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Az ételmérgezések altal okozott egészségkarosodas jelent6sége - napjaink-
ban —megnovekedett. Ugy a hazai, mint a kiilféldi szakirodalom az ételmérge-
zési esetek €s az érintett egyének szamaban ngvekedést jelez.

Az ételmérgezésért felelossé tehetd korokozok elsésorban a Salmonella csoport
tagjai, utdnuk kozvetlenil a Staphylococcusok emlithetdk.

Jellemzdének vehet6 a WHO 1969-ben kiadott kdzleménye, mely szerint 200
Salmonella eredet(i ételmérgezési eset kozll 41 esetben tojas illetve tojaskészit-
mény, valamint 23 esetben krémes sitemeény volt az ételmérgezés okozdja. (A
tobbi esetben hus, illetve hiskészitmény az egészségrontd agens.) J6 elbre mar
itt is meg kell jegyeznlink, hogy ezen adatok teljesen egybevagnak teriiletiink
ételmérgezési eseteivel, melyet mintegy tiz év alatt jelentettek be.

A Salmonella baktérium okozta ételmérgezési esetek a vildgirodalom szerint
is vezetnek az ételmérgezések terén. A Salmonella typhi murium, amint Rie-
mann altal szerkesztett k(’jni/(v tablazatai is jelzik (1), messze vezet gyakorisagban
a Salmonella serotypusok kozott.

A fent idézett WHO kozleményt és irodalmat kiegésziti egy szintén Anglia-
bol szarmaz6 adat, mely szerint 3.100 ételmérgezési esetb6l (mely 11 év alatt
1960-ig kdvetkezett be) 184 volt a tojas eredetli. Mindezekbdl Is kitlinik, hogy a
tokjélit tartalmazé élelmi anyagok jelentds %-ban szerepelnek, mint ételmérgezési
okok.

Az ételmérgezésekben - hazai, valamint Baranya megyei tapasztalatok alap-
jan - elmondhatjuk, hogy a megbetegedést, vagy a késztermekek utdfert6zése,
vagy a tojassal bevitt baktérium okozta. Ez utébbi esetben altalaban a fogyasz-
tast megel6z8 hékezelés vagy teljesen hianyzott, vagy nem volt olyan mértékd,
mely az alapanyagban (legtobbszor tojasban) eredetileg jelenlévs, etelmérgezést
el6idézé korokozo elpusztitdsahoz is elegendd lett volna.

Baranya megyében 1960-ig a tdmeges ételmérgezések fokozodo eléfordulasat
tapasztaltuk; egyez6en a fent idézett kilfoldi szakirodalommal.

Fentieket a 60-as években el6fordult tdmeges ételmérgezés is igazolja, mely
mindhérmat Salmonella typhi muriummal fert6zott cukraszati termék (krémes)-
okozta: 1964 — Szentl6rinc

1967 — Pécsvérad
1969 - Komlo

Ezen ételmérgezési esetek utan részleteiben is vizsgaltuk azok létrejottének-
okait, valamint a megel6zés lehetéségeit. Rutin ellen6rzéseink sordn ugyanis sem
hygienes, sem a laboratoriumi eredmények alapjan nem kovetkeztethettiink
stlyos hibara.
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Az ételmérgezések Kivizsgalasa, valamint a megszigoritott hygienes ellendr-
zések alapjan tisztdzodott, hogy a krémes (és minden sargakrémes és tojashabos
készitmény) készitési technologiajanak dontd szerepe van az ételmérgezesek
Iétrejotteben. Ugyanis a krémes keszitésekor hokezelesen at nem esett tojashabot
is kevernek minden esetben az el6zetesen felf6zott hokezelt sargakrém
alapanyaghoz. Ezen esetben ha a tojas, vagyis a tojashab fert6zott, akkor
tekintettel arra, hogy ez a készitmény tovabbi hokezelésre mar nem kertil, lehet6-
séget ad ételmérgezes kialakulasara. llyen esetekben csak a kdrokozo elszaporo-
dasanak lehet6segét kell biztositani, és ez gyakran el is fordul a helytelen tébb
napig torténd tarolasi koérilmények kozott (vagy éppen nem kell6en hiitétt taro-
lasi kérulmény miatt). Tapasztalataink szerint mindkettd eléfordult a bekdvetke-
zett sajat ételmérgezési eseteinkben.

Mindezeket megel6zend6 bevezettiik a kdzponti cukrasziizemekbdl a Kiszal-
litasi tilalmat a kdrnyez6 kozségekbe, aprilis 15-t6l oktober 1-ig, valamint a hitve
tarolas és a kotelez6 aznapi forgalmazas szigorl elGirasat és mindezek végrehaj-
tasanak ellendrzését, mind a szakkdzegeink, mind a bels6 ellen6rzés szamara.
Minden forgalmazo egység, amely a kdzponti cukrasziizemmel azonos helységben
van, el6zetes rendelésre kaphat krémes és sargakrémes készitményeket, melye-
ket a forgalombahozatal napjan gyartanak le a cukrasziizemek és szinte 6rak
mulva arusitanak Kki.

A fokozott felvilagositas és hatosagi ellen6rzés, valamint stlyos felelésségre
vonasok eredményeként az évek soran az ételmérgezettek szamanak az 1 abran
lathatd csokkenését sikerilt elérnunk.

Az idézett adbran ezen csokkenéssel parhuzamosan az egyes ételmérgezési
esetek szdmanak emelkedése volt rogzithet§, mint azt a 2. abran lathatjuk.

E két abrat értékelve elmondhatjuk, hogy a megbetegedési 6 szamcsokke-
nés az el6fordult megbetegedési esetszdm emelkedes mellett, a megfelelének
mi?lé’sitheté’ hygeniai szintnek és megszilardult bejelentési fegyelemnek tulajdo-
nithato.

Az ételmérgezések mellett abraink 10 év gombamérgezéseit is mutatjak. A
gombameérgezések eléfordulasa az abrakon lathaté ingadozas az éghajlati ténye-
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Etet és gombamergezés el6fordulasa
1957-69-ig Baranya megyében

0sszes eset

z8k fliggvényei. Természetesen az esetszam emelkedés felfoghatd szintén a beje-
lentési fegyelem megszilardulasanak is, mig a csékken6 betegszdm az ellenérzé,
felvilagosito, egysé%es neveld munka, és a gombaszakérték jo6 munkdja, valamint
a megfelel6 szemlélet kialakulasa eredményenek tudhato be.

Az ételmérgezések megel6zése céljabdl hozott intézkedések végrehajtasa
soran nyert tapasztalatok alapjan kisérletsorozatot inditottunk el, a sargakrém
okozta ételmérgezések lehet6segeinek tovabbi csokkentésére.

A kisérlet soran azonos alapanyagokat felhasznalva, a nyers - félkészter-
mékeket — mesterségesen azonos csiraszdmud baktériumszuszpenziéval, a kré-
met részben hagyomanyos, részben modositott — teljes anyagra kiterjed hdke-
zelést alkalmazo technologiaval készitettiik el laboratoriumi koriilmények kozott,
és a tovabbiakban vizsgaltuk, hogy:

1 milyen eltérés tapasztalhatd a két killonbdz6 technoldgiaval elkészitett
krémesnél a baktériumok szamat illet6en,

2. a két, eltérg technologiaval elkészitett krémes termékben az egyes bak-
tériumok csiraszama hogyan alakul a kilénbézé héfokon valo tarolas
mellett, az id§ fuggvényében.

3. az (j technoldgia elegendd biztositékot nydjt-e az etelmérgezések (ilyen
jellegi) megeldzésére.

Ezen kisérleti krémes el6allitast természetesen tébb alkalommal helyszinen,
vagyis a cukrasziizemben is elvégeztettiik, és utana lefolytattuk a tarolasi kisér-
letet, amelynek eredményeit a késébb bemutatott grafikonok szamadataiba is
bedolgoztuk, mint végkonkluziét. Mivel eltérést nem tapasztaltunk a két kisér-
leti korilmény kozott készitett termék laboratdriumi eredményei kozott, igy
kuldn nem abrézoltuk.

Laboratériumi vizsgald6 médszerek

A bakteriologiai vizsgalatok alapanyagaul krémet valasztottunk. A krémes-
tészta vizsgalata — tapasztalataink szerint mell6zhetd, mivel bakteriologiai
szempontbdl nagyobb jelent6séggel nem bir, ugyanis az erélyes, magas h6&fokon



végzett hbkezelés, sltés hatdsara a baktériumok elpusztulnak. Ha nem helyszini
mintavételezést, vagyis kisérletet végeztiink, akkor a ,.kisérleti konyhava™
atalakitott laboratériumban készitettiik el a cukraszipari el6irasoknak megfele-
I6en az egy fézethez, vagvis kisérlethez szilkséges alapanyag mennyiséget (min-
d,en,hel(igrasos mennyiséget felezve, mert az is elegendo volt a vizsgalat lefolyta-
taséhoz).

Az egy f6zethez sziikséges krém alapanyag mennyisége a kovetkezd:
11viz + 12 dkg krémpor + 2dI tojasfehérje (az kb. 8 tojas fehérje) + |
dkg. vaniliascukor + 40 dkg. kristalycukor.

A krémet egzré?zt a hagyomanyos masrészt a mddositott, Uj technoldgia
el.

szerint készitettd

Hagyomanyos elkészitési méd

A krémport kevés langyos vizzel egyenletesen, higan foly6 péppe keverjik
ki. A maradék vizben a kristalycukor felét és a vanilidscukrot forralassal feloldjuk,
és ebbe allando keverés mellett belecsurgatjuk a krémpor-pépet. Par perc fozés
utan, ha az egész mar krémsdrivé valt, az edényt a langrol levesszik, és gy kever-
jik hozza a maradék kristalycukrot tartalmazé és el6zéleg kemény habba vert
tojasfehérjét.

Médositott technoldgia

Ez csupan abban tér el az el6bb leirt hagyomanyos eljarastol, hogy itt a mar
s(irlisod6 krémhez, tovabbi valtozatlan forralas illetve forras mellett adjuk a tojas-
habot, és a f6zést allando keverés mellett még 3—5 percig tovabb folytatjuk.

A két elkészitési mod tehat Iénye%ében abban tér el egymastol, hogy mig a
hagyomanyos eljarasnal h6kezelt anyaghoz hékezelés nélkiili —tojashabot —adunk
és ez tovabbi hékezelésre nem is keriil, addig a maodositott modszernél minden
anyag —a tojashab is—olyan hékezelésen esik at, mely elméletileg elegendének
latszott és latszik is kozepes hdrezisztencidju vegetativ baktériumok elpusztitasara.

E kérdés tisztazasara a modellkisérletnél a tojashabot mesterségesen fert6z-
tik a kritikus baktériumokkal.

A habhoz E. coli és Staph, aureus torzsek 16 6ras bouillon tenyészetébdl any-
nyit adtunk, hogy a végleges krémet szamitva a csiraszdm az E. coli esetében
3.000, illetve Staph, aureus esetében 1.000 csira/ml legyen. Az anyag szennyezé-
Isélr}ezk, fert6zéséhez felhaszndlt Staph, aureus torzset ételmérgezesi esetbdl iso-
altuk.

A Kkisérleti célnak tokéletesen megfeleld, a h6érzékenység szempontjabol
azonosnak mondhato6 E. coli torzset valasztottuk Salmonella térzs helyett a vizs-
gé(ljatlglé kénnyebb értékelhetdsége és a fert6zési veszély csokkentése és elkeriilése
érdekében.

A Kisérlet soran azonos kiindulési értékek nyerésére a kozds edényben el-
keszitett sargakréempor fGzetet két steril edenybe osztottuk szét és ehhez adtuk
hozza a szintén egy edényben elkészitett fert6zott tojashab fele-fele mennyiségét.
A tovabbiakban a krém végleges elkészitését a két technologia szerint fejeztik
be. igy elértiik azt, hogy teljesen azonos alapanyagbol készitett, azonos bakté-
riumszammal szennyezett kiindulasi anyagbol elterd technoldgiaval el6allitott
késztermékeket kaptunk.

A kiuldnboz6 technoldgiaval készitett krémeket a kiindulasi értékek megis-
merése céljabol kdzvetlenll az elkésziltiik utan viszgaltuk meg.

A csiraszam valtozéasok figyelemmel kisérése érdekében harom eltér6 héfokon
0—4°C; 20 °C ; 37 °C) tarolt krémes féleségeket az elkészitésiikt6l szamitott
4 —48 és 72 ora elteltével vizsgaltuk.
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Osszes €I6 csiraszam meghatarozasok Coli-szdm meghatarozasok eredményei

eredményei
csiraszam . .
Jelmagyarézatm csiraszam
o Id°\ Jelmagyarazcrte
-------- 0-4 Cc-os tarolas L
.20 C°-os tarolss 0-4 C°-0s tarolas
........ 37 C°-0s tarolas -----20 C°-o0s tarolas
————— 37 C°-0s taroléas
id6 J
0 24 46 T2éra 0 24 48 T726ra 0 24 46 726ra 0 24 46 72 ¢ra
Médositott eljaras Hagyomanyos eljaras Modositott eljaras Hagyomanyos eljaras
3. &bra

Avizsgalatok kiterjedtek az dsszes csiraszam, (sajat él6csiraszam + beoltott
csirdk szdma) E. coli es S. aureus-szdm meghatarozasara. .

A mikrobiolégiai vizsgalatok modszere megegyezett az Orsz. Eleim. ésTapl-
Tud. Intézet —rutin élelmezésegészségiigyi bakterioldgiai vizsgalatok elGirasaval®

Vizsgalati eredmények ismertetése

A laboratoriumi vizsgalatok eredményeit a kiilonféle tarolasi hémeérsékletek-
nek megfeleléen a harom vizsgalt csiraszam-Osszetevének megfelelGen, a ket
eljards osszetételével a kdvetkez6kben lathaté harom éabran figyelhetjuk meg

A kapott eredmények értékelése

7. Osszes csiraszam:

A 3. abrat értékelve az tlinik szembe, hogy az dsszcsiraszam kiindulasi értéke
a modositott eljarasnal lényegesen alacsonyabb a hagyomanyos technoldgiaval
elGallitott termek dsszcsiraszamanal. A teljes anyagmennyiségnél alkalmazott
hékezelés feltehetéen elpusztitotta a hdébehatasra érzékenyebb vegetativ alako-
kat, de a hokezelés hatastalannak bizonyult az alapanyagokban természetes
bakterialis szennyezésként jelenlevd hérezisztensebb vegetativ illetve sporas
baktérium féleségekre.
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Staph Ayerus-szam meghatarozasok eredményei Ezt a feltevést latszik iga-
zolni az E. coli és Staph, aureus
szamok meghatarozasara iranyulo
vizsgalatok eredménye is, me-
Iyeknél a mddositott eljarassal

Jelmagyarézat készitett termékekben ezen érzé-
_____ 0-4C°-0s tarolds kenyebb vegetativ baktériumok
--------- 20C°-0s tarolas a kiindulaskor egyaltalan nem
--------- 37C°-0s tarolas voltak kimutathatok, tehat a tel-

jes pusztulasukkal lehet szamolni,
illetve egyes esetekben csak
100 csira/g alatti mennyiségben
fordulnak el6.

A csiraszdm h6foktol vald
figgése a vartnak megfelel6en
alakult. A 0 —4 cC-on gyakorla-
tilag valtozatlan csiraszam is iga-
zolja a h(tott tarolds indokolt
voltat.

Mindemellett, ha a termék
kisebb 6sszcsiraszamrél indul, a
készitmény romléas- és karosités-
mentes eltarthatésdga valdszi-
n(ibb, vagyis igazolja az 0j tech-
nolégia bevezetésének indokolt-

sagat.
u wWorzuiu v e mn 2. Coliszam vizsgélata:
Médositott eljaras Hagyomanyos eljaras - A m()dositott e|jéré_sné| a
4. 4bra kiindulasi anyagban coli bak-

térium egyaltalan nem volt ki-
mutathat6. A szobah6n val6 tarolds utan is csak késobb (24 —48 h) jelent-
kezett, vagyis a mennyisége a kiindulasi anyagban 100 csira/ g alatti mennyiség-
ben volt jelen. Azazonos mdédon kezelt 37 °C-os tarolt mintaknal coli nem volt
kimutathat6. Ezen vizsgalatainkat tébbszér megismételtiik, de mindig ugyanezt
az eredményt kaptuk.
A hagyomanyos eljarasnal ezzel szemben az gsszes beoltott csiraszam értéket
megkozelito szamban tenyészett ki coli a mintakbdl, ami szintén a hékezelés
jelent@ségét bizonyitja, illetve tdmasztja ala.

3. Staph, aureus-szam vizsgalata:

A maddositott eljarasnal Staph-t kimutatni egydltalan nem tudtunk. Ahagyo-
manyos mintak esetében csupan h(tve tarolt mintdknal tudtuk kimutatni e bak-
tériumok jelenlétét.

Az eredmények értékelése

Vizsgalataink eredménﬁét osszefoglalva a modellkisérlet soran kapott ered-
meények alapjan megallapithato volt, hogy:

1 a krem teljes egeszére kiterjed6 néhany perces hékezelés —a hd irant
rezisztensebb bakteriumok kivételével —az érzékeny vegetativ alakokat elpusz-
titotta, ésezértamodositott eljarassal készitett termék kiindulasi csiraszama lénye-
gesen alacsonyabb (a jelenlegi norma szerint kifogastalan)értékrél indul, szemben
a hagyomanyos technoldgiaval el8allitott termékkel.
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2. A Salmonellakkal azonos h&érzékenységii coli és S. aureus torzs csira-
szamanak alakulasara fokozottan érvényesek az el6z6kben elmondottak. igy, ha
akar eredendden, vagy ezt kdvetéen Salmonella baktériummal fert6z6dik a tojas,
va?y barmelyik alapanyag a hékezelés el6tt, akkor nagy valoszindseggel Salmo-
nella vagy vele azonos héérzékenységli baktérium nem marad a készitményben.
Ha a tarolas és szallitas megfelel6 hofokon torténik és zart, akkor véleményiink
szerint egészségkarosodast el6idéz6vé a krémes termék nem valik, sem a bakté-
riummal, sem a bakt. toxinok felszaporodasaval.

igy az Uj technoldgidval készitett krémes termékek —a lehetéségét is kizar-
jak annak, hog ételmér?ezés el6idéz6jévé valjanak.

Mindezeknek megfeleléen és arra vald tekintettel, hogy a moédositott techno-
l6gia alkalmazasa kiilon szakképesitést, felkésziiltséget nem igényel és hazankban
egy igen jelentGs ételmérgezesi lehetGség megszinesét eredményezné, javasoljuk
az eljards nagyiizemi és orszagos szintu kiprébalasat esetleg tobb parhuzamos
laboratériumi kisérlettel, majd annak eredményessége esetén a technologiai Ujitas
széles kor( elterjesztéset, illetve az illetékesek részérdl kotelez6 formaban tortend
el6irdsat az eldallitok szamara.

Ezzel kiemelkedGen fontos ételmérgezési forrast lehetne nagy valoszin(iség-
gel felszdmolni,valamint egy izletes és kozkedvelt cukrészipari készitmény kerul-
hetne vissza —az el6z6kben kdrvonalazott viszonyok mellett —a fogyasztdkhoz
szinte kockazatmentesen.

Mindemellett ki kell emelni azt, hogy a h6kezelés a termék érzékszervi elval-
tozasat nem okozza. Tulajdonsagai valtozas nélkiliek és dsszevethet6k a hagyo-
manyosan készlilttel.

__Ez alkalommal is készonetét mondunk Kovacs Jozsefnek, a Szentl6rinci
AFESZ cukraszmesterének, a kisérletekben valé kozremikodéséért.

IRODALOM

(1) Rieman H.: Food born infections and intoxications. Food science and Techn. Acedemic
Press Inc. New-York 1969.

MPEJOTBPALLEHUE OTPABJIEHUA MULLEN BbI3bIBAEMOE
ANYHBIN KPEM COOEPXAWNMN KOHANTEPCKUMW W3AENTNAMN

W. Pognep, V. SHrepT un dh. CEnnéum

ABTOpbI 3KCNEPUMEHTAMMW VMH BUTPO CTapaauchb JoKasaTb TO, YTO TepMoobpa-
6OTaHHbIA XENTbIA KPeM C TOYKW 3pPeHWUs OTpaBfieHUs 6onee 6e30MmacHbIii Yem
Kpem W3roTOB/IEHHBIN MO TPaAMLMOHHOM TeXHONOTMKW. 10 MHEHWIO aBTOPOB - Ha
OCHOBaHVM N1a60PaTOPHbIX PE3Y/IbTATOB - MUPOXHbIE M3TOTOB/ISEMbIE TPAAULIMOH
HOIN TeXHoMornen 6onee 6e3omnacHbl, €CM TPaHCMOPTUPOBKA U Npojaxa WX ocy-
LLECTBNSETCA MPU COOTBETCTBYHOLLMX YC/OBUAX CMOTPS HA UX YMEHbLLIEHHOE KOJN-
UECTBO XKMBbIX 3apPOfbILLEA U OTCYTCTBME MATOrEHHbLIX MMKPOO.

ABTOpbI MpejnaratoT LUMPOKOe ONpoGMpoBaHWE U BHEAPEHWE HOBOI TEXHO-
noruu.

PRAVENTION DER DURCH EIERCREMEHALTIGE
KONDITOREIWAREN VERURSACHTEN
LEBENSMITTELVERGIFTUNGEN

I. Rodler, I. Engert und L. Szollossy

_ Die Verfasser versuchen durch in vitro Experimente zu beweisen, dass
hitzebehandelte Gelbcréme hinsichtlich der Lebensmittelvergiftungen weniger
geféhrlich ist, als die mit der traditionellen Technologie bereitete Créme.
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Nach ihrer — durch Laboratoriumsversuche unterstiitzten-Meinung ist
mie mit der neuen Technologie bereitete Creme ungefahrlich, falls sie unter
entsprechenden Bedingungen abgeliefert und in Verkehr gebracht wird, und-
zwar wegen der geringen Gesamtkeimzahl und der Abwesenheit von pathogenen
Keimen. Sie empfehlen die umfassende Ausprobierung und die Einfihrung der
neuen Herstellungstechnologie.

PREVENTION OF FOOD POISONINGS CAUSED BY
CONFECTIONARY WITH EGG CREAM CONTENT

I. Rodler, I. Engert and L. Sz6ll6ssy

In vitro experiments were carried out to prove that the yellow egg cream
subjected to heat treatment is less hazardeous in respect to food poisonings
than the cream prepared by the conventional technique. In the opinion of the
authors based on their laboratory experiments the confectionary prepared by
the novel technique is hazardless provided the product is transported and sold
under appropriate conditions, because the total number of viable germs is lower
and no pathogen germs are present in it. Adequate tests with the novel tech-
nique of preparation are suggested in a wide field, and in the knowledge of
favourable results a widespread use of the technique is advised.

PREVENTION DES EMPOISONNEMENTS CAUSES PAR LES PRODUITS
PATISSIERS A CREME D’OEUFS

I. Rodler, I. Engert et L. Sz6ll6sy

Dans leuer travail présent les auteurs ont taché de démontrer par des
expériences in vitro que la créme jaune traitée & chaleur est moins dangereuse
a I’égard des intoxications alimentaires que celle préparée par la téchnologie
traditionnelle.

A leur avis, soutenu par des expériences de laboratoire, la tarté a la créme
préparée par la nouvelle téchnologie n’est pas dangereuse, si la livraison et la
vente s’effectuent entre conditions convenables, puisque le nombre total des
germes viables est réduit et el n’y a pas de pathogenes

Ils proposent d’éssayer la nouvelle téchnologie & grande échelle et —si les
expériences se montrent favorables —de la répandre.
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