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A Kubai Tudomanyos Akadémia Elelmiszerkémiai Intézetében mikodd
magyar kutaté csoport 1968 januar Ota végez rendszeresen élelmiszerbakterio-
ldgiai vizsgéalatokat. A modszertan kidolgozasanal a kovetkezd szempontokat
kellett figyelembe venni:

1 A mddszer lehetleg egyszer( legyen és kevés koltséggel sok minta vizs-
galatat tegye lehetévé.

2. Olyan taptalajokat kell felhasznalni, amelyeket Kubaban eddig is hasz-
naltak, hogy az egyes baktériumok felismerése kiildndsebb nehézséget ne okozzon.

3. A taptalajok kivalasztasanal arra is kell gondolni, hogy ezek helyben
kénnyen és folyamatosan beszerezhet6k legyenek, mert a késobb kidolgozand6
bakteriologiai hatarértékeket a meglevd taptalajokhoz kell megadni.

A fenti okok fi?yelembevételével a Magyarorszagon 1953 éta elfogadott és
ma meg valtozatlanul érvényes Polonyi (1) altal leirt metodikat részben a Mossel-
Buttiaux (2, 3, 4) f. el6irasok alaﬁjén, reszben a helybeli lehetGségek figyelembe
vételével mddositottuk s a mintdk feldolgozésa a kévetkez6képpen tortenik.

Feldolgozasra olyan mintak keriilnek, amelyeket a laboratérium munka-
tarsai vesznek, vagy mas szervek kiildenek be. A feldolgozas rendszerint azonnal
megtorténik, ha nem, amintat hit6szekrényben taroljuk. A vizs?élat egyes fo-
lyamatai a kovetkezOk: 1 Kimérés, 2. Higitds, 3. Leoltds, 4. Keltetés, 5. Leol-
vasas, 6. Ertékelés.

A szokésos higitasi sorozat (alaphl'g.iités) elkészitése ugy torténik, hogy a
mintabol bizonyos mennyiséget egy steril, mar el6zbleg kitarazott és iveggyon-
%y('jket tartalmazé Erlenmeyer lombikba mérink s ennek silyat pontosan meg-
atarozzuk; célszer( altaldban 5 g korali mennyiséget bemérni. A bemért mennyi-
séghez annyi steril 0,9%-0s konyhasd oldatot adunk, hogy pontosan tizszeres
hl’(]ql’tést kapjunk. (Pl. ha pontosan 5 g mennyiséget meértlnk, akkor ahhoz 45
milliliter sosvizet adunk. Altalaban célszer(i egyetlen alkalommal mérni, mert
t6bbszords benyulassal a masodlagos szennyez6dés lehetéségét fokozzuk.)

A lombikot er6teljesen razzuk, hogy a minta, ill. az oldat egynem( legyen,
ha szlikséges, az anyagot még a beméres el6tt steril mozsarban eldérzsdljik. Az
elsd higitashol 0,5 ml-t visziink tovabb egy masik steril lombikba, amelyben méar
49,5 ml sosviz van s ebbdl egy Gjabb 0,5 ml-t visziink egy hasonldan ellatott
lombikba. igy a kovetkez6 hl%l’tésokat kapjuk: 1. (1/10), 1I. (1/1000) és III.
(1/100 000), azaz 101, 10i és 105higitas.



Az alaphigitashol a kovetkez6 meghatarozasokat végezzik el:

1 Osszes el6csiraszamolas kdzonséges agaron.

2. Coli index meghatérozés Mc. Conkey lemezen.

3. Coccusok (Staphylococcus, Micrococcus) szamanak meghatarozésa sos
taptalajon.

4. Penész- és élesztégombak szdmolésa Sabouraud taptalajon.

5. Anaerobok jelenlétének megallapitasa Thioglykolatos leveshen.

6. Termofil sporasok jelenlétének meghatarozasa kozonseges bouillonban.

7. Feltételes korokozd baktériumok jelenlétének megéallapitasa és szamanak
meghatarozasa véragaron.

A fenntebb ismertetett eljarasokat és taptalajokat a kovetkez6kkel indo-
koljuk:

Ad 1 Kétségtelen, hogy a kozonséges agar taptalaj nem a legalkalmasabb
az Osszcsiraszam meghatarozasara, de jelenleg mas lehet6ség nincs. Magyaror-
szagon erre a célra a Polonyi (1) f. tejagart hasznaljak. Kubaban jelenleg a tej
beszerzese nehézségekbe (itkozik s az allandé mindseg biztositasa Ugyszolvan
lehetetlen. Egyébkent a tejagar —feltehet6leg a standardizalas nehézsege miatt
—a nemzetkozi metodikaban nem terjedt el s Magyarorszagon kivil csak Bul-
garidban alkalmazzak. Seidel (5), tovdbba Nistea (6) véleménye szerint, ha jo-
mindségl pepton all rendelkezeésre, a tej, mint tapanyag felesleges. A fenti okok
miatt, neklnk sem all szandékunkban e taptalaj bevezetése Kubéaban, azt azon-
ban tervezziik, hogy a tapagar minGségét —ha ezt kisérleteink eredmenyei indo-
koljak —zselatin és dextrdz hozzaadasaval feljavitjuk.

Ad 2. Kubaban az apatogen bélbaktériumok tenyésztésére ezt a taptalajt
alkalmazzak, indokolt tehat, hogy az élelmiszerekbdl torténé E. coli szdm meg-
hatérozésara is ezt hasznaljuk.

Ad 3. A sotlir6 baktériumokat Magyarorszagon 7,5% konyhasot tartalmazo
agaron tenyésztik, e taptalaj ngszerusége miatt konnyen alkalmazhaté. Ezt
egyébként a hazai tapasztalatok alapjan vezettiik be Kubaban.

Ad4, 567 E taf)talajok nemzetkdzileg elfogadottak.

Ad 6. A termofil baktériumok kimutatasara ez latszott a legcélszer(ibbnek.
A termofil mikrobékkal Eurdpaban viszonylag keveset foglalkoztak, Magyar-
orszagon Vajda(7) tanulmanyozta jelent6ségiket. Atropuson feltétleniil gondolni
Iéelll rIiUUK s valoszind, hogy a mérsékelt égovon is fontosabbak, mint eddig' gon-

oltak.

Az elvégzend6 higitasok mértékét altaldban a varhatd csiraszamtol tessziik
fligg6vé. Konzervek, szaritott élelmiszerek esetében elegend6 az I-es higitas,
tej, tejtermékek esetén el kell menni a 111-as (szdzezres) higitasig, a legtobb
élelmiszer (készétel, szendvics, hentesaru stb.) szaméra elegendd a 1l-es (ezres)
higitds, mert ezek él6csiraszama ritkan haladja meg a 100 000-res nagysag-
rendet.

Az Osszes élécsiraszam meghatarozasa a Koch f. lemezontéssel torténik.
Minden higitashol, 2 -2 mennyiseget, éspedig 1,0, €s0,1 ml-t mérink steril Ures
Pctri csészékbe, igy megkapjuk a hianyzo higitasokat (1/100, 1/10 000 és
1/1 000 000) s elfolyositott és 50 fokra leh(itott agarral lemezt 6ntlink. A 2, 3, 4.
és 7-es pont alatt felsorolt vizsgalatokhoz feliileti tenyésztést alkalmazunk (0,1 ml
az egyes higitasokbol). A folyékony taptalajokba 1—1 ml-t oltunk be az I-cs
higitashol (5,6-0s pont). Amennyiben fennall a gyantja annak, hogy a termofil
Sﬁ()résok és a Clostridiumok szama a mintdban grammonként 10-nél nagyobb,
akkor a 11-es és 111-as higitasokbol is leoltunk.

Az egyes higitasokbol elvégzendd sziikséges leoltasokat schematikusan tab-
lazatban a kovetkez6képpen abrazolhatjuk (I. tdblazat).
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7. tablazat

Az egyes taptalajokhoz felhasznéalt minta mennyiség és higitas.
Eljarasok, ill. taptalajok

. s Anaero- T
Haftés Osszcsira Belbcakt. Sétlrék Gs%rl?(l))l?-k Egyéb hl_)okI imo-
g Agar Conkey Sosagar raud ver T L%?_y_ Bouillon
1,0 ml (101) 10m 10ml
l-es (101)
0,1 ml (102 0,1 ml 0,1 ml 0,1 ml 0,1 ml
0 ml (103 (1,0 ml) (1,0 ml)

1
1l-es (103)
0.1 ml (104) olm  01lm  01lml  01ml

1
-
® 0lml (03 (©lml) (©lml) (OL1ml) (01 ml

(—) Ebbe a zéar6jelben levé szamok azt jelentik, hogy az erre vonatkozé vizsgéalatokat
csak indokolt esetben végezzik el.

A tablazatbdl kideril, hogy az dsszcsiraszamolast minden higitasbél, ill. a 10 minden
hatvanyabdl elvégezziik, a tobbi vizsgéalatot csak paratlan kitevgjd higitasokbol.

Az egyes taptalajok leolvasasat a megfelel6 keltetés utan végezzik. Az
oOsszcsiraszamolashoz Ontott lemezeket 48 6raig szobahdn, majd 24 éraig 37 fokon
keltetjik a Mc Conkey-, véragar- és thioglykolat taptalajokat 48 6raig 37 f6kon,
a sbsagart 48 6raig 37 fokon, majd 24 oraig szobahén. A Sabouraud taptalajt
3-4 napig szobahdn, a kozonséges boulllont 2 napig 55 fokon keltetjiik.

A mezofil bakteériumok szamara (amelyek az elelmiszerek mikroflorajanak
jelentGs részet alkotjak) Iegelé’nydsebb a 30'fok. Ezt Kubaban a szobah6meérsék-
let az év legnagyobb reszében megkozeliti, egy napig célszer(i 37 fokos tenyész-
tést alkalmazni, ho?y azok a baktériumok, amelﬁeknek 37 fok az optimuma,
szinten kell6en kifejlodjenek. A bélbakteriumoknak, feltételes korokozoknak és a
fontosabb Clostridiumoknak a testhémérséklet felel meg leginkabb. Ha egyes
élelmiszerekben meg akarjuk hatarozni a festékkepz6 baktériumok szamat, cel-
szer(i, ha me%felelé szamU Mc Conkey taptalajt nemcsak 37 fokon, de parhuza-
mosan szobahén is beallitunk. A Staphylococcusok és mas sotlir6 baktériumok
részére a testh6mérséklet a legalkalmasabb, ez a h6mérséklet jo addig, amig ki-
fejlédnek — magasabb sotartalom az els§ napon akadalyozza a ndvekedést —
E’l?'d a fesgéédermelés kimutatasara a tenyészeteket 24 6raig szobah6mérsékleten

ell tartani (8).

Az élelml)szerekben el6forduld penész- és élesztégombak a legjobban szoba-
hémérsékleten szaporodnak, 3-4 nap alatt képeznek jellegzetes telepeket. A
hékedvel6 (termofil) baktériumok 50-60 fok kozott novekednek, legjobb az
55 °C.

A leolvasasokat az el@irt id6 utan végezziik el. Az dsszcsira lemezeken el6-
szor megszamoljuk a kinétt telepek szamat, ezt szorozva a higitas fokaval meg-
kaFJuk az élelmiszerek egy grammra vonatkoztatott él6csiraszamat. Ezen belll
kulonos figyelmet szentellink az aerob sporas baktériumoknak, amelyek fehérje-
bont6 tevekenysége az élelmiszerek romlasa szempontjabdl fontos. Ezent(lme-
néleg tajékozodunk a mikrofléra dsszetételérdl, amely az eddigi tapasztalataink
alapjan a kovetkez6kbdl all:

1 Micrococcusok )
2. Streptococcusok (Tejsavstreptococcus és fekalstreptococcus)
3. Bélbaktériumok
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4. Festékképzd baktériumok
5. Aerob sporas baktériumok
6. Elesztégombak
7. Penészgombak

E mikrobaknak, a spérasok kivételével, els6sorban a jelenlétét allapitjuk
meg, az elbiralas szempontjabdl az illetékes differencialtaptalajon kapott mennyi-
ségek az irdnyadok.

A Mc Conkey taptalajon féleg a bélbaktériumok nének ki. Az E. coli mellett
kinének még a Klebsiellak, atmeneti Coli baktériumok, Proteus baktériumok és a
festékképz6 baktériumok. A bélbaktériumokat beleszamitjuk a Coli-Index-be
és a legtobb esetben a festékképzd baktériumokat is, hiszen szamos élelmiszerben
ezek sem lehetnek jelen, ill. ezek szamaét is korlatozni kell. Nem szdmithatok a
bélbaktériumokhoz azok a Micrococcusok és spdrasok, amelyek esetleg kinének a
Mc Conkey lemezen.

Sésagaron a patogen Staphylococcuson kiviil telepeket képeznek a Micro-
coccusok €s egyes aerob sporas baktériumok, pl. B. subtilis var. viscosus. Egyik
sem szamithatd hozzéa a Staphylococcusokhoz; a micrococcusok tébbsége kézom-
bEs bﬁe\kt_érium, a B. subtilis nagyobb mennyiségben egyes élelmiszerek romlasat
okozhatja.

A Sabouraud taptalajon a gombakon kivil Micrococcus, bélbaktériumok,
festékképzobk és aerob sporasok is kin6hetnek; a taptalajon csak a gombak szama
allapithaté meg elbiralas szempontjabol.

A véragar lemezen elsGsorban a hemolizist vesszik tekintetbe. Ilyen fer-
mentekkel els6sorban a Staphylococcus, egyes patogen E. coli tdrzsek,Pseudo-
monas pyocyanea, B. cereus, B. subtilis rendelkeznek s ezek szamat hatarozzuk
meg els6sorban.

Szeretnénk kiemelni, hogy a Thioglykolatos levesben a Clostridiumokon
kiviil egyes aerob spdrés bakteriumok is elszaporodhatnak, s ezért az itt kapott
baktérium novekedést csak akkor fogadhatjuk el, ha az itt kin6tt mikrobak nem
szaporodnak oxigén jelenlétében.

Az 55 fokon elszaporod6é baktériumokat termofiloknak kell tekintentink,
még akkor is, ha ezek clszaporodnak 37 fokos hémérsékleten is. E mikrobak hé-
ellenallasuk miatt fontosak s ahogy mar itt is tapasztaltuk, okai lehetnek konzer-
vek romlasanak.

Az élelmiszerek bakteriol6giai alapon torténé elbiralasa, a kozervek kivételé-
vel, amelyekre nemzetkdzi standardok vannak, Kubaban még nem kell6en meg-
oldott feladat. Altalaban kifogasolunk egy élelmiszert akkor, ha a karos mikro-
bak vagy az idegen fléra szama meghaladja a grammonként 100 000-res nagy-
sagrendet, vagy erre eddig még nem volt példa, ha kérokozo baktériumok mu-
tathatok ki. Elelmiszerbakterioldgiai standardjavaslatok elkészitésére szamos
vi;sgélla; elvégzése sziikséges. Ezekr6l a késbbbiek soran szandékozunk be-
szamolni.
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