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Osszefoglalas

Célunk a hazai kereskedelmi forgalomban kaphato, els6sorban a magyar tejipar altal
eléallitott termékek mikrobiologiai szinvonaldnak vizsgalata volt. Felmérésiink az aldbbi
tejtermék-csoportokra terjedt ki: hdkezelt fogyasztoi tejek (pasztérozott, UHT), savanyitott
tejtermékek (aludttej, kefir, tejfol, joghurt, probiotikus termékek), sajtok (turéféleségek,
tehén-, kecske- és juhtejbdl késziilt lagy, félkemény, kemény és reszelni vald sajtok),
Omlesztett sajtok, vajak, vajkrémek, tejporok és jégkrémek. 2001 és 2005 kozott 6sszesen 320
mintat szereztlink be dunantuli élelmiszer-lizletekbdl, és megvizsgaltuk o6ket a Nyugat-
magyarorszagi Egyetem Elelmiszer-tudoményi Intézetének akkreditalt laboratoriumaban. A
kapott eredmények azt mutattak, hogy a mintak 14,1%-a nem felelt meg a hatalyos higiéniai
eléirasoknak. Orvendetes ugyan, hogy korokozé baktérium (Salmonella spp., Listeria
monocytogens) egyetlen termékben sem fordult eld, elégedettségre azonban nincs ok,
legfoképpen sajtok esetében kell szamottevd mértékben javitani a mikrobiologiai mindséget.

Bevezetés

Magyarorszag immar két és fél esztendeje az Eurdpai Unid (EU) tagja. Az EU-ban a
gazdasagi élet Osszes teriiletén szigorti feltételeknek kell megfelelniink mindségi és
mennyiségi tekintetben egyarant. Kiilonosen igaz ez a mezdgazdasagra és az élelmiszer-
iparra, ezen beliil is a tejiparra. A csatlakozast kovetden a korabban tobbé-kevésbé védett
hazai piac teljesen nyitottd valt, igy termékeink szabadon versenyeznek a tobbi tagallam
termékeivel. Ezért a mindség folyamatos fejlesztésére, az élelmiszer-biztonsag novelésére
fokozott figyelmet kell forditanunk.

Tejtermékek esetében az ¢élelmiszer-biztonsagi rendszer meghatdrozd elemei az
Elelmiszertorvény és végrehajtasi rendeletei, a Magyar Elelmiszerkonyv (Codex Alimentarius
Hungaricus) harom kotetének eldirdsai, tovabbd a nyers tej, a hdkezelt tej és a tejalap
termékek elodallitasanak, forgalomba hozatalanak élelmiszer-higiéniai feltételeire, valamint az
allat-egészségligyi feltételrendszerre vonatkozd rendeletek (VARGA, 2003). A harmonizalt
¢lelmiszerjog alkalmazasanak legfobb célja a fogyasztok olyan ¢lelmiszerekkel torténd
ellatasa, amelyeknek garancilis (mas kifejezésekkel élve: hagyomanyos, statikus, elsddleges,
alapvetd, biztonsagi) mindsége kifogastalan, azaz mikrobiologiai-higiéniai tulajdonsagaikkal
¢s idegenanyag-tartalmukkal nem jelentenek kockézatot az egészségre.

Célunk a hazai kereskedelmi forgalomban kaphat6, elsdésorban a magyar tejipar altal
eléallitott termékek mikrobioldgiai szennyezettségének hatalyos eldirdsok alapjan torténd
vizsgalata volt. Felmérésiink kiterjedt valamennyi fontosabb tejtermék-csoport egy, vagy tobb
tagjara. A vizsgalatokat azzal a céllal végeztiik, hogy felhivjuk a figyelmet a meglévd
hianyossagokra.
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Vizsgalati anyagok és modszerek

A vizsgdlandd tejtermék-mintdkat nyugat-magyarorszagi ¢€lelmiszer-lizletekbdl
szereztiik be 2001 és 2005 kozott. Termék-alcsoportonként és vizsgalati idépontonként 7-15
db (6sszesen 320 db), lehetdleg kiilonbozd gyartoktdl szarmazd mintat vasaroltunk. Az Un.
“friss” mintakat a termék kereskedelmi forgalomba kertilése napjan vizsgaltuk meg, a “lejart”
mintadkat pedig 4°C-os tarolast kovetden, a gyartd altal deklardlt mindség-megdrzési ido
végen.

A vizsgalatokat a Nyugat-Magyarorszagi Egyetem Mezdgazdasag- és Elelmiszer-
tudoméanyi Kara Elelmiszer-tudomanyi Intézetének német (DAR) akkrediticioval rendelkezd
vizsgalo-laboratoriuméaban  végeztik el. Munkank sordn hokezelt fogyasztoi tejek
(pasztorozott, UHT), savanyitott tejtermékek (aludttej, kefir, tejfol, joghurt, probiotikus
termékek), sajtok (turoféleségek, tehén-, kecske- és juhtejbdl késziilt 1agy, félkemény, kemény
¢s reszelni vald sajtok), dmlesztett sajtok, vajak, vajkrémek, tejporok és jégkrémek higiéniai
szinvonalat mértiik fel. A kapott eredményeket 2003 eldtt az élelmiszerekben eldfordulod
mikrobiologiai szennyezddések megengedhetd mértékérol szold 4/1998. (XI. 11.) EiM
rendeletben szerepld értékekkel, 2003-t61 kezdve pedig a nyers tej, a hdkezelt tej és a tejalapu
termékek eldallitasanak, forgalomba hozatalanak élelmiszer-higiéniai feltételeirél szolo
1/2003. (I. 8.) FVM—ESZCSM egyiittes rendeletben szerepld értékekkel vetettiik Ossze.
Ennek megfeleléen, koérokozo mikroorganizmusok (Salmonella spp., Listeria monocytogenes)
kimutatasara, tovabba nem megfeleld higiéniai allapotot jelz6 baktériumok (Staphylococcus
aureus, Escherichia coli, Enterococcus faecalis), illetve indikator mikrobak (Osszcsira,
koliformok,  penészgombdk, mezofil szulfitredukdldé  klosztridiumok)  szdmanak
meghatdrozasara kertilt sor.

Eredmények
Eredményeinket az 1.-8. tablazatok szemlé¢ltetik.

1. tablazat Hokezelt fogyasztoi tejek mikrobiologiai vizsgalatdnak eredményei

Mintaszam Kifogasolt Kifogasolasok abszolit aranya (%)
Termék (db) (%) Osszcsiraszam egyéb
miatt
Pasztérozott tej Friss 7 0 0 0
Lejart 7 14,3 14,3 0
UHT tej Friss 10 0 0 0
Lejart 10 10,0 10,0 0
Osszesen Friss 17 0 0 0
Lejart 17 11,8 11,8 0

A megvizsgalt pasztérozott tej-mintdk egyike sem tartalmazott koliform baktériumot,
Staphylococcus aureus-t, Enterococcus faecalis-t, Salmonellat és Listeria monocytogenes-t. A
mikrobaszamot illetden a friss tej-mintak mindegyike 10> CFU/ g nagysagrendil értékkel volt
jellemezhetd, viszont a lejart termékek 14,3%-a meghaladta a visszautasitas (M) hatarértéket
(1. tablazat).

Az 1. tablazat az UHT tejek magas, de mégsem teljesen kifogéastalan higiéniai
mindségérdl tanuskodik. Ugyan egyetlen vizsgalt minta sem tartalmazott L. monocytogenes-t,
szalmonelldkat, valamint koliform baktériumokat, viszont az Osszcsiraszam egy esetben
mintegy egy nagysagrenddel meghaladta az 1/2003. (I. 8.) FVM—-ESZCSM rendeletben eldirt
hatarértéket.
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2. tablazat Savanyitott tejtermékek mikrobiologiai vizsgalatanak eredményei

Mintaszam Kifogasolt Kifogasolasok abszolit aranya (%)

Termék (db) (%) penészgombak S. aureus Salmonella spp.

miatt

Kefir Friss 7 0 0 0 0
Lejart 7 0 0 0 0
Aludttej Friss 7 0 0 0 0
Lejart 7 0 0 0 0
Tejfol Friss 7 0 0 0 0
Lejart 7 0 0 0 0
Joghurt Friss 7 0 0 0 0
Lejart 7 0 0 0 0
Probiotikus Friss 8 0 0 0 0
Lejart 8 0 0 0 0
Osszesen Friss 36 0 0 0 0
Lejart 36 0 0 0 0

A 2. tablazat tantsaga szerint a megvizsgalt savanyl tejtermékek kitlind higiéniai
allapotuak voltak, mert olyan (szennyezd ill. patogén) mikroorganizmust nem tartalmaztak,
amelyre vonatkozoan a hatdlyos rendeletben barmilyen el6irds szerepelt.

3. tablazat Sajtok mikrobioldgiai vizsgalatanak eredményei

Minta-  Kifogasolt Kifogasolasok abszolut ardnya (%)
Termék szam (%) penész Clost- koli- E. S.
(db) ridium  form coli aureus
miatt
Tard Friss 7 14,3 14,3 - - - 0
Lejart 7 14,3 14,3 - - - 0
Lagy sajt Friss 10 40,0 20,0 0 20,0 - 20,0
Lejart 10 60,0 20,0 0 20,0 - 40,0
Félkemény sajt Friss 8 62,5 50,0 0 12,5 — 0
Lejart 8 25,0 0 0 12,5 - 12,5
Kemény és r.v. sajt Friss 8 37,5 0 37,5 0 - 0
Lejart 8 37,5 0 0 37,5 - 0
Kecskesajt Friss 15 6,7 - - 6,7 0 0
Lejart 15 6,7 - - 6,7 0 0
Juhsajt Friss 15 40,0 - - 13,3 20,0 20,0
Lejart 15 40,0 - - 20,0 40,0 20,0
Osszesen Friss 63 31,7 11,1 4,8 9,5 4,8 7,9
Lejart 63 30,2 4,8 0 15,9 9,5 12,7

Amint a 3. tablazat mutatja, a savas alvasztas sajtok (rogds allomanyu tur6, Turd
Rudi, krémturd) relative jo6 mikrobiologiai mindséget képviseltek termékcsoportjuk tobbi
tagjahoz viszonyitva.

Ami a tehéntejbdl késziilt oltos alvasztasu sajtokat illeti, a szulfitredukalé Clostridiumok
szdma csak reszelni valo sajtokban haladta meg a megengedhetd értéket, Osszességében mégis
a kemény és reszelni vald sajtokndl voltak legkedvezObbek a kapott eredmények. A
félkemény sajtok higiéniai szinvonala némileg kedvezdtlenebbiil alakult, és ez dontéen a
penészgomba-szdmnak volt betudhatdé. A lagy sajtok vizsgalata hozta a legrosszabb
eredményt, féleg a koagulaz-pozitiv Staphylococcusok, kisebb részben pedig a penészgombak
és a koliform baktériumok vonatkozasaban (3. tablazat).

A kecskesajtok és a juhsajtok higiéniai szempontbdl szintén vegyes képet mutattak (3.
tablazat). Mig a kecskesajtok Osszességében rendkiviil j6 mindségiiek voltak, zommel
megfeleltek az 1/2003. (1. 8.) FVM—-ESZCSM rendeletben szereplé eldirasoknak, addig a
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juhsajtokrél ugyanez nem volt elmondhatd, a megvizsgalt 30 minta kozil ugyanis 12
(mindannyi lagysajt) gyenge mikrobiologiai allapotu volt.

4. tablazat Omlesztett sajtok mikrobiologiai vizsgalatanak eredményei

Mintaszam Kifogasolt Kifogasolasok abszolit aranya (%)
Termék (db) (%) oOsszesiraszam egyéb
miatt
Omlesztett sajt Friss 10 0 0 0
Lejart 10 10,0 10,0 0

A 4. tablazatban feltlintetett eredmények alapjan elmondhatd, hogy mig a “friss”
Omlesztett sajtok mikrobiologiai mindsége minden tekintetben kifogastalannak bizonyult,
addig a mindség-megbrzési id6 lejartakor megvizsgalt mintak kozott mar akadt nem
megfeleld: az 6sszcsiraszam egy mintanal meghaladta a M = 10° CFU/ g hatarértéket.

5. tablazat Vajak és vajkrémek mikrobioldgiai vizsgalatanak eredményei

Mintaszam Kifogasolt Kifogasolasok abszolut aranya (%)
Termék (db) (%) L. monocytogenes Salmonella spp.
miatt

Vaj Friss 8 0 0 0

Lejart 8 0 0 0
Vajkrém Friss 8 0 0 0

Lejart 8 0 0 0
Osszesen Friss 16 0 0 0

Lejart 16 0 0 0

A vajféleségekkel ¢és vajkrémekkel kapcsolatos vizsgalataink eredményei azt mutattak,
hogy e termékek Osszességében jo mindségiiek voltak, kivétel nélkiil megfeleltek a 4/1998.
(XI. 11.) EiM rendeletben szerepl6 eléirasoknak (5. tablazat). Meg kell azonban jegyezni,
hogy ez a rendelet a vajak és vajkészitmények esetében csak a patogén mikroorganizmusok
egy sziik korének (Salmonella spp., L. monocytogenes) kimutatasat irta el. Ha vizsgalataink
idején mar a 1/2003. (I. 8.) FVM—-ESZCSM egyiittes rendelet lett volna érvényben,
vajkrémeknél ugyanezt a 100%-os megfelelést kaptuk volna, vajaknal viszont koliformszam
(M =10 CFU/g) miatt a mintak 75%-a kifogas ala esett volna.

6. tablazat Tejporok mikrobioldgiai vizsgélatdnak eredményei

Mintaszam Kifogasolt Kifogasolasok abszolut ardnya (%)
Termék (db) (%) kéliformok egyéb
miatt
Tejpor Friss 8 0 0 0
Lejart 8 12,5 12,5 0

A 6. tablazatbol kitlinik, hogy tejporok esetében is kedvezdek voltak a tapasztalatok,
minddssze egy lejart minta tartalmazott a M-értéknél tobb koliformot. Korokozd mikrobak
nem fordultak el ennél a termékcsoportnal sem. A friss tejporok csiratartalma grammonként
néhany ezer koriil alakult, és a tarolas sordan — a sejtek oxidaldson alapuld pusztulasa
kovetkeztében (PULAY, 1972) — csokkent.

7. tablazat Jégkrémek mikrobiologiai vizsgalatanak eredményei

Mintaszam Kifogasolt Kifogasolasok abszolut ardnya (%)
Termék (db) (%) koéliformok egyéb
miatt
Jégkrém Friss 10 10,0 10,0 0
Lejart 10 10,0 10,0 0
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A jégkrém-mintdk koziil egyben sem volt kimutathatd mennyiségii patogén baktérium,
és a koagulaz-pozitiv Staphylococcus-ok szama sem haladta meg a 10 CFU/g-os kimutatasi
hatart. A koliformok szdma 1-1 friss és lejart mintdban ugyan meghaladta a M = 10° CFU/g
értéket (7. tablazat), viszont az 6sszcsiraszdm minden mintadnal az elfogadhatd tartomanyba
esett.

Az 0sszesen 320 db tejtermék-minta higiéniai vizsgalatara kiterjedd munkank Osszesitett
eredményét a 8. tablazat tartalmazza.

8. tablazat Tejipari termékek mikrobioldgiai vizsgdlatanak Osszesitett eredményei

Termék Mintaszam (db) Kifogasolt (db) Kifogasolt (%)

Tejtermék Friss 160 21 131
Lejart 160 24 15,0
Osszesen 320 45 141

Megallapithat6, hogy az altalunk vizsgalt termékcsoportokban az eldirasoknak nem
megfeleld mintak részaranya, ha jelentds szorassal is, de a vartnak megfelelden alakult, hiszen
a kifogasolasok ardnya mindent egybevetve 14,1%-ot tett ki, mig a Tej Terméktanacs
monitoring rendszerében 2003-ban 16,6%-os volt ugyanez az érték (UNGER, 2004).

Kovetkeztetések

Vizsgalataink eredményei néhany esetben a tejtermékek megengedettnél nagyobb
mértékli mikrobioldgiai szennyezddésérdl tantskodtak. Legfoképpen sajtok esetében kell
szamottevd mértékben javitani a higiéniai mindséget.
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