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A zbldség és gyumdlcs-szaritmanyok irant fokozatosan né az igény a kilfoldi
piacokon, de a hazai fogyasztok kdrében is. A felhasznalasuk nyujtotta elényok
az étkezés valasztékossaganak fokozasabol, az elkészités gyorsasagabol és egy-
szer(iségéhdl, a szallitas es tarolas feltételeinek igénytelensegébdl adédnak.

Hozzajarul mindehhez az a koriilmény is, hogy tébb zoldségfélék kedvezd
tartositasi lehet6ségét egyediil vag%/ dontéen a szaritas adja. igy pl. a petrezse-
lyemzold, zellerzold vagy a nedves h6kezelés utjan karosodo hagymafélék, torma,
sth. esetében. Felhasznalasi teriiletiik az utébbi két évtizedben jelentdsen bévilt.
Amellett, hogy a szdritott leveseket gyartd ipar hagyomanyos termekeinek, a
tasakolt és kockazott leveseknek, martasoknak, ételizesitoknek valtozatlanul
nélkilézhetetlen alkotorészei, a kozétkeztetést, a vendéglatéipart, a gyorsbifé
halozatot ellaté nagykonyhakban kuléndsen nétt a széritott zoldségek és gyumol-
csok hasznalata. De fokozddik felhasznalasuk az élelmiszeripar mas tertletén,
igy a hasiparban és konzerviparban is. Magyarorszagon a zoldség- és gylmdlcs
szaritmanyok termelése az elmult tiz év alatt dinamikusan fejlédott. E termékek
exportja évrél-évre ndvekszik, ez id6 szerint az éves kivitel meghaladja a 8,5 ezer
tonnat. Az export tiinyomo reszét a szaritott hagyma és zoldsegfélék adjak. A
szaritmanyok export értéke meghaladja a 100 millio deviza Ft-ot, amelynek t6bb
mint 80%-at a t6kés piac bevetele képezi. A zdldségszaritmanyok elsdsorban
a nyu%at-eurépai orszagokban, dont§ tobbségiikben az Eurépai Kozds Piac or-
szagaiban vasaroljak, de eljutnak aruink Kanadaba, Japanba és Ausztraliaba
is. A szaritott g?/ijmolcsdk vasarléja els6sorban a Szovjetuni6. A szaritmanyok
tobb-kevesebb él6 mikroorganizmust tartalmazhatnak. (1) E mikrobak a szarit-
manyok Kis viztartalma (8—10%) és alacsony hidratura értéke miatt (40-50
ERP%) éI6, de inaktiv allapotban vannak. (2—3). A szaritméanyokon jelenlevd
él6 mikrobak azok felhasznalasakor visszaduzzasztott allapotukban, vagy nagy

* Az MTA—METE—KEKI Tudomanyos Kollokviumon 1974. marcius 29-én elhangzott
el6adas.
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viztartalml termékekben elkeveredve kedvezd hémérsékleten gyors szaporo-
dasnak indulhatnak.

A széritott zoldségfélék esetleges h6tlrd spords-baktériumos szennyezett-
sége ha konzervekben keril felhasznalasra, azok sterilezési biztonsagat csokkent-
hetik. Ha pedig magas a szaritmanyok fehérje-, szénhidrat- vagy zsirbontd stb.
baktérium, penész-szennyezettsége, akkor ez a kérlilmény a hasaruk, hidegkony-
hai készitmények, stb. romlasainak el6idéz6je lehet. Nemcsak e termékekben,
de a levesporokban, martadsokban is esetlegesen jelenlevé patogén baktérium
spérak a huzamosabb ideig tart6 f6zést, forralast sértetlenul atvészelhetik és
a %ondatlanul _hosszl ideig és melegen tarolt ételekben elszaporodva kénnyen
ételmérgezést is elidézhetnek (4).

Ha a széritmany penészszama nagy, ez felhivja a figyelmet a mikotoxinok
esetleges el6fordulasara. A penészek nemcsak a késztermek, hanem a szaritmany
eltarthatosagat is veszélyeztethetik, ugyanis a szaritmanyok esetében talan az
egyetlen mikrobiologiai romlasi forma a penészedés. (5) A penészek a szarazsag-
turd (xerofil) mikrobak csoportjaba tartoznak, névekedésiikhoz elegendd a 72-
75 ERP%. A szaritmany penészedése azonban csak akkor kovetkezik be, ha a
terméket nem megfelel6 maradék nedvességtartalomig szaritottak, vagy nedves
helyen taroljak és az sok vizet vesz fel. A fent emlitett veszélyek elkeriilése érde-
kében érthet6 tehat, ha a nemzetkdzi kereskedelem és a hazai egészségigy (6)
szigori kovetelményeket tamasztanak a szaritmanyokkal szemben mikrobiol6-
gial mindség vonatkozésaban is. A szaritmanyok mikrobioldgiai allapotat a
grammonként kitenyészthet6 mezofilaerob mikrobaszdm, penész-, koliform, E.
coli-, sztafilokokkusz-, aerob és anaerob spdraszam alapjan szokds mindsiteni.

Az elébbiekbdl kovetkezik, hogy nemcsak hazai fogyasztoi, hanem élelmiszer-,
gazdasagi érdek a szaritmanyok mikrobiol6giai mindsegének szigord megkdvete-
lése és annak kdvetkezetes ellenérzése. A hazai zldségszaritd lizemek tobb szek-
torban termelnek, igy kézponti belsd ellenérzésiik sem valosulhatott meg. A vizs-
galt id6szakban (1968—1971) a zoldségszaritmanyok mintegy 40%-at az allami
iparhoz tartozé konzervgyarak allitottak el6, mig a termelt mennyiség 60%-at a
szOvetkezeti ill. tanacsi kisiizemek adjak. Ebben az id6szakban a konzervgyara-
kon kivil 20 egyéb (szOvetkezeti, tanacsi és allamigazgatasi) tizem termelt. Belsé
ipari ellen6rzes csak a konzervgyarakban alakult ki. Az export szaritmany-
tetelek teljeskor( minGségellenGrzését egységes szempontok szerint a kecskemeti
MEV Ilatja el. A mikrobiolégiai vizsgalatokat az intezet megbizasabol a kecske-
méti Allategészségiigyi Allomas végzi ez ideig.

Célul tlztik ki, hogy az 1968-71 évi termelési id6szakban 14 izem széritott
hagymaszelet-tételeit mikrobiologiai adataik alapjan matematikai statisztikai
modszerekkel értékeljiik.

A termékek mikrobioldgiai allapotat a mezofil aerob- és penészszam alapjan
mindsitettik.

Mindenekel6tt valaszt kereslink arra a kérdésre, hogy az egyes lzemek ter-
mékeinek mikrobaszam atlagértékei és szérasai eltérnek e egymastdl. A tovabbiak
sordn az egyes lUzemek ,,bels§ Gzemi normaja-"nak kiszdmitasaval igyekeztiink
képet kapni arrol, hogy az tUzemekben gyartott és vizsgélt termékmennyiség
kielégiti-e a megengedhetd reklamacios aranyra vonatkozo bels6 kikdtéseket.

Az el6bbiekbdl kovetkezik, hogy a termeld vallalat szamara tobb informa-
ci6t nydjt a mikrobiologiai szint bels lizemi normaban valo kifejezése, mint az
egyszerii csiraszamatlagok vagy szorasok kozlése.

Feladatunknak tekintettiik tovabba, hogy 6sszefliggéseket keressink a kész-
termék mikrobiologiai allapota és az tizemben alkalmazott gyartastechnologia
kozott, kilonods tekintettel a nyersanyag kezelés (tarolas, szallitas, tisztitas, stb.)
mddjaira. Mivel az évente gyartott 6— ezer tonna z6ldségszaritmany mintegy
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felét, azaz 3—4 ezer tonnat a hagymaszaritmany képezi, indokolja, hogy e ter-
mékre terjesztettlik ki vizsgalatainkat. Azoknak az lzemeknek a mikrébaszam
adatait elemzetiik, ahonnan kell szamd adat allt rendelkezésiinkre a matemati-
kai-statisztikai értékeléshez.

Anyag és modszerek
A vizsgalt termékek

14 kiillénboz6 Uzem 1968 —71-ig négy éves idGszakban export szallitasra el6-
készitett voroshagymaszelet tételei. A termékek minGsége érzékszervi, Osszeté-
teli jellemzék szempontjahol megfelelnek az elGirt kdvetelményeknek.

A vizsgalt mikrobacsoportok és el6irt normak:

A mezofil aerob mikrobaszam, mint ,altaldnos mikrobioldgiai allapotjel-
lemz6” képet ad a termék karos, romlast okozé és korokozd, patogén mikrobas
szennyezettségérél. (7). Az ,elfogadhat6” mindsités fels6 atlagos hatarértéke a
kereskedelemben: 105g. A penész a szaritmany egyedili romlast okozé mikroba
tipusa és a mikoioxinok esetleges jelenlétének veszelyere utalé jelz6 mikroba.
Elfogadhat6 penészszam maximalis hatarértéke: 300/g. Mikrobiologiai vizsgalati
modszerek:

A tOrzsszuszpenzio készitése: 40 g mechanikailag 6sszetdrt minta 160 cm3
fizioldgias sooldattal 5 percig razatva.

A mezofil-aerob csiraszam meghatarozasa: Takacs-féle-zselatinos taptalaj
(8) alkalmazésaval lemezontéses eljarassal. Tenyésztés: 30 °C-on 48 6ra. Penész-
szdm meghatarozasa: malatas zselatinos taptalajon, lemezszélesztéses eljarassal.
Tenyésztes: 28 °C-on 4 nap.

A matematikai-statisztikai értékelés madszere:

Az adatok gépi feldolgozasat Hewlett-Packard 9100 B tipusu asztali sza-
mitdgépen végeztuk. Az egyes Uzemekben gyértott termékek mikrobaszdm szo-
rasainak azonossagat Bartlett probaval ellendriztik. Majd az egyes Uzemek
hagymaszelet szaritmanyainak mezofil-aerob-, illetve penészszam atlag értékei-
nek osszehasonlitadsa céljabol kiszamitottuk az LSD - ,legkisebb szignifikans
differencia” értéket.

Az egyes lizemekben a vizsgalt idészaknak megfelelé bels6 tizemi mikrobio-
légiai normat az atlagérték, a szorés és az elbirt hatarérték figyelembevételével
glzlémiﬁc)muk ki [95%-0s és 84%-0s megbizhat6sagi szintnek megfeleléen, (x1,
ill. x

Xi = H—s
X" = H—1,64 %

ahol H az el6irt hatarérték, s pedig a szorés.

Eredmények

A kulonb6z6 Uzemek hagymaszaritmanyainak mezofil aerob csiraszam és
penesz atlagertékeit valamint szorasat az 1 es 2. abran tlntettuk fel.

Az abrakon az LSD érték savjat a legkisebb, illetve a legnagyobb atlagérték-
hez viszonyitva rajzoltuk meg szaggatott vonalakkal jelélve.
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log csiraszam P
9 X = oflogos csiraszam érfékek

Hafar- s . szoras
érfék j Lsp = 0,736
7. Gftra

Kilénboz6 tizemek hagymaszaritmény tételeinek mezofil-aerob csiraszam alakulasa
1968 —71. évben

LD 0748 LSD=0,726
177260 173120

log. csiraszam

2. abra
Kilonb6z6 tzemek hagymaszaritmany tételeinek penészszam alakuldsa 1968—71 évben.

Az egyes Uzemek bels6 Gzemi normainak alakulasat a 3. abra szemlélteti.
A grafikonokon az alsé oszlopok az atlagértékeket jelolik, mig a felsé oszlo-
pok a bels6 lizemi norméakat fejezik ki. A bels6 (izemi normakat az el6irt hatarér-
ték vonalara rajzoltuk fel. A kdnnyebb dsszehasonlitas céljabdl a mezofil- aerob
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lop. csiroszam/g  (mez aerob)

S
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O - mikrobaszém allogérlék
(W) = belsé Gzemi norma 84 % -o0s biztonsagi szintnél

belsé tUzemi norma 95 % -o0s biztonsagi szintnél

3. abra

Y Kilonboz6 tzemek hagymaszaritméany tételeinek mezofil-aerob- és penészszam atlagértékei-
nek és bels6 Uzemi normainak alakulésa

és penészszam adatait ugyanazon abran két grafikonon tiintettik fel. Ily mddon
? egy adott Uzem esetében jol szembetlinik, hogy a termékek mikrobiologiai mi-
nosége mezofil-aerob mikrobaszam vagy penészszam szempontjab6l megfelel6ek-e
vagy kifogasolhatok.

Kovetkeztetések

Az egyes lizemekben gyartott termékek mezofil aerob mikrobaszam szorasai

a Bartlett’ proba alapjan lenyegében azonosaknak mutatkoztak. Az LSD érték
K segktsegevel torténé osszehasonlitas alapjan megallapithato, hog?]y a mezofil aerob
robaszam atlag alapjan az izemek harom csoportba oszthatok. Az 1 abra

jol szemlélteti, hogy az els6 harom izem mezofil aerob mikrobaszam atlaga az
LSD savja ald esik, tehat az atlagos minGségi szintnél jobb terméket allit el6. 6t
Uzem termeke atlagos mig 6 Gzem terméke valamivel gyengébb minGsegd. Azon-
I ban egységesen megallapithaté, hogy valamennyi Uzem termékének mezofil
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aerob mikrobaszam atlaga kisebb volt az el6irt hatarértéknél. E tény azzal
magyarazhato, hogy mar exportra szant, tehat valogatott, egyéb mindsegi jel-
lemz6k szempontjabdl megfelelé termékek mikrobiologiai minoségét elemeztiik.

Az egyes lizemek termékei a penészszam értékek szdrasat Bartlett prébaval
elemezve két csoportba oszthatok, éspedig kis szérasu és nagy szorasu csoportok-
ba (2. dbra). Az eredmények felhivjak a figyelmet arra, hogy azoknak az izemek-
nek a termékeit, melyeknek penészszam szorésa nagy és ugyanakkor az LSD
savjan joval felll kiemelked6 nagy atlag értékekkel is rendelkeznek (pl. 9. és 18.
Uzemek) fokozott szigorGsaggal es gyakorisaggal kell ellen6rizni. Az abran jol
szembetlnik, hogy azok az Uzemek, melyekben gyértott termékek kis penész-
sz&m széréassal rendelkeznek, egyenl6 esellyel tudjak tartani az el6irt hatarér-
téket. A penészszam atlag ertekek az LSD savjan beldl esnek, tehat kozottik
szignifikans differencia nincs.

A széritmanyok bels6 (zemi normdinak alakulasat figyelemmel kisérve a
3. abran megallapithat6, hogy tnezofil aerob mikrobaszam szempontjabol vala-
mennyi Uzem jol tudja tartani a 95%-0s megbizhatdsdgi szintnek megfelel6 belsé
hatarértéket. Az atlag értékeket és a bels§ Gizemi normakat jelzé oszlopok egyik
esetben sem érnek Ossze. Ebb8l az kdvetkezik, hogy a kiilsO ellen6rz6 laborato-
rium a vizsgalt tételeknek legalabb 95%-at fogja megfelelének mindsiteni.

A penészszamok szempontjabol a belsé Gizemi normak alakulasa sokkal ked-
vezGtlenebb képet mutat a mezofil aerob mikrobaszamhoz viszonyitva. Csak két
lizem termékeinek mindsége (6, 12) éri el a 84%-o0s illetve két lizemé (31, 10) a
95%-0s biztonsagi szinteket, penészszam tekintetében. A tobbi (izem a nagy at-
lag, illetve szoras értékek miatt csak csekély biztonsaggal széllithat. Tehat meg-
allapithatd, hogy a penészszam csokkentés szempontjabol higiéniai vonatkozas-
ban még sok a tennivalé. Kiléndsen a nyersanyag tarolasat, a szaritdgép és az
apritogepek tisztasagat kell figyelemmel kisérni.

Osszefiiggést keresve az egyes lizemek szaritmanyainak penészszama és az
zlilkalmazott gyartasi technolégia kozott, az alabbi kovetkeztetéseket vonhatjuk
e

- Agyartohelyen tortén6 kozvetlen tisztitds, tovabba & megfelel6 mindségli
és mennyisegl vizzel torténé mosas biztosithatja a 10-es tizemnél a kis penész-
szam szorast és a 95%-0s megbizhatosagi szintnél jobb belsé Gzemi norma Ki-
alakitasat. A nagyobb korzetbol, tébb tisztitdé helyrdl térténd nyersanyag szalli-
tas és nem megfelel§ fertétlenités okozhatja a 30. és 9. lizemek penészszdm inga-
dozasat és nagK atlag értékét.

—A hiitohazi tarolas egyenletesebb mikrobiologiai mindséget biztosit,
mint az egyéb modon torténd tarolds. Ez jol megfigyelhetd a 12. lizemnél, mely
talnyomoreészt hiitve tarolt hagymat dolgoz fel.

Osszefoglalva megallapithatd, hogy a vizsgalt id6szakban (1968 —71) a 14
lizem export tételei mezofil aerob mikrobaszam szempontjabél 95%-o0s vagy en-
nél jobb megbizhat6sagi szinten tartottak az el6irt normakat. Azonban a penész-
szam csokkentés szempontjabol sok mé? a tennivalé. Kilénésen a nyersanyag
kezelést és a gyartovonal tisztasagat kell figyelemmel kisérni.

Tovabbi célunk, hogi/ a mikrobiologiai mindséget befolyasolo technolc’)?iai-,
higiéniai tényez6ket részletesebben ellenérizzilk mikrobiolégiai fazisvizsgalatok
atjan. E vizsgalatok segitséget nyujtanak olyan technoldgiai modositasok tuda-
tos megvaldsitasdhoz, melyek lehet6vé teszik a szaritmanyok mikrobiologiai
mindségének javitasat. A kovetkezd id6szakban a mezofil-aerob mikrobaszam és
penészszdm meghatdrozasan tulmenden a koliform-, E. coli-, sztafilokokkusz és
szulfitredukaldé klosztridiumok meghatérozésa alapjan is minGsitjuk a szarit-
manyokat. ,

Kdszonetét mondunk Ligeti Marianak a KEVI technikusanak az adatok
feldolgozasaban nyujtott értékes segitségéért.
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I OUEHKA MNKPOBWOJIOTMYECKOIO KAYECTBA CYLLEHHOIO 1YKA
MATEMATWYECKO CTATUCTUYECKMM METOAOM

K.. MewTn O, Bypuu WN. dabpn n 3. 3ykan

ABTOpbI NMPOBOAWN MUKPOOMONOTMYECKNIA aHaNN3 KayecTBa CYLLUEHHbIX ny-

B KOB MOJyYeHHbIX B nepuofe nepepaboTkm B 1968- 1971 rr. M3 pasHbIX Mepe-

| pabaTblBaloLMX 3aBOAOB Ha OCHOBAHWM WCMbITAHUM ME30(H/IbHO-a3pO6HBIX U
j MIECHEBbIX YmCen.

Ha ocHOBaHWM MaTeMaTU4ecKO-CTaTUCTMYECKON OLEHKN JaHHbIX, ONpejenvin

| BHYTPEHHIOK MMKPOGMONOrMYeCKyo HOPMY 3aBO0B. BHYTpEHHSA HOpMa XOpOLLO

XapaKTepu3yeT CPeaHIo MUKPOOMONOrMYECKYH YPOBEHb MPOM3BOACTBEHHLIX 3a-

BOJOB. Ha HeKOTOpbIX 3aBOAax YCTaHOBWAM 3aBUCUMOCTW MEXAY MUKpOOUonoru-

1 YeCKMM Ka4yeCTBOM rOTOBOr0 MPOAYKTa U MeXAy crnoco6oM 00paboTKM AaHHOro
. CbIpbs.

AUSWERTUNG DER MIKROBIOLOGISCHEN QUALITAT VON
GETROCKNETEN ZWIEBELN MITTELS MATHEMATISCH-
STATISTISCHER METHODEN

K. Pesti, O. Burits, /. Fabri und E. Zukal

Die mikrobiologische Qualitat von in verschiedenen Betrieben hergestellten
getrockneten Zwiebeln wurde in den Produktsjahren 1968—1971 auf Grund der
Zahl der mesophil-aeroben Organismen und Schimmelpilze. Auf Grund der
mathematisch-statistischen Auswertung der Angaben wurden die inneren mikro-
biologischen Normen der Betriebe bestimmt. Diese inneren Normen kennzeichnen
gut das durchschnittliche mikrobiologische Niveau der Produktion des Betrie-
bes. Im Fall von gewissen Betriebe wurde ein Zusammenhang zwischen der mik-

robiologischen Qualitat des Endproduktes und der Behandlungsart des gegebenen
Rohmaterials gefunden.

EVALUATION OF THE MICROBIOLOGICAL QUALITY OF DRIED
ONIONS BY A MATHEMATICAL STATISTICAL METHOD

K. Pesti, O. Burits, /. Fabri and E. Zukal

The microbiological quality of dried onions produced in various plants was
investigated in the production season 1968—1971 by establishing the number of
mesophilic-aerobic and mould organisms. The internal microbiological standards
of the plants were determined on the basis of the mathematical statistical eva-
luation of the data. Te average microbiological level of the production of a given

I plant is characterized well by the internal standard. In case of certain rDnis
I relationship was found between the microbiological quality of the finished pro-
I duct and the processing method of a given raw material.
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