Huskészitmények mikroflérdjanak vizsgalata Kubaban

NIKODEMUSZ ISTVAN é MUNKATARSAI*

Magyar Tudomanyos Akadémia Kubai Kutaté Csoportja
és a Kubai Tudoményos Akadémia Elelmiszerkémiai Intézete, Habana (Kuba)

Nemzetkozi statisztikai adatok szerint az élelmiszerrel terjedd betegségek
(ételfertbzések, ételmérgezések) mintegy 70—90%-at allati eredet(i élelmiszerek
terjesztik. (1). Ez konnyen érthetd, hiszen az allati eredet(i termékek fert6z6d-
hetnek magatol a bete?, vagy koérokoz6 csira uritd allattdl, ezenkivil emberi
urit6ktdl a készités, ill. feldolgozas soran, ezenkivil e termékek adottsagai (ked-
vez6 vegyi osszetétel, 7 korili pH) el@segitik az emberre kérokozd baktériumok
elszaporodasat. (2, 3, 4.

A novényi eredetli élelmiszerek csak a feldolgozas soran fert6z6dhetnek
emberi kdrokozdkkal (a novénypatdgen mikrobdk emberre nem veszélyesek)
s Osszetételiik (viszonylag alacsony fehérjetartalom, alacsony pH) nem tilsagosan
kedvez6 az emberi kdrokozok elszaporodasara. (2, 3,4%).

Az allati eredet(i elelmiszerek kozétt nagy jelent6sége van a hisnak és hus-
készitményeknek, mert ezek viszik &t leggyakrabban az élelmiszerartalmakat.
Az é!el(rg)iszerértalmak megel6zése szempontjabol ezeket kell a leginkabb ellen-
Grizni

Atorgalomban levé végtermékeken kivil ellendrizni kell a gyart6 izemeket,
hogy a gyartas kozben bekovetkezd higiénés hidnyokat és az esetleges szennyez6-
dési lehetdségeket ki lehessen iktatni ?6, 7, 8).

A huastermékek ellenérzésére inar szamos eurdpai orszagban kidolgoztak
élelmiszerbaktérioldgiai standardokat; Magyarorszdgon a his és hdstermékek
ellendrzésére 3 kulonbdz6 standard all rendelkezésre, ezek a készitményeket az
Osszcsiraszam és a E. coli szam alapjan biraljak el. A vizsgalatok id()'?ontjéban
Maggarorszégon a Polonyi féle tablazatok voltak érvényben, amelyeket az
alabbiakban ismertetiink roviden, azzal a megjegyzéssel, hogy ha a terméke
feltétlen kdrokoz6 mikrobat (pl. Salmonella) tartalmaznak, vagy feltételes
kérokoz6 baktériumot (pl. E. coli. Proteus Clostridium perfringens, Bacillus
cereus) nagyobb mennyiségben (ICP/gramm) tartalmaznak és a készitmeny csira-
apasztd eljarasnak nem vethet6 ala, akkor fliggetlenul a kapott bakteriolégiai
indextdl, a termék emberi fogyasztasra nem alkalmas. (9).

* Eduardo Otero, Magalis Fernandez, Caridad Bravo, Kertész Imre és Lendvai Jend.
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E standardokat lerdviditve az alabbiakban ismertetjiik:
Termékek és mindsitésuk Osszcsiraszam E. coli-szdm

Sult vagy f6tt hisok 1 sz.

(Készételek)
Kivalo mindség <100 <10
Fogyasztéasra alkalmatlan > 1,000,000 > 10,000

Fé6tt toltetékes arak 2. sz.

(u. n. voroséruk)
Kivalé min6ségl <5,000 <10
Fogyasztasra alkalmatlan > 5,000,000 > 1,000

Fermentalt tartésitott arak 3. sz.

(szalami, gyulai kolbasz)
Kivalé mindség( < 1,000 10
Fogyasztéasra alkalmatlan > 1000,000 > 10,000

Vizsgalatainkat kiilonboz6 kubai eredetli hiskészitményekkel végeztilk,
amelyek a fentemlitett mindharom csoportba besorolhaték kilon-kilon.A
mintakat részben mi magunk vettiik zemellendrzés soran (Hentesiizem Habana
Vibora keriiletében) részben a Kubai Egészségligyi Minisztérium egyik alkalma-
zottja vette kiilonbdz6 éttermek ellendrzése alkalmabol. Az lizemben altaldban
kifogasolni valot nem talaltunk s az ott vett mintak isjéminc’isé?(jek voltak. A
beszallitas e%y oran belil mindig megoldhaté volt. A mintak feldolgozasa az
altalunk életbeléptetett kubai-magyar modszerrel tortént (10) meghataroztuk 1,
az Gsszes éldcsiraszamot, 2, a Coliform baktériumok szamat, 3, a sporas baktériu-
mok, 4, a peneészgombak, 5, az élesztégombak szamat, feljegyeztiik az anaerobok,
a termofilsporasok, feltételes koérokozd mikrobak Jelenletét és mePkiséreItUk
kérokoz6 bélbaktériumok kimutatasat szelenites disitassal és kioltassal Mc.
Conkey valamint SS-(Salmonclla-Shigella) téf)talajra. Ereménycinkrél az alabbiak-
ban szamolunk be, azzal a megjegyzéssel, hogy az értékelést6l —standardok
hijan —eltekintettlink s csupan a termékek egyes paramétereit adjuk meg.

1 Va(iclaltluisgombéc husbol és szaritott éleszt6bdl (Croqueta, Krokett)
29 silt krokettét vizsgaltunk meg, az adatokat az 1 tablazat mutatja.

Az eredmények azt mutatjak, hogy a vagdalthismintak, amelyek a készités-
kor megfeleld hokezelést kaptak, bakteriolégiailag jomindségliek voltak, a sporak
a hdkezelést tulélve viszont elszaporodtak s az dsszcsirat ezek képezték. 3 minta,
amely magas 0sszcsiraszammal rendelkezett, a készités és mintavétel kozott
10 napig volt tarolva jégszekrényben (talan nem mindig) Bélbaktériumok a ter-
mékekben nem voltak, Itt kivanjuk megﬂ'egyezni, hogy az egyes paramétereknél
nem voltak. Itt kivanjuk megjegyezni, hogy az egyes paramétereknél (az 6ssz-
csira és sporasok kivetelével) a 102nal kevesebb egyben azt is jelenti, hogy nem
volt kimutathat. Penészgombakat 3, éleszt6gombakat 4 mintaban talaltunk.
Mikrococcusok (sz6l6flrtszerlien elhelyezkedd, Gram-pozitiv, Katalaz-pozitiv
apatogen kokkuszok) 10 mintaban voltak jelen, tcjsavstrcptococcusok (Katalaz-
negatlv, agaron és véragaron gyengén, tejtartalmu taptalajon jobban novekvd,
lancokban elhelyezkedd kokkuszok) 2. Clostridiumok 2 mintaban voltak. Az
utébbiakat a gyors spéraképzés és a szénhidratbontéas hidnya alapjan Cl. sporo-
gencs-nck diagnosztizaltuk. E készitmények nagyrésze egyébként a hazai cl6-
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7. tblazat
Vagdalthusmintak mikrofléraja. (29. vizsgéalat eredménye)

Mikrobak szama grammonként

Vizsgalat
< 102 102- 103 103- 10« 104- 105 105- 10« > 10«
0sszcsiraszam mintanként 9 9 8 0 2 1
Coliszdm mintanként ... 29 0 0 0 0 0
Sporasok szdma mintanként 12 7 8 0 2 0
Penészszam mintanként 26 3 0 0 0 0
Elesztészam mintanként 25 2 2 13 0 0
Egyéb kimutathat6 mikrobak
Mikrébafaj Mintdk szama
Micrococcus 10
Tejsavstreptococcus 2
Clostridiumok 2

2. tabléazat

Parizsi felvagott (Jamonada embutida) mintdk mikrofléraja
(18 vizsgalat eredménye)

Mikrobék szdma grammonként

Vizsgalat
< 102 102- 103 103- 101 101- 105 103- 106 > 066 Meg;j.

Osszcsiraszam

mintanként 0 1 2 4 0 11
Coliszdm mintanként 9 4 5 0 0 0
Sporasok szama
mintanként 9 1 2 0 0 0 s minta
neg.
Penészszam mintaként 1 3 2 1 1 0
Eleszt6szam mintaként s p 2 3 3 0

Egyéb kimutathaté miki 6bak

Mikrébafaj Minték szdma
Micrococcus 18
Staphylococcus 4
Sarcina 2
Tejsavstreptococcus 8
Corynebacterium }
Clostridium

irasoknak is megfelelt, pontos Osszehasonlitast végezni az eltér6 metodikak

miatt nem célszerdi.

7 nyers va?(dalthﬂsmintét vizsgaltunk, ezek érthetd okokbdl erésen szeny-
nyezettek voltak; 6 esetben az dsszcsiraszamok 101—dF/gramm kozétt voltak,
lesetben pedig meghaladtak a IOIgramm nagysagrendet. Mikroflorajukat féleg
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Micrococcusok és bélbaktériumok alkottédk; Salmonellék nem voltak ezekbdl
sem kimutathatok.

34 felvagottat (18 périzsi-ra_hasonlitd terméket spanyol nevén jamonada
embutida és 16 sonkaszaldmit (jamonada prensada) vizsgaltunk, az eredmé-
nyeket a 2. és 3. tdblazat mutatja.

3. tablazat

Sonkaszaldmi (jamonada prensada) mintak mikrofléréja
(16 vizsgalat eredménye)

< 102 o - o 103- 101 101- 105 105- 100 >-100

Osszcsiraszam mintanként 0 1 6 6 2 1
Coliszdm mintanként 12 2 1 1 0 0
Spoérai szama mintanként 8 6 1 1 0 0
Penészszdm mintanként 15 1 0 0 o 0
Eieszt6szam mintanként 14 2 0 0 0 0

Egyéb kimutathaté mikrobak

Mikrébafaj Minték szatr.a
Micrococcus 16
Staphylococcus 4
Neisseria 2
Tejsavstreptococcus 4
Clostridium 2

A 2. tablazatbol lathatd, hogy c termékek sszescsiraszama az esetek tobb-
ségében (11 minta) meghaladta a grammonkénti 100 000-res nagysagrendet,
elsésorban Micrococcus-ok voltak a mintakban s ezek alkottak a csiraszamot.
Bélbaktériumok (E. coli) 9 mintaban voltak, 5-ben 1000 és 10 000/g 4-ben 100 és
1000/g koz6tt. Sporas baktériumok (B. megaterium, B. subtilis) 12 mint&bdl
néttek ki, penészgombak 7, élesztégombak 10 mintaban voltak, 2 ill. 6 mintaban
10 000-nél  nagyobb mennyiségben. 4. mintadban talaltunk koagulaz-pozitiv
Staphylococcus aureus haemolyticust, igaz, hogy 1029 nagysagrendben. 8 minta-
ban Streptococcus lactis-t taléltunk, Clostridium és Corynebacterium 1-1
Sarcina 2 tenyészetben volt taldlhat6. E termékek kozil 11 a hazai standard
alapjan is kifogésolhat6 volt.

A 16 sonkaszalami minta koézil (3. tdblazat) kevesebb volt magas csira-
szammal, 3-nak volt a szama nagyobb, mint 105?. A fléra tdlnyomo tdbbségét
ez alkalommal is Micrococcus-ok alkottdk, amelyek minden anyagban jelen-
voltak. Belbaktériumok 4, spérasok 8, penészgombak (Aspergillus, Penicillinl
1, éleszt6gombak 2 mintabol néttek ki, a bélbaktériumok es a sporasok 2 -
mintadban fordultak el6 1000-nél ma?asabb szamban. Patogen Staphylococcus-
okat 4 minta tartalmazott ICP-ICP/g kdz6tt. 2 mintaban voltak Neisseriak
(Gram, negativ kokkuszok). ) )

Ezen utdbbi termékek jobbnak bizonyultak az elGbbieknél, melyek eseté-
ben kiderult, hogy sokaig taroltak azokat, feltehet6leg nem mindig jégen. Ezek
kdzil néhany minta szaga és ize kissé allott volt, de nem romlott és a kdstolok
nem betegedtek meg.
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A tobbi terméket, mivel kézuluk kevesebbet vizsgaltunk, csak rdviden
emlitjik meg. 5 virstliminta (Perro caliente =,,Hot dog”) Osszes él8csiraszama
103—10° kozott valtozott; 3 mintaé volt magasabb, mint 100 000/gramm. Ezek-
ben a spdrasok és az élesztégombak szama meghaladta a 10 000/gramm nagﬁ-
sagrendet. Valamennlzi minta flérajanak jelent8s részét Micrococcus-ok alkottak.
Megjegyezni kivanjuk, hogy e termékeket nyers allapotnan sohasem fog%/asztjék
hanem Ujrasutve két piritoskenyér kozott, Ez a szokds nemcsak Kubaban van
meg, hanem az Eszakamerikai Egyesiilt Allamokban, amint az angol név mu-
tatja; ugyanezt tapasztaltuk Mexikéban s értesiiléstink szerint igy van Argen-
tinaban, Chilében és Guatemalaban.

7 vizsgalt Mortadella minta egyontetlien magas ésszcsiraszamot mutatott
(10Mg kerP, a fléra jelentds részét ez esetben is Micrococcusok képezték; 3 min-
taban Colform baktériumok, 4 mintadban élesztégombak (elsésorban Torulak,
mint a tobbi eddigi mintdban is) néttek ki a megfelel§ taptalajokon. A mintak-
ban viszonylag magas (103—10]) volt a sporas baktériumok szama s 1 mintabol
Staphylococcus aureus haemolyticus nétt ki 300/g mennyiségben.

6 ,,butifarra” (krinolinhoz hasonlé készitméng minta kozil 1-nek a csira-
szdma meghaladta a milliés nagyséagrendet, a tobbi csiraszama 100 000 korul
volt. Az el6bb emlitett mintdban a bélbaktériumok és a spdras baktériumok
szadma is az atlagnal magasabb volt (10 000/g). Valamennyi termék flérajaban a
Micrococcusok voltak tobbségben.

5 szarazkolbasz (choriz espanol) minta csiraszama egyontet(ien meghaladta
1 értéket, e mintakban a Coliform baktériumok szama is emelkedett volt
(10'7g). 1-b6l Staphylococcus aureus nétt ki 200/g mennyiségben. A fléranak
nagyrészét Tejsavstreptococcusok képezték, de valamennyiben el6fordultak
Micrococcusok is. Feltehet6en e mintdk érési folyamata még a vizsgélat id6pont-
jaban nem fejez6dott be s a magas csiraszamok ennek tulajdonithatdk, az érési
folyamat befejezésekor a mikrobak jelent8s része elpusztul.

Az egyik gyaregység kérésére megvizsgaltunk 3 bontatlan felvagottrad min-
tat. E termékeket Brucelldzis miatt levagott szarvasmarhak husabél készitették
s szakaszosan (harom egymast kovet6é napon 90°-on 60 percig) fertGtlenitették.
A kérés els6sorban a Brucellak jelenlétének megallapitdsara vonatkozott s
amellett megkértek altalanos bakteriologiai vizsgalat elvégzesére is. A mintak
belseje j6forman steril volt: 2-ben volt 20—30 sporas, a termékek kilsején penész-
gombak voltak kimutathatok. Feltehetéleg a készitmények olyan “hékezelést
kaptak, ami elegend6 volt a vegetativ baktériumok biztos elpusztitasara igy
a Brucellak sem elhették a hokezelest tal. E mintakat szobahdn, ill. jégszekrényben
taroltuk s 2, ill. 4 hét malva a vizsgalatokat megismételtiik. A mintak belsejében
ezutan sem taldltunk vegetativ alakokat, a mintak kilsején viszont a penész-
gombék szobah6n mar 2 héten belll, jégszekrén?/ben 4 hét alatt olyan mértékben
elszaporodtak, hoggl a termékek szabad szemmel lathatéan penészesek voltak.

A fentieken kivil megvizsgaltunk 4—4 magyar gyartmanyu szalami és
gyulai kolbasz mintat. E mintakat a Magyar Nagykovetség hozatta Kubéaban
dolgozd éllamf)olgérai részére s a nem megfeleld szallitdas miatt (nem h(it&térben
tortént a szallitas), valamint a Kubaban elvégzett ugyancsak nem megfelelé
tarolas miatt a mintak érzékszervi tulajdonsagai kedvezétlen iranyban megval-
toztak. Mind a szaldami, mind a kolbaszmintadk szaga enyhén avas volt, allaguk a
szokottnal keményebb s zsirkiolvadast lehetett a metszéslapokon latni. Meg
kivanjuk jegyezni, hogy az ilyen tipusi mintakat a tropuson jégszekrényben
kell tartani, a mérsékelt égovi orszagokban igy hazéankban is viszont a fermentalt
histermékek a legjobban szobah6mérsékleten tarolhatok.

A 4 szalami minta dsszcsiraszama 80 030- 120 000 kozétt volt grammon-
ként, tehat az esetleges hibahatarokat tekintetbe véve 109g koriil. Valamennyi-
ben volt kevésszam( (10-—103g) sporas, viszont a fléra csaknem tdlnyomé részét
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Micrococcusok képezték, mas mikroba nem volt bel6lik kimutathaté. A Micro-
coccus- tenyészeteknek a szagia megegyezett a szalami szagaval, tehat a fent-
emlitett elvéltozasokért e baktériumok voltak feleldsek. Mind a Micrococcus
tenyészetekkel, mind a szalami kivonattal allatoltast végeztiink; az intraperito-
nedlisan oltott 10—10 egér semmiféle reakciot az oltas kovetkeztében nem muta-
tott, tehat a Micrococcusok nem bizonyultak kérokozdnak.

A 4 gyulaikolbasz minta csiraszama a hibahataron belil megegyezett a
szalamik szamaval (60 000—100000 grammonként) s mikroflgra Osszetétele
Iényegileg megegyezett az el6z6 mintakeval. Egyébként nincs arrdl tudomasunk,
hogy a vizsgalt mintakkal azonos tételek fogyasztasa a Kubéban kinttartozkodo
magyarok kozdtt megbetegedéseket okozott volna.

Még 1 gyulai kolbaszt vizsgaltunk egy magyar bekildd kérésére. A minta
kiilseje szabad szemmel lathatéan penészes volt, viszont a belsejében él6 mikroba
nem volt kimutathato.

Eredmények megbeszélése

Osszesen 105 kilonféle hdskészitményt (tartositott termék, felvagottaru,
sult hL’Jstermék? vizsgaltunk meg a Havannaban kidolgozott magyar-kubai bak-
terioldgiai  €lelmiszervizsgalati eljarassal. A kapott eredményeket értékelni
majdnem lehetetlen, egyreszt a mintak alacsony szama, masrészt a standardok
hianya miatt. Megallapithattuk, hogy a siilt histermékek (vagdalthls) a hazai
el6irasok szerint is megfelelt volna a kdvetelményeknek, a kiilonbdzd vordsaruk
adataiban nagz kildnbségek tapasztalhatdk. Altaldban a nagy csiraszamok
esetén ki tudtuk deriteni, hogy a mintét a vizsgalat el6tt nem megfeleléen térol-
tak. A mintak florajanak jelentds részét mikrococcusok alkotték s ezek voltak
felel6sek a néhany esetben tapasztalt szag és izvaltozasokért, a termékek maguk
nem voltak sem romlottnak, sem veszélyesnek mingsithet6k.

Tobb készitményben, kilondsen a fermentalt kolbaszmintakban Strepto-
coccus lactis fordult el6. A killénboz8 termékekben bélbaktériumokat is talaltunk,
els6sorban a nyers termékekben. Majdnem minden tipusi készitményben aerob
sporés baktériumok voltak talalhatok, Clostridiumokat viszonylag ritkan te-
nyésztettiink ki. UgP/ancsak a ritka leletek kozé tartoztak Sarcindk, Neisseriak;
1 készitményben volt Corynebacterium.

Pathogen Staphylococcusok 6 mintabdl voltak kimutathatok altalaban 10-/g
nagysagrendben; ilyen mennyiségben nem tulajdonitunk nekik korokozo jelento-
séget.

Munkank fontossaga abban reg'lik, hoay hozzakezdtiink a hustermékek
bakterioldgiai ellendrzéséhez. Standardok kidolgozésara természetesen joval
tobb vizsgalatra van szlkség.
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NCCNEJOBAHVE MNKPO®/10PbI MACA B KYBE
W. Hukogemyc v coTpyaHUKK

ABTOpbI MchbiTanm 105 BUJOB MACHLIX M3gennii (96 KybaHCcKoro v 9 BeHrep-
CKOro MpOW3BOACTBA) C TOYKM 3PEHMA OLEHKU X 6aKTepMONOrMYecKol YMCTOTI.

M3 BbILLEYNOMSAHYTbIX U3AeNWiA KayecTBO (hpuKagenek m3 pybneHHoro msca
BOOOLLE CUMTA/IN MPUEMIMMBIM, 6aKTEPUONOrNYecKMe MoKasaTe PasHbIX KoJl-
6acHbIX M3fenuii N hepMEeHTATVBHBIX MACHBIX M3Aennii nokasanu 6onblume pac-
XOXaeHMa (Hanp. 4ncno Bcex Mukpo6 103-10G/r) MpuumHOiA BbICLIEro Ywcia
.MUKPO6 ABNANNCL HECOOTBETCTBYIOLLME YCIOBUA XPaHEHUS.

UNTERSUCHUNG DER MIKROFLORA VON FLEISCHERZEUGNISSEN
IN CUBA

1 Nikodemusz und Mitarbeiter

Die Verfasser untersuchten 105 Fleischwaren (96 in Cuba und 9 in Ungarn
verfertigt) von dem Standpunkte der bakteriologischen Reinheit: Die faschierten
Knddel waren im allgemeinen von annehmbarer Qualitat; die verschiedenen
bakteriologischen Kennzahlen aufgeschnittener und fermentierter Erzeugnisse
wiesen eine grosse Streuung auf, (z. B. die Gesamtkeimzahl war zwischen 103—
10&g). Als Ursache der hohen Keimzahlen erwies sich hauptséchlich die unbe-
friedigende Lagerung.

INVESTIGATION OF THE MICROFLORA OF MEAT PRODUCTS IN CUBA
I. Nikodemusz et at.

105 varieties of meat products (96 Cuban and 9 Hun%arian products) were
investigated from the aspect of bacteriological purity. Of the examined products
the quality of the balls of chopped meat was in general acceptable whereas the
bacteriological indexes of sausages and fermented meat products exhibited great
scattering (e. g. total germ counts from 103to 10° per gram). The observed high
germ counts were generally due to unsuitable storage conditions.

L’EXAMEN DE LA MICROFLORE DES PRODUITS CARNES A CUBA
/. Nikodemusz et cotlaborateurs

Les auteurs on examiné, du point de vue de la pureté microbiologique, 105
produits carnés (dont 96 de production cubaine et 9 de production hongroise).
Panni les produits les boules de viande hachée étaient, en général, de qualité
acceptable, les indices bactériologiques des produits carnés fermentés et de
charcuterie montraient, cependant, de déviations considérables (p. e. germes to-
eaux entre 103et 10Gpar gramme). La cause des nombres de germes élevés était,
tn général, I’entreposage inapproprié.
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