &ssze-
hasonlithatd eredményeket szolgaltatd, egységes osszetétell szilard taptalajait (38),
amelyek kozll az an. Takécs-fele standard zselatinos alapagar a hazai élelmiszer-
higiéniai és egyéb élelmiszer-mikrobioldgiai laboratériumokban mindmaig altala-
nosan hasznaltta valt. Ugyanez mondhatd el arrdl a fejleszt6 munkardl is, amelyet
1965 és 1975 kozott végeztek a klosztridium-dia%nosztika tokéletesitése érdekében.
Az itt kidolgozott modositott félfolyékony szulfit-agar (11, 58, 59), amely az iro-
dalomban Takacs —Narayan-féle szulfit-agar néven valt ismertté, ma az anaerob
diagnosztika egyik alaptaptalaja. A klosztriditimok szelektiv tenyésztésében pedig
a FUzi nyoman kidolgozott, D-cikloszerint tartalmazé kiilonb6z0 lemeztaptalajok
(48, 49, 63, 65) jelentettek lényeges modszertani elérehaladast.

Takacs és Domjan az ICMSF Balkan —Duna albizottsaganak meghbizasabol
elvégezték a Staphylococcus aureus szelektiv kimutatasara szolgalo kiilénbozd
szilard és folyékony tapkdzegek dsszehasonlitd vizsgalatat, igy —tobbek kdzdtt —
a nemzetkozi elGirasokban szerepl6 Baird-Parker-fele lemeztaptalaj és a Giolitti-
Cantoni-ié\e tellurit-leves 0sszehasonlitasat, mas, egyszer(ibb tapkozegek teljesits-
képessegével vetve azokat egybe (55, 56).

Takécs, Lombai, Katona és szamos orvosmikrobioldgus, kozllik kiemelten
Ormay és Milch elvégezték a tégyeredetl Staphylococcus aureus-torzsek dsszehason-
Iit6 vizsgalatat, ami a szorosabb értelemben vett mikrobiolégiai kimutatas mellett
kiterjedt az enterotoxinok és a baktérium-fagok tipusmeghatarozasara is, és vilag-
viszonylatban ilyen szempontbdl egyediilallénak és Gttérének mindsithet6 (9).
Hasonl6 munkat végzett az enterococcus-diagnosztikaban Kovacs és Takacs (53).

Az dllati eredet(i élelmiszerek mikrobioldgiai vizsgalataval foglalkoz6é szak-
embereknek az eddigiekben 6sszefoglalni megkisérelt sokirany( problémafeltaré
és metodikafejleszt6i munkassagara szamos nemzetkdzi és hazai szervezet is fel-
figyelt, és azt sajat tevékenységébe is bekapcsolta. Nem csupan a mar tobbszor
emlitett ICMSF, (amelynek 20 tagl fébizottsagaban Takacs és Ormay személyében
egy idében két magyar tagja is volt), hanem az ENSZ szakositott szervei is, koztik
a FAO/WHO koz6s Codex Alimentarius Bizottsaga, a Nemzetkdzi Szabvanyositasi
Szervezet (1SO), valamint a KOST Elelmiszeripari Allandé Bizottsaga (el6bbiekben
Vas, Takacs és Ormay, utdbbiban Kovacs képviselte, illetve képviseli hazankat).

A Magyar Szabvanyugyi Hivatal kezdeményezesére 1974-ben megkezd8dott a
hasok és husalapu élelmiszerek mikrobiolégiai vizsgalati mddszereinek szabvanyo-
sitasaval foglalkoz6 an. 3640-es munkabizottséitevékenysé e, amely Takacs, majd
Ormay iranyitasaval 1974 és 1980 kozott 19 kilonféle mikrobiologiai metodikai
(&ltalanos, mintavételi és vizsgalati) szabvanyt dolgozott ki és fogadott el. Ennek a
munkanak elvi alapjait Takacs mar korabban lefektette (43, 44, 47, 48). Ezek képe-
zik jelenleg a hazai élelmiszer-mikrobiologiai rutinvizsgalati tevékenység alapjat
569). Az ezen szabvanyok alapjaul szolgdld munkajavaslatokat a nemzetkozi

ISO) ajanlasok és a hazai laboratériumi gyakorlat egységbe 6tvozésével Szakai

vegezte el. A szabvanyos magyar mikrobiologiai mddszereket legfontosabb kiil-
kereskedelmi partnereink illetekes hatdsagi szervei az export-import forgalomban
altalanosan mértékadonak fogadjak el.
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