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OsszEFOGLALO

Az &nkiszolgald éleimiszerboltok elterjedésével egyre nagyobb sziikség
van az aru higiéniajanak megdrzésére.

Vizsgaitam két nagylzemben gyartott vakuumcsomagolt termeék tarolas
alatt végbemend mikrobioldgiai valtozdsat. Megallapitottam, hogy a
szabvanyban el6irt tarolasi kérlimények kozt a termék megtartotta
kifogastalan minéségét mikrobiolégiai szempontbol.

1. Bevezetés

A vildgon mindenitt medfigyelhetd az éleimiszeripari termékek oriasi
valasztéka és a termekmennyiség novekedése. Ezen tényezok erds
versenyt indukalnak a piacon. Hazank esetében az Eurdpai Kozosségek
tarsult tagsagaval egyuttjaro nyugati exportlehetéségek kovetkeztében a
piacon maradashoz a versenykepesség megdrzéséhez, sot fokozasahoz
az élelmiszer csomagolas is jelentdsen hozzajarul. A csomagolas
jelentéségének figyelembeveételénél fontos szempont az a kézismert tény,
hogy a veve a szemevel vasarol.

A nagy aruhazi szupermarketek elterjedésével egyre tébb csomagolt
élelmiszer kertl a hitdpolcokra, hogy megovjgk azok higiénigjat. A mai
haztartasokban egyre kevesebb idd jut a fézésre, ezért az a tendencia
mutatkozik, hogy a haziasszonyok szivesebben vasaroinak  kész- illetve
félkeész termékeket. Ezen tdimenden jelentés az éleimiszerek
mindségmegbrzési idejének meghosszabbitasa is.

Az élelmiszeriparba ilyen korszeri csomagoldas a mar régebben is
alkalmazéast nyert vakuumcsomagolas, melynek ma mar tébb formajat is
alkalmazzak.
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A vakuumcsomagolds j6l bevalt a gyakorlatban. Ezt szamos termék
vizsgalata igazolja, kéztik az altalam elvégzett mikrobiologiai vizsgalatok
iS.

A korszerl csomagolasnak elényei mellet meg vannak a maguk élettani
vonatkozés( veszélyforrasai . Eppen ezért ezen csomagolasi mddok
alkalmazasanak egyik fontos alapfeltétele azon fizikai és bioldgiai
hatasoknak pontos megismerése, melyek az egyes éleimiszerek ilyen
csomagban torténd taroldsakor végbe mennek.

2. Anyagok és modszerek

2.1 A bevizsgait mintak kézil a comb és tarja a Pick Szeged Rt-tél a
parizsit és az uzsonnasonkat a Ringa Husipari Rt.-tol kaptam.

A mikrobdk kimutatdsahoz a kdvetkezd tapkézegeket hasznaltam:

Salmoneliak: Miller — Kaufmann dusito
Rambach agar szélesztés
TS| taptalajon differenciatas

E. coli: BBL tapleves, triptofan leves

Staphylococcus aureus: Vogel — Johnson

Enterococcus: Enterococcus dusitas
TTC agar

Clostridium: RCM leves

2.2 Mintavétel és a tarolas szabvanyban elbirtak szernint tériént.
3. Eredmények értékelése

Amint azt a tablazatok mutatjdk a termékek mikrobioldgiai szempontbol
kifogastalanok voltak. A tablazatban szereplé adatok 5 parhuzamos
leoltést jelentenek haromszori ismétiésben. Az elsé sorozatot gsszel, a
masodik sorozatot télen, a harmadikat tavasszal vizsgaltam. Az igaz, hogy
a tarolas mindig azonos héfokon tortént, de a csomagold térhdmérsékiete
valtozd lehet. Az eredmények azt mutatjak, hogy gondos volt az alapanyag
kivalasztasa, és kitliing volt a csomagolas miveletének kivitelezése.

Salmonellat egyetlen esetben sem tudtam kimutatni a Staphylococcus
aureus minden esetben kisebbnek mutatkozott a kimutathatdsag
hatarénal, ugyanez vonatkozik a Clostridiumra és az Enterococcusra is. E.
colit csak a comb esetében taldltam néhany esetben, de csak a
megengedett mértékben.
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1. tabiazat: Vakuumcsomagolt parizsi

Tarolasi| Salmonella | Staphylo-| E. coli | Clostridium | Enterococcus
napok coccus perfringens faecalis
0 %] <10 <10 <10 <10
5 %] <10 <10 <10 <10
9 @ <10 <10 <10 <10

2. tablazat; Vakuumecsomagoelt kapuvar uzsonnasonka

Tarolasi| Salmonella | Staphylo-| E. coli | Clostridium | Enterococcus
napok coccus perfringens faecalis
0 %] <10 <10 <10 <10
5 %] <10 <10 <10 <10
9 %] <10 <10 <10 <10

3. tablazat: Vakuumcsomagolt, szeletelt, csontnélkili nyershus

Minta |Tarolasi| Salmonella | Staphylo | E. coli | Clostridium | Enterococcus
napok -coccus perfringens faecalis
Comb 0 %] <10 06 x10 <10 <10
5 @ <10 2,3x10 <10 <10
9 1%) <10 6,2x10 <10 <10
Tarja 0 %] <10 <10 <10 <10
5 @ <10 <10 <10 <10
9 o <10 <10 <10 <10

4. Kévetkeztetés

A két nagyizemben el6allitott vakuumcsomagolt termékek mikrobioldgiai
szempontbdl, megfeleltek a szabvanyban eldirtaknak. igy a fogyasztok
higiénikus, korokozd mikrobaktol, mentes terméket vasarolhatnak izléses
formaban.
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ABSTRACT

With the spreading of self — service stores the maintanance of hygienic
products is getting a most important task.

| examined the microbiological changes taking place in two vacuum —
packaged large — scale products. | established that under standard
conditions the product kept its perfect microbiological qualities.




