"Mikrobioldgiai élelmiszervizsgalatok”

Allati eredetii élelmiszerek mikrobioldgiai biztonsaga

Sréterné Dr. Lancz Zsuzsanna, Frankovicsné Dr. Adrian
Erzsébet, Dr. Fekete Attila és Dr. Kissné Fias Krisztina

MgSzHK, Elelmiszer- és Takarmanybiztonsagi Igazgatosag

Az élelmiszerek mikrobiol6giai szennyezettsége az élelmiszerek altal
kozvetitett human megbetegedések egyik f6 forrasat jelenti, ezért a
mikrobiolégiai élelmiszer-biztonsdg az Eurdpai Unié élelmiszerjogi
szabalyozésaban egyre nagyobb hangsulyt kap.

Az Eurbpai Parlament és a Tanacs 2003/99/EK iranyelve (2003. november
17.) eléirja a tagallamok részére bizonyos zoonotikus-kdrokozéok kotelezé,
illetve jarvanyugyi helyzettél fliggéen ajanlott monitoring vizsgalatat és
annak altalanos szabéalyait az élelmiszerlancban. A tagallamoknak kézdsségi
szinten 6sszehasonlithaté adatokat kell gytjteni a veszélyek meghatarozasa
és leirdsa, a veszélyeztetettség felmérése és a kdrokozokkal kapcsolatos
kockéazatok becslése céljabol.

A kozbsségi mikrobiolégiai hatarérték-rendelet (2073/2005/EK rendelet az
élelmiszerek mikrobiolégiai kritériumair6l) egységesen szabalyozza az
élelmiszer-mikrobiol6gidban  alkalmazandd  kritériumokat, ezaltal a
kozegészség egyoOntetii védelmét és a biztonsagos élelmiszerek szabad
aramlésanak lehetéségét biztositja.

Ugyancsak az élelmiszerbiztonsdg megteremtését szolgalja a 2073/2005/EK
rendelet 1. cikke és a 882/2004/EK rendelet, melyek alapjan az illetékes
hatésagnak ellenérizni kell, hogy az élelmiszer-gazdasagi szereplék az
élelmiszerjog kovetelményeit - igy a mikrobioldgiai kritériumokat is -
betartjak.

Az éllat-egészségugyi és élelmiszer-ellenérzé szolgalat évtizedek dta gyiijt
— féként az allati eredetti élelmiszerek — mikrobiolégiai szennyezettségére
vonatkoz6 adatokat. A mintavétel az alabbi célok szerint térténik:

e Monitoring: elére tervezett, orszdgosan és évszaki valtozasokat tekintve
reprezentativ rendszer

o Hatdsagi, nem tervezett mintavétel (panasz kivizsgalasa,
visszaellenérzések, Kivizsgalasok és egyéb eljarasok soran vett mintak)
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e Egyéb felmérd, illetve célvizsgélatok (husvéti, karadcsonyi ellenérzés)
e EU altal el6irt (Salmonella felméré vizsgalatok allatalloméanyok szintjén)
e USDA-FSIS monitoring USA export tizemek

Salmonella spp.

Hazankban a human szalmonellozis esetszama évrél-évre mérséklodik,
azonban népegészséglgyi szempontbol tovébbra is az egyik legjelentésebb
élelmiszer altal kozvetitett zoonodzisnak tekintheté. A jarvanyugyi
vizsgalatok alapjan a gastroenteralis kdérképben megnyilvanulé human
szalmonellas fert6zések tulnyomorészt nem megfeleléen hokezelt baromfi-
és tojastartalmu élelmiszerek fogyasztidsara vezethet6k vissza. A
megbetegedések csaknem 80%-at Salmonella Enteritidis torzsek okozzak és
kb. 5-5%-&ért felelés a Salmonella Typhimurium és az Infantis szerotipus.

A hazai hushibrid baromfidlloményok szalmonella fert6zo6ttsége igen
jelentés mértéki. Az EU eldirasai alapjan végzett felmérések sordn az
alloméanyok 65,8%-a bizonyult szalmonella pozitivnak. Epidemioldgiai
szempontbol érdekes adat a Salmonella Infantis térzsek dominanciaja a
hashibrid baromfinal, ellentétben az AarutojastermelSknél tapasztaltakkal,
ahol a Salmonella Enteritidis a meghatdroz6 szerovarians. A baromfihds
szalmonella szennyezettsége ugyancsak jelents (67%), és az ebbél izolalt
torzsek tobbsége szintén a Salmonella Infantis szerotipusba tartozik. A
Salmonella Infantis térzsek eléretdrése a hushibrideknél és a baromfihdsban
10 évvel ezelott kezd6dott, ugyanakkor szerencsére — legalabbis napjainkig
nem kovette — a human szalmonellas megbetegedések jelentés ndvekedése.
A S. Infantis tdrzsek humén epidemiolédgiai szerepe ugyan joval kisebb,
mint a S. Enteritidis-é, az élelmiszerben mért jelentés el6fordulasi
gyakorisaga, valamint a torzsek antibiotikum rezisztencidja miatt azonban
korantsem elhanyagolhato.

A kulénb6zé allatfajok hisénak szalmonella fert6zottsegére vonatkozé
monitoring vizsgalati adatokbdl kidertl, hogy a baromfihis kimagaslo
szennyezettsége mellett a kacsahus (45,5%) és a pulykahis (18,7%)
érintettsége is jelentds. A sertés és marhahus szalmonella prevalenciaja
alacsony, mindkettéé 4%, a libahusé 3,7%. A Salmonella Typhimurium
torzsek foként sertés, szarvasmarha és viziszarnyas mintdkban fordulnak
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el6. A pulyka mintdkban a dominans tdérzsek a Salmonella Bredeney,
Salmonella Saintpaul, Salmonella Blockley.

A husipari termékek koziil a hokezeletlen termékeknél volt tapasztalhato
jelentésebb mértéki szalmonella pozitivitas: a daralt sertéshisok 4,7%-a, az
érleléssel, szaritassal tartositott termékek (kolbasz, szaldmi) 2,7%-a volt
fertézott.

A monitoring eredmények alapjan a tojastartalmd mintak kozul a tojéslé
mintdkban 10%-0s szalmonella prevalencia volt mérthets. Ez a termék
alapanyagként a kozétkezetésben, cukraszatban keril felhasznélasra, ahol
elégtelen hoékezelés illetve Kkeresztszennyez6dés miatt akéar jarvanyos
megbetegedések forrasa lehet. A tojaslébol izolalt valamennyi térzs a S.
Enteritidis szerotipusba tartozik, ami az epidemiolégiai kockazatot tovabb
fokozza.

A tej és tejtermékek termékcsoportban a Salmonella prevalenciaja rendkivil
alacsony, alig mérhetd, gyakorlatilag csak a nyers tejhez kothetd.

Campylobacter spp.

Szinte valamennyi fejlett orszagban egyre komolyabb kozegészségugyi
probléméat jelent a termotolerdns Campylobacter fajok altal okozott
megbetegedések novekvé szdma. Szadmos orszagban, igy hazankban is
atvette a vezetést a bakterialis eredeti enterdlis fertézések terén a
szalmonellaktol.

A mikrobiolégiai monitoring programban a Campylobacter fajok
prevalencia vizsgalata is szerepel. A vizsgalatok eredményei alapjan a
baromfihis Campylobacter szennyezettsége jelentés, meghaladja az 50%-ot.
A pulykahus és a viziszarnyasok hasa joval alacsonyabb prevalenciat mutat.
A szarvasmarha és a sertés husdnak a fert6zottsége alacsonynak tekintheto.
A dominans faj valamennyi matrixban a C. jejuni. A baromfihus
szennyezettségének és a human megbetegedések szdmanak alakulasa szoros
korrelacidt mutat és szezondlis valtozas is tapasztalhato6.

Listeria spp.

A Listeria monocytogenes élelmiszer utjan torténé terjedéset kilfoldon tobb
kiterjedt jarvany soréan igazoltak. Féleg a juhtej, -tar6, a nyers tejbél készilt
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sajtok, és az azonnali fogyasztasra kész (RTE) élelmiszerek jelentenek
kockéazatot. A Listeria monocytogenes sporadikusan szinte valamennyi
azonnali fogyasztésra kész élelmiszercsoportban el6fordul.

E. coli O157

A verotoxin-termelé E. coli (VTEC) jarvanytana a szarvasmarha eredeti
nyers, vagy elégtelenil hékezelt termékekhez, tragyaval szennyezett
z0ldségek és viz fogyasztasahoz kotédik. A mikréba az Amerikai Egyesult
Allamokban, Japanban, Nyugat-Eurépa egyes orszéagaiban jelentds szamu
megbetegedést okoz, a hazai epidemiolégiai helyzet azonban egyelére
kedvezének mondhatd. A hazai monitoring vizsgalatok soran 2006-ban 202
marhahus mintab6l 1 E. coli O157 izolalas tortént, a 13 nyers tej mintabol
nem volt kimutathat6 a kérokozé.

Adatgyiijtési rendszerek

a
= 99/2003/EK irdnyelv - a zoondzisok komplex, teljes élelmiszer-lancot atfogé
szemléleti monitoringja
Salmonella, Listeria monocytogenes, VTEC és Campylobacter: kotelezé
m 2073/2005/EK rendelet az élelmiszerek mikrobiolégiai kritériumairél
m 882/2004/EK rendelet a hatdsagi ellenérzésrol
a
= Monitoring: eldre tervezett, orszdgosan és évszaki valtozasokat tekintve
reprezentativ rendszer

m Hat6sagi, nem tervezett mintavétel (panasz kivizsgalasa, visszaellenérzések,
kivizsgalasok és egyéb eljarasok soran vett mintak)

m Célellendrzések (Uinnepek elétti, nyari stb.)

= EU altal el6irt (Salmonella felmér vizsgalatok allatallomanyok szintjén)

m USDA-FSIS monitoring USA export Gizemek
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B S. Enteritidis
O S. Typhimurium
O S. Infantis

o Hashibrid baromfiallomanyok

O 65,8% pozitiv

O A pozitiv allomanyok
89 % -a S. Infantis pozitiv % =
7,5 %- a S. Enteritidis pozitiv X _ A J ’
4,6 % -a S. Typhimurium pozitiv e

o Baromfi frisshis b, B

O 67% pozitiv > v -

O A pozitiv mintak = ‘ ir’“_
95 % -a S. Infantis pozitiv
1,3 %- a S. Enteritidis pozitiv
0,5 % -a S. Typhimurium pozitiv
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S. Enteritidis S. Typhimurium
Fagtipus % Fagtipus %
PT 4 43
DT 8 81
PT 4b 7,8
PT 5a 9 DT 125 7.7
PT6 10 DT 135 77
PT7 20
PT8 20 Nem tipizalhaté 1
Nem tipizalhatd 2
- Osszesen 26 torzs
Osszesen 51 torzs
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Friss husok szalmonella monitoring
vizsgalatanak eredményei
« . Szalmonella
AIEGE] pozitiv (%)

baromfi 67

pulyka 18,7

kacsa 45,5

liba 3,4

sertés 4

szarvasmarha 4
50%
5% 43,7%
40%
35% 32,1%
30%
25%
20% -
15%
10%
5% | 4,0% 2,5%
0% .

Pozitiv S. Infantis S. Enteritidis  S. Typhimurium
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S. Enteritidis torzsek fagtipus szerinti
megoszlasa (N=160)

Fagtipus %
1 34
1b 3,4
PT 4 36
PT 4a 2,2
PT 4b 6,7
PT 5a 11
PT 6 36
PT 6a 16,9
PT 6¢c 11
PT7 7,9
PT 8 16,9
PT 14b 6,7

Allatallomanyokbol és élelmiszerekbél izolalt

szalmonella torzsek szerotipus szerinti megoszlasa
MgSzHK Szalmonella Referencia Laboratérium adatai 2005
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Salmonella eléfordulasa egyéb huasipari termékekben
2006

Termékcsoport %

Daralt hus (sertés)

N=360 47

Daralt hus (marha)

N=202 1.9

Elgkészitett hlsok
N=23

4,3

Erleléssel szaritassal tartosftott
termékek (kolbasz, szalami) 2,7
N=2777

Hékezelt termékek

N=2584 0,07

Tojastermékek

Termékcsoport %

Tojaslé (N=237) 10%

Tojaspor (N=112) 0,9%

Tojas (N=54) 0%

Szaraztészta (N=340) 1%

Az izolalt torzsek csaknem 100 %-a Salmonella Enteritidis
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Tejipari termékek Salmonella vizsgalatanak

adatai
Vizsgalt mintak/ itf
Termékcsoport ; g ' Szalr_nor]ella pozmv
tételek szama mintak szdma

fogyasztoi nyers tehéntej 437 2
pasztérozott tej 380 0

nyers, terr_mzalt tejbél 64 0

készilt sajt

pa_sztorozott tejbél készllt 401 0

sajt

friss sajt, tlro 451 0

tejpor 171 0
jégkrém 281 0

Termotolerans Campylobacter spp.
Campylobacter spp. eléfordulasa friss hisokban

60%

Campylobacter prevalencia

51,8%
50% +—

40% {—

30% +—

20% -

10% -

0%

29,5%
20,9%
13,8%
5,3%
[
Csirke Pulyka Marha Sertés Kacsa Liba
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A human megbetegedések es a baromfihus
Campylobacter fertozottségének szezonalitasa

800 0,8
700 * o + 0,7
600 - + 0,6
500 + + 0,5
400 - + 0,4
4
300 + + 0,3
200 + + 0,2

V. VL VI VI IX X X. Xl II. . IV,
@ human megbetegedések szama
& baromfi prevalencia %
Listeria

HuUs és huskészitmények Listeria monitoring
vizsgalatanak adatai

. Vizsgalt mintak/ | Listeria kifogasolt
Termékcsoport , , intak ara
tételek szdma mintak aranya
6
Nyers fustolt termékek 2777

(0,2%)

Nyers, burok nélkdli 280 5
termékek (1,8%)

Hékezelt, burokba toltstt 809 1
termékek (0,1%)

Vakuumcsomagolt fétt 373 2
termékek (0,5%)

Vakuumcsomagolt nyers 339 15
termékek (4,4%)

Készételek (pl. pastétom) 50 0
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Tejipari termékek Listeria vizsgalatanak

adatai
Vizsgéalt mintdk/ | Listeri iti
Termékcsoport ) g ) L|§ter]a po,z Itlv
tételek szama | mintak szama
fogyasztoi nyers tehéntej 437 3
pasztérozott tej 380 0
nyers, termizalt tejbél készult sajt 64 1
pasztérozott tejbél készilt sajt 401 4
friss sajt, taro 451 0
tejpor 171 0
jégkrém 281 0
E. coli O157
E. coli O157 eléfordulasa
marhahusban és
nyerstejben
Termékcsoport Pozitivok szama
Friss has
N=202
Daralt has
N=163
Nyers tej
N=13
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A hizésertés allomanyok Salmonella fertézottségének
felméro vizsgalata és eredményei az EU iranyelvei
alapjan
Dr. Fekete Attila, Frankovicsné Dr. Adrian Erzsebet,

Dr. Kostyak Sara, Dr. Toth Gabor és
Sréterné Dr. Lancz Zsuzsanna

MgSzHK Elelmiszer- és Takarmanybiztonsagi lgazgatdsag

A korébbi évekhez hasonléan idén ujabb allatallomanyok szalmonella
fertézottségének felmérése tértént meg az Eurdpai Unié tagallamaiban: a
pulykadlloméanyok mellett a hizosertés allomanyok érintettségét vizsgaltuk
meg a 2006/668/EK hatarozat alapjan 2006. oktéber 1-t6] 2007. szeptember
30-ig terjedé 1 éves iddészakban. A tanulméany és az ehhez szikséges
mintavétel az EurOpai Bizottsdg egységes mintavételi Utmutatoja altal
megadott szabalyok szerint tortént.

A program végrehajtasdért a Foldmuvelésigyi és Vidékfejlesztési
Minisztérium volt a felelds egyittmiikddve az MgSzHK Elelmiszer- és
Takarmanybiztonsagi lgazgatdsagaval és az Elelmiszerlanc-biztonsagi és
Allategészségiigyi Allomasokkal.

A felmérés soran a vagohidakon végott sertések csip6béltaji nyirokcsomoit
vizsgaltuk szalmonella jelenlétére. Osszesen 661 allatot vizsgaltunk meg az év
sordn, melyek az orszag kilénbdz6 vagéhidjain kertltek levagasra. Az egyes
vagohidakrél a vagaskapacitasuknak megfelelé arany( mintamennyiség keriilt
feldolgozasra, figyelembe véve a foldrajzi elhelyezkedést és a mintavételek
egyenletes elosztdsat az év sordn. A vizsgalati anyag 5 csipobéltaji
nyirokcsomé gydjtémintdja volt, amelyek laboratériumi feldolgozasat az
Elelmiszer- és Takarmanybiztonsagi lgazgatosag végezte el.

A hizosertések 11,3%-abo6l (75 minta) tudtunk valamilyen Salmonella spp.-t
kimutatni, melyek 15 kiilénb6z6 szerotipusba tartoztak. A sertések 4,1%-a (27
minta) volt fert6z6tt S. Typhimurium -mal. A masodik leggyakrabban
el6fordul6 szerotipus a S. Enteritidis (1,7% - 11 minta) volt, S. Derby az allatok
1,2%-4bdl (8 minta), S. Infantis 0,9%-ukbdl (6 minta) volt izolalhato.

Az antibiotikum rezisztencia vizsgéalatok sorén azt tapasztaltuk, hogy a S.
Typhimurium tdrzseknél alakult ki jelentés mértékii rezisztencia. A
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leggyakrabban  rezisztenciat ad6 antibiotikumok az  ampicillin,
chloramphenicol, streptomycin, tetracyclin voltak.

A colindale-i moédszer szerint végzett fagtipizalas soran a S. Typhimurium
torzsek kozott a DT104-es és az U302-es fagtipus fordult el6 a
leggyakrabban, mig a S. Enteritidis izoladtumoknél a PT4-es és PT8-as
fagtipusok.

Alapfelmérés az Eurdpai
Unidban

m KOz0Os védekezés a szalmonelldzis
eloforduldsanak csokkentésére

= Osszehasonlithatd fertdzottségi adatok
szuksegesek

m Egyontetd mintavételi rendszer minden
tagallamban

KozOsséqi célkitlizések

> 2005: tojotyuk allomanyok
> 2006: broilerek
> 2007: pulyka / hizésertés

» 2008: sertés tenyeszallomany
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Vagosertés allomanyok
szalmonella fertozottségének
felmérése

m Az Eurdpai Bizottsag 2006/668/EK
hatarozata alapjan

m Cél: Salmonella spp. el6forduldsanak
vizsgalata a vagohidon mintavételezett
sertésallomanyban

m 2006. oktober 1 — 2007. szeptember 30.

A program végrehajtoi

n FVM:
- kapcsolattartd az Europai Bizottsag é€s a program
Mo.-i végrehajtoi kozott, jelentés, koordinacio

= MgSzHK Elelmiszer- és Takarmanybiztonsagi
lgazgatosag :
- Nemzeti Szalmonella Referencia Laboratérium: a
program technikai lebonyolitasa, a vizsgalatok
elvégzese, eredmények 0sszesitése

= MgSzH Megyei Elelmiszerlanc-biztonsagi és
Allategészsegugyi lgazgatésagok:
- adatgy(jtés, mintavétel, kapcsolat az allattartokkal
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Mintaveételi keret

m Magyarorszagon a sertéspopulacio
nagysaga alapjan a minimalis
mintanagysag 600.

m Mintavétel rétegzése havi lebontasban,
évszakok figyelembevételével

m Vagohidankénti rétegzeés, aranyosan a
vagohid kapacitasaval

Mintavétel

m Vagohidon

= 5db csipObéltajéki nyirokcsomé —
/véletlenszerlien kivalasztott allat

m Kés nélkil — kézzel kell venni a mintat

» Hitve, kitoltott mintavételi adatlappal
36 oran belul laborba kildeni
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Miert nyirokcsomao?

m EFSA ajanlas

= Kisebb lehetGség kontaminalddasra a szallitas és
vagohidi istéllézas soran (feltéve, hogy annak
ideje <24 6ra)

m Nincs kompetitiv mikrofléra a kimutatasnal

m Konnyebb mintavétel, nincs fekalis kontaminacio

m Hatrany: kilénbség az egyes szerovarok kozott
az invazivitasban — elényben pl. S. Typhimurium

Mintak feldolgozasa

m Bakteriologiai vizsgalat:
ISO 6579 (2002) D melléklet alapjan

m Szerotipizalas: Kauffmann- White séma szerint

m Fagtipizalas: S. Enteritidis és S. Typhimurium,
colindale-i modszer

» Antibiotikum rezisztencia: CLSI (kordbban NCCLS)
ajanléas szerint /Clinical and Laboratory Standards
Institute/
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Mintavételek szama — vagohid

kapacitasa — szalmonella pozitivitas

Vagohid szalmonella
kapacitasa | Mintaszam pozitiv mintak
(éves) Szama %
1000-9999 97 3 3,1
10000-99999 287 23 8,0
100000- 258 46 17,8
499999
>=500000 19 3 15,8
Osszesen 661 75 11,3

Szerotipusok megoszlasa
[seerotipus T Poativminakszama [ % |

S. Typhimurium 27 4,1%
S. Enteritidis 11 1,7%
S. Derby 8 1,2%
S. Infantis 6 0,9%
S. Bovismorbificans 5 0,8%
S. London 4 0,6%
S. spp enterica, 04,12:i:- 4 0,6%
S. Agona 2 0,3%
S. Bredeney 2 0,3%
S. Brandenburg 1 0,2%
S. Give 1 0,2%
S. Montevideo 1 0,2%
S. Rissen 1 0,2%
S. Schwarzengrund 1 0,2%
S. Thompson 1 0,2%
Osszesen: 75 11,3%
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Az izolalt térzsek
antibiotikum rezisztenciaja

m S. Typhimurium torzseknél alakult ki
jelentésebb mértéki rezisztencia

m A leggyakrabban rezisztenciat ado
antibiotikumok: ampicillin,
chloramphenicol, streptomycin,
tetracyclin

Antibiotikum rezisztencia: S. Typhimurium

Antibiotikum Mintaszam Erzékeny Mérsékelt Rezisztens
Amoxycillin + Klavulansav 11 15 4
Cephalotin 27 1 2
Ceftiofur 30 0 0
Ceftriaxon 30 0 0
Nalidixsav 29 1 0

- 30
Enrofloxacin 29 1 0
Neomycin 29 0 1
Gentamycin 30 0 0
Kanamycin 29 0 1
STMP 18 1 9
Rezisztens 1 antibiotikumra 2
Rezisztens 2 antibiotikumra 1
Rezisztens 3 antibiotikumra 2
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Antibiotikum rezisztencia: S. Enteritidis

Rezisztens 2 antibiotikumra

o

Antibiotikum Mintaszdm Erzékeny Mérsékelt Rezisztens
Ampicillin 14 0 0
Amoxycillin + Klavulansav 14 0 0
Cephalotin 14 0 0
Ceftiofur 14 0 0
Ceftriaxon 14 0 0
Chloramphenicol 14 0 0
Nalidixsav 14 0 0
Enrofloxacin 14 14 0 0
Neomycin 14 0 0

[Srepomyein | w2 [
Gentamycin 14 0 0
Kanamycin 14 0 0
Tetracycline 13 1 0
STMP 14 0 0

Rezisztens 3 antibiotikumra

Rezisztens > 4 antibiotikumra

Antibiotikum rezisztencia: S. Derby

Rezisztens 3 antibiotikumra

Antibiotikum Mintaszam Erzékeny Mérsékelt Rezisztens
Ampicillin 11 0 2
Amoxycillin + Klavulansav 13 0 0
Cephalotin 12 1 0
Ceftiofur 13 0 0
Ceftriaxon 13 0 0
Chloramphenicol 12 0 1
Nalidixsav 13 0 0
Enrofloxacin 13 13 0 0
Neomycin 12 0 1

[strepromyein ]
Gentamycin 13 0 0
Kanamycin 12

Rezisztens > 4 antibiotikumra
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Antibiotikum rezisztencia: S. Infantis

Enrofloxacin

Neomycin

Gentamycin

Kanamycin

STMP

J

Antibiotikum Mintaszdm Erzékeny Mérsékelt Rezisztens
Ampicillin 6 0 0
Amoxycillin + Klavulansav 6 0 0
Cephalotin 6 0 0
Ceftiofur 6 0 0
Ceftriaxon 6 0 0
Chloramphenicol 6 0 0

[Nagrsay | o [« [ o [ 2 |

(2]
o
o

(o218 lep] [=2]
o | o o
o|o o

Rezisztens 1 antibiotikumra

Rezisztens 2 antibiotikumra

Rezisztens > 4 antibiotikumra

Antibiotikum rezisztencia: egyéb szerotipusok

Antibiotikum Mintaszam Erzékeny Mérsékelt Rezisztens
Amoxycillin + Klavulansav 20 0 0
Cephalotin 19 1 0
Ceftiofur 19 1 0
Ceftriaxon 20 0 0
Chloramphenicol 19 0 1
Nalidixsav 18 0 2

- 20
Enrofloxacin 19 1 0
Neomycin 17 0 3
Gentamycin 20 0 0
Kanamycin 17
STMP 17 1 2
Rezisztens 1 antibiotikumra 2

Rezisztens 2 antibiotikumra

Rezisztens > 4 antibiotikumra
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S. Enteritidis fagtipusok

Fagtipus Izolé:cumok
szama
PT 4 4
PT8 4
PT 13 1
PT 6¢ 1
RDNC 1
Osszesen 11

S. Typhimurium fagtipusok

Fagtipus Izolatumok szama
DT104 8
U302
DT135
DT120
DT193
RDNC
NT
Nem tipizalt

PPN FP|W|W| 0

Osszesen 27

XVL. Elelmiszer Minéségellenérzési Tudomanyos Konferencia 275



"Mikrobioldgiai élelmiszervizsgalatok”

A human salmonellosis jarvanyutgyi helyzete az unids
csatlakozast kdveto idészakban

Dr.Krisztalovics Katalin és Paszti Judit

Orszagos Epidemiologiai Kozpont

A salmonellosis megbetegedésekre, jarvanyokra és a laboratériumi
eredményekre vonatkoz6 informaciok az ANTSZ orszagos adatbazisaba
kerulnek, a tipizalanddé toérzseket pedig az OEK laboratériumai (Nemzeti
Salmonella  Referencia-laboratérium,  Fagtipizalé6 és  Molekularis
epidemioldgiai laboratérium) vizsgaljak. A huméan adatok az Eurépai
Betegsegmegel6z6 és Jarvanyvédelmi Kozpont (ECDC) altal eléirt havi és
éves jelentési kotelezettség keretében keriilnek az eurdpai adatbazisba (majd
onnan az EFSA zoondzis-adatbazisaba). Ezen kivil az ANTSZ human
adatokat jelent az Egészséglgyi Vilagszervezetnek és az FVM
kozvetitésével a Nemzetkozi Allategészségiigyi Szervezetnek (OIE) is.

Evente dsszességében 100 ezret is meghaladd szamu fert6zoé beteg kerdil
bejelentésre, kozulik 15-20% zoonézisban szenved. E zoonotikus
megbetegedések kb. felét a salmonellosisok jelentik, 2004-et kdvetéen 7 500
— 9 700 ilyen beteget jelentettek évente. A '80-as évek Ota a salmonellosisok
70-80%-at S.Enteritidis idézi el6, ez az arany 2004-et kdvetéen sem
valtozott (72-80%), a masodik leggyakoribb szerotipus a S.Typhimurium
(9,9 - 7,9%), a harmadik a S.Infantis (7,7-4,1%) volt. A S.Infantis
el6forduldsa és ardnya 2003 Ota csokkend tendencidt mutat, mig a
S.Typhimurium 2005-ig emelkedd, azt kdvetéen folyamatosan csokkend
szamban fordult el6 a human izolatumok kdzott. A bejelentett salmonellosis
megbetegedések szama 1997-t61 2004-ig csokkent (7557 eset), ezt kdvetden
2006-ig 30%-kal novekedett, majd 2006-r6l 2007-re harmadaval esett
vissza. E valtozadsokat alapvetéen a S.Enteritidis esetek szdmanak alakulédsa
hatarozza meg.

A salmonellosis megbetegedések o6todében sikerlil a betegek kozott
jarvanylgyi kapcsolatot felderiteni. 2004-2007. kdzott az évente regisztralt
csaladi jarvanyok szama - a surveillance érzékenységének tompuléasaval -
450-r61 200-ra csokkent, azonban a kdzOsségi és terileti jarvanyok szama a
2006-0s, kedvezoétlen jarvanylgyi helyzeti évtél (64 kiemelt jarvany)
eltekintve 36 — 40 jarvany kozott alakult. A jarvanyok tébb mint 90%-aban
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S.Enteritidis volt kérokoz6. A jarvanyok tdlnyomo tdbbségében étel
fert6zést terjeszté szerepe igazolodott, mely vagy kdzétkeztetés/vendéglatas,
vagy maganhaztartas keretében készilt. Az elmalt évtizedben ivéviz altal
terjesztett jarvanyra nem derllt fény, az élelmiszeripari termékek ma mar
csak igen ritkan idéznek el6 jarvanyt. Az étel altal terjesztett jarvanyok 50-
60%-4ban  S.Enteritidis-szel  szennyezett, nem kelléen hékezelt,
tojastartalmu étel a jarvany terjesztéje, a fennmarad6 események talnyomé
tébbségeben pedig szintén S.Enteritidis altal kontaminalt étel a gyandsitott
terjeszté.

Az OEK-ben 1976 6ta végeznek S.Enteritidis fagtipus vizsgalatot. 30 év
adatai alapjan az orszagban cirkulal6 torzsek kozotti dominancia valtozésa
figyelhet6 meg, mely feltehetéen &sszefliggésbe hozhatd az ebben az
idészakban a magyar baromfidgazatban zajlé valtozésokkal. 1976-1981
k6zott a nemzetkozi fagsorozattal vizsgalva PT8 (magyar 7) fagtipus volt a
leggyakoribb, majd ezt valtotta az PT1, PT21 (1, 1b) 1994-ig, 1995-t6l
2003-ig a PT4 (6), majd ismét a PT8 valt dominanssad a PT4 fagtipussal
szemben. A rendelkezésre all6 nemzetkdzi adatok alapjan a kornyezé
orszagokban hasonl6 tendencidk figyelheték meg. Figyelmet érdemel még a
PT21 ismételt megjelenése, és a 2006-ban tdmeges jarvanyt okoz6 PT13a
(7) torzs felbukkanasa, melyet EurOpaban Magyarorszagon Kkivil csak
Szlovékidban és Csehorszdgban regisztraltak. A nemzetk6zi trend alapjan
szamolni lehet Ujabb tipusok megjelenésével, és elterjedésével is (PT14B).
A fagtipizalasi vizsgalatok mellett egyre tdbbszor keril sor molekularis
vizsgalatok végzésére is.

A regisztralt megbetegedések lakossadgszam-ardnyos értéke alapjan
Magyarorszag az unioés orszagok sorrendjében a magas morbiditastak
csoportjdba tartozik. Ennek részben a megbetegedések valéban magas
szdma, részben az adatgyiijtési rendszernek egyes mas orszagokhoz
viszonyitottan még mindig igen jé miikddése a magyarazata.

Javasoljuk, hogy a betegség még hatékonyabb visszaszoritasa és a korokozot
terjeszté élelmiszerek gyors azonositdsa érdekében — az érintett teriletek
szakemberei altal kotétt megallapodads és az Aaltaluk megtervezett
informéacios rendszer segitségével — rendszeresen és gyorsan torténjen meg
az allategészségligyi, élelmiszerhigiéniai és human egészségligyi terlleten
szlletett jarvanyugyi, tipizalasi és antibiotikum-rezisztencia informéaciok
cseréje.
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Salmonella spp. kimutatdsa hagyomanyos tenyésztéses
modszerrel, sszehasonlitva a Bac Trac impedancia
mérésen alapulo készulékkel végzett vizsgalattal
baromfi termékekben

Fincziczki Zoltan és Galantai Zsuzsanna

Hajdu-Bihar Megyei Mezégazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Elelmiszerlanc-
biztonsagi és Allategészségligyi lgazgatdsag

Napjainkban egyre fontosabba valik a mikrobiologiai élelmiszerbiztonsag.
Az élelmiszer-termelés témegessé valasa, a vilagméretli kereskedelem, az
urbanizacidé noveli az élelmiszerek mikrobioldgiai kockéazatat. A kockazatok
csOkkentésének fontos eleme a laboratériumokban térténé mikrobioldgiai
vizsgalat.(kockazat elemzés) Ehhez sziukség van olyan vizsgalatokra,
melyek a ,,farmtél a fogyasztokig ,,kdvetik nyomon az élelmiszer Gtjat.

A vizsgalataink tobb baktérium kimutatasara is Kiterjedtek, de jelen
eldadasunkban a Salmonella spp. el6fordulasat kovetjuk nyomon az
élelmiszerlanc kulénb6z6 helyein. A Salmonella vizsgalatat indokolja a
salmonellézisok nagy szama az Eurdpai Unidban, valamint az a tény, hogy
az igazolt élelmiszer eredetii jarvanyokért, még mindig leginkdbb a
Salmonella a felelds. Elelmiszerek koziil leggyakoribb kozvetitd a tojas és a
his. A mikrobioldgiai vizsgalatoknal egyre fontosabb elvards a gyors,
pontos eredmény, mely (j technologidk alkalmazasat koveteli meg.
Vizsgalatainknal ezért a hagyomanyos Salmonella kimutatdas (MSZ EN I1SO
6579:2002) mellett a Salmonella impedancia mérésen alapulé kimutatsat
(DIN 10120:2001) is alkalmaztuk. Mindkét vizsgalati modszer akkreditalt
vizsgalat a Regionalis Elelmiszerlanc-vizsgal6 Komplex Laboratériumban.
A vizsgalatokban t6bb laboratérium vett részt. Laboratériumunk az
élelmiszerlanchdl az étkezési tojashéj, a vadgohidi hus, és a bolti hus mintak
salmonella fert6zottségét vizsgélta. Feladatunk volt még a vagoéhidak
higiéniai allapotanak felmérése munkavégzés elétt és kozben.

Az impedancia mérés a folyékony tadpkdzeg konduktivitas és elektromos
ellendlld képesség valtozasanak mérésén alapulé vizsgalat. A mikrobak
anyagcseréjuk  soran  kisebb  molekulasulyld, toltéssel  rendelkezo

278 XVL. Elelmiszer Minéségellenérzési Tudomanyos Konferencia



"Mikrobioldgiai élelmiszervizsgalatok”

végtermékeket produkélnak. Ezek a termékek megvaltoztatjak a folyékony
tapkozeg konduktivitasat és csokkentik az elektromos ellenallasat. Ez a
csOkkenés a tdpoldatba helyezett két elektroddal mérhetds.

A monitoring vizsgéalat 2006. marcius és 2007. februdr kozott tortént.

Vizsgéalati eredményeink:

Bac Trac Rappaport-Vassiliadis| Muller-Kauffmann

dusitd dusité
6 | o (52 e | Jsa Yol s

e- alm. é- alm. é- alm.
Minta Minta| miai | % 00z % | miai | % 00z % | miai | % hoz %
megnevezése [darab | sor ' sor ' sor '
Tisztasagi
tampon 61 0| O O| O 1|16/ O O 3|49 0| O
Munkavég-

zés kdzhen 66 | 10 |15,2| 6| 9,1 14 |21,2| 7 |10,6| 21 (318 7 |10,6
vett tampon

Csirke
nyakbar pool 30 | 23 (76,7 21 |70,0] 28 |93,3| 19 |63,3] 25 |83,3| 14 (46,7
Csirke 30 | 12 |40,0| 10 |333| 21 (70,0 11 |36,7| 23 |76,7] 9 (30,0
mellfilé ’ ’ ’ ’ ' '
Vasarolt
csirkehts 45 | 31 [68,9] 29 (64,4 33 |73,3| 29 |64,4| 37 |82,2| 24 |53,3

Etkezési
tojashéj pool 1040 | 26 251 1|01 46 | 44, 1| 0,1/213 |20,5 20,19

Osszefoglalas:

A Kkét vizsgalati modszernél a Salmonella pozitivitds nem egyezett meg
100%-o0san. A tablazatb6l lathat6, hogy a Bac Trac impedancia vizsgalatnal
kevesebb biokémiai megerésito vizsgalatot kellett végezni.

A munka a GVOP-3.1.1-2004-05-0472/3.0 palyazat pénzligyi tamogatasaval
valdsult meg.
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Az Enterobacter sakazakii hazai eléfordulasaroél, a
baktérium tulajdonsagairdl és kimutatasarol

Dr. Major Péter

MgSzHK Elelmiszer- és Takarmanybiztonsagi lgazgatosag

Az Enterobacter sakazakii (E. sakazakii) baktérium kdroki szerepét vilagszerte tobb,
foleg Gjszilotteket érinté jarvanyban igazoltdk. A megbetegedések sulyosak, sok
esetben haldlosak. A megbetegedések féleg gennyes agyhartyagyulladas, agytalyog,
vérmérgezés, mas esetekben nekrotizalé bélgyulladds formajaban jelentkeznek. A
halélozasi ardny magas: 20%-50%. A diagndzis felallitdsa utdn a betegek felénél a
halaleset egy héten belll kdvetkezik be. A betegségen atesett csecseméknél gyakran
idegrendszeri rendellenességek maradnak vissza. A jarvanyok terjesztésében az eddigi
tapasztalatok alapjan a tejalapl csecsemotapszerek jatszanak szerepet, melyeket
altalaban - taplalkozési értékének megorzése vegett — forralatlanul adnak a
csecsemoknek.

Az E. sakazakii baktériumok a talajban, a vizben és a zdldségeken fordulnak elé
legaltalanosabban, de az ember bélrendszerében, 1égltjaiban is megtalalhatdk. Gyakran
izolaljdk klinikai mintdkbdl (vér, vizelet, stb.) és korhdzi kérnyezetbél. Szdmos
élelmiszerben is taldltak E. sakazakii baktériumokat: pl. sajtok, husok, gabonafélék
gydgynovények, fiiszerek, de leggyakrabban csecsemétapszerek szennyezettségérol
szdmoltak be.

4/1998. (XI. 11.) EUM rendelet szerint a csecsemotapszereket tdbbek kozott
Enterobacteriaceae csoportba tartozé baktériumokra kell vizsgélni. A Bizottsag
2073/2005/EK ,,Az élelmiszerek mikrobioldgiai kritériumairdl” c. rendelete szerint a
por alaku anyatej-helyesité tapszereket és hat hénapnal fiatalabb csecseméknek szént
specialis gyogyaszati célu por alaku diétas élelmiszereket Enterobacteriaceae csaladba
tartoz6 baktériumokra kell vizsgélni (n=10; c¢=0; M= 0/10 g). Ha barmelyik
mintaelemben Enterobacteriaceae csoportba tartozé mikrobat mutattak ki, akkor a tételt
vizsgalni kell E. sakazakii és Salmonella jelenlétére.

A Bizottsag 1441/2007/EK ,,Az élelmiszerek mikrobioldgiai kritériumairdl” sz6lo
rendelete mddisitotta a fent emlitett rendeletet. A modositas szerint por alaku anyatej-
helyesits tapszereket és hat honapnal fiatalabb csecseméknek szént specialis
gybégydaszati céli por alaki diétds élelmiszereket parhuzamosan kell vizsgalni
Salmonella, E. sakazakii és Enterobacteriaceae csalddba tart6z6 baktériumok
jelenlétére.

Korébban 299 db csecsemdtapszer mintat vizsgaltunk a 4/1998. (XI1. 11.) EUM rendelet
szerint. A mintdk 3,1%-a volt kifogasolt, de nem Enterobacteriaceae jelenléte miatt,
hanem E. faecalis, B. cereus hatarértéket meghalad6 szdma, illetve magas mikrobaszam
miatt. 2006-ban az ANTSZ laboratériumai 06sszesen 1250 db pér alakd
csecsemotapszert vizsgaltak a 2073/2005/EK Rendelet kdvetelményeinek megfelel6en.
A vizsgélatok szerint a mintak nem voltak szennyezettek E. sakazakii baktériummal.
Egyéb termékcsoportbdl is tortént E. sakazakii kimutatds: 50 db faszermintabol 6
torzset, UHT paszt6rozott madartejbol 1 torzset izolaltunk.
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Fals pozitiv Listeria ALOA agaron

Batané Dr. Vidacs Ildiké!, Pintér Szilvia®,
Balazsdi Szab6 Eniks? és Dr. Beczner Judit!

'Kozponti Elelmiszer-tudomanyi Kutatdintézet
’Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar

- A Listerin monocytogenes egy Gram-pozitiv, sporat nem keépzo, palcika alakn,
mozgaskepes bakterimn.

- A termeszethen szeles karben fellelheto (talajban vizben valamint a melegvern
allatok emesztorendszereben is).

- Megtalalhato feldolgozatlan, allati eredemn elelmiszerekben, mint peldanl nyers
tejhen, lnmshan, baromfiban éx halakban.

- A pasztorozes es fozes elpusziitja.

- Utészennyezodés kivetkezteben elofordulhat feldolgozott, kizvetlen fogyasztasra
sgant elehmiszerekben is, sajtokban jeghremben es hmsokban is, idonkent friss
gviimdlesdn és zildségen is kimntathata.

- A Listerin kepes szaporodnd szeles pH hatarok koziont (4.5-9.5) ¢s 10% NaCl
koncentracio mellett is. A bakterimm egvik jellegzetessege, hogy hatoszelreny
homersékleren is képes szaporodni.

= A legtobb orszaghan nagyon szigonmiak az eldirasols ugymevezett  zéro-tolerancia™
el a kozvetlennl fogvasztasra kesz elelmiszerek eseteben, bar a  leghisebb
egeszeegingvi kockazatot jelento koncentricié 100 élo sejt felett van dltaliban.

2005-ben érvénybe lépo szabvinyvok Listeria
meghatiarozisara:

MSZ EN ISO 11290-1:1996/A1 - kimutatas
MSZ EN ISO 11290-1
MSZ EN ISO 11290-2:1998/A1 - szamlalis

MSZ EN ISO 11290-2
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Kimutatas

Feél-Fraser dusitoban 24 dra 30°C-on valo
inknbalas utan

-Oxford agarra szeleszies. Ertekelés 24 dra
3P C-om torténo inkubalas wian

-ALOA agarra szélesztés. Ertékelés 48 ora
37°C.on tartens inkubalas utan

Tovablb inkubalas Fraser dusitoban 37°C-om
48 oraig, majd

-Oxford agarra szelesztes. Ertékelés 24 ora
30°C-om torteno inkubalas nan.

AALOA agamra szélesztés. Ertékelés 48 ira
37°C-on tirtena inkubalas utan.

Szamlalas

Fél-Fraser diszsitdbam 1 dra szobahimérsékleten valé inknbalas mtin
ALOA agmira szélesztés, Ertékelés 45 dra 37°C-on téirténd inkub:ilas
nzim.
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Listeria monpcyfogenss () és fiszerpaprika minta (b) Oxford
agaron 24 614as inkubdicié wtin 30°C-on
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Faszerpaprika minta

MP

MP M
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AP teszt eredmeényvei

1. Liserda monocpiegenes ALDA-T agaral izoliba
2 Kis kélz ielep ALOA-L agaral izolabva

3. Fagy ke wlep ALOA-L agaml] izoliba
4. Soreddod selep ALOA-TL agaarol imolibha
£ Vilagesdod: telep ALOA-TL agarol izolabvia

Izolatumok
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API Listeria

Gram-festés —
Mikroszkopos vizsghilat
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Oxidaz proba

API20 E

50b - 1106127 - Aereamoncs heydrop hila 20a - 1206123 - Serratia
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Osszefoglalas

Fuszempaprika mmtak (60 db) 82%e-anal kapiunk ke welkepebet ALOA agaron swelekuy
dhasitas nelm.l mm.ymeg meghatirozis), illetve 35%-inal szeleloiv disitis wan @mdmeeg

Hirom kilénboze eredem ALOA tipialy) dswelosonlities sorin jelemntos elieréselet em

A kiibinbozo olitmmek: vizsgalatinak erediményei:
-API Ligeria wsit egyik seom bimonyult £igerda-nalk
~Ciran-festes - Makroszhopos vizsgala: abiloud: Gram-pozity boldaesekoat és Gran-megaty

-Crghibaz praba: ialaloond: oxidaz-negany és oxidaz-pozity tirzselen g
<APL 20E altalamos szt Gram-megatnvok palcak meghataozasaloz: a wszt a1 izelatwmolat
Panisea, Acromones és Serada nemzeségbe sorolia

Ttnm'njmrbul beszerzeit Pondvve o5 Acromanos ALOA ex Oxford agaron nem tadait
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DSC alkalmazéasa mikrobioldgiai vizsgalatokban

Mohdacsiné Dr. Farkas Csillal, Dr. Farkas Jozsef?,
Agoston Réka' és Dalmadi Istvan?
'BCE ETK Mikrobiolégia és Biotechnolégia Tanszék,
’BCE ETK Hits- és Allatitermék Technoldgia Tanszék

A differencial scanning kalorimetria (DSC-technika) anyagatalakulasi
folyamatok h6aramanak a mérését teszi lehetévé a hémérséklet, ill. az id6
fliggvényében. A mért héaram az atalakuldsi folyamat endoterm vagy
exoterm voltanak, ill. a hdkapacitds valtozdsanak flggvénye. A DSC-
mikrokaloriméterekkel =~ megvalosithatd  vizsgdlat a  DSC-technika
nagyérzékenységii, igen csekély hoéarammal jaré folyamatok mérésére
kidolgozott  véltozata. A  miszer segitségével lehetéség  van
mikrobaszuszpenziok vizsgalatara i) idében linearisan valtozd hémérséklet-
program szerint melegitve vagy hitve, valamint ii) allandé hémérsékleten
tartva és az id6 fliggvényében vizsgalva a mintat. A mikro-DSC technika
segitségével lehetséges a mikroorganizmusok termoadaptiv  vagy
hépusztulasi mechanizmusanak megértése. Az izoterm mikrokalorimetrias
modszer informaciot szolgaltathat a mikrobaszaporodasrol és mikrobas
anyagcsere folyamatokrol.

Az eléadds a mikrobiol6giai kutatomunkaban DSC-mikrokalorimetriaval
szerzett tapasztalatokat foglalja dssze.
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Redox-potencial mérésen alapul6 gyors
mikrobiologiai mdédszer alkalmazasa élelmiszeripari
mintak vizsgalatara
Dr. Szakmar Katalin és Dr Reichart Oliver
Szent Istvan Egyetem, Allatorvostudomanyi Kar

Redox-potencial meres alkalmazasa
elelmiszeripari mintak mikrobiologial
vizsgalatara

= Nyerstej dsszcsira- és Enterobaktérium
szama

= Nyershus 6sszcsiraszama
= Feluletek higiéniai vizsgalata
= Ivoviz mikrobioldgiai vizsgélata

Mérdcellak redoxpotencidl méréshez

REDOX ELECTRODE N ELECTRODE
*— AERATION
SILICONE CLOSURE
| .

MEDIUM
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Teffeldolgozas higiéniai kockazata

[tése_elegytefként

Higiéniai kockazatok
Egyetlen beszallité rossz mingségl teje tonkreteheti
a teljes mennyiséget (gatléanyag, mikrobaszam, patogén
jelenlét).
Megoldasi lehetéségek
Egyedi, gyors tejmindsités a helyszinen, atvétel elétt.
Erre vonatkoz6 EU-palyazat :
Biosensor for the rapid detection of pathogens in milk.
Development of a portable analyser (Pathomilk).

2005-t6l, 3 éves programra 2 Milli6 EURO.

Nyers tej dssz-mikroba szama

Nyerstej 0,1 ml/200ml  y = 1 3345x + 12,981
R?=0,9634
10
9 .
8 1¢ .
77‘ . n
g T -
€ . \
'_
= 4 ~s
3
2,
1
0 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
0,00 1,00 200 300 400 500 600 7,00
IgN (cfu/test cell)

8,00
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Enterobakteriumok tejben

. . =-0,935x + 8,2116
Enterobacteriaceae in EE broth R
9 -
« y = -1,046x + 10,785
8 N N R? = 0,9692
7
= \,\*\\“\\\S“\ y =-1,017x + 9,326
E 4 = R? = 0,9961
3
2 —~ y =-1,183x + 9,1762
1 R? = 0,0973
0
0 2 4 6 8
Ig cfu/ test cell y = 1,351 + 10,761
R? = 0,9918
& E.coli A Enterobacter cloacae A Citrobacter freundii
X Salmonella abony X Klebsiella oxytoca

Osszcsira és Enterobaktérium tefben

= Egyetlen redox gorbébdl 6sszcsira és Enterobaktérium
egyidejd meghatarozasa

» Osszcsira a gorbe vallabol (TTD,)
= Enterobaktérium a gorbe alsészakaszabol (TTD,)

= Alapja: a sz6bajohetd mikrobacsoportok kozil csak az
enterobaktériumok csékkentik a redox-potencialt -100 mV
ala

= Eredmény: egyetlen mérécellaban a két mikrobacsoport
(6sszcsira és Enterobaktérium) egyidej( detektalasa
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TTD, es TTD,

E.coli

600 %
500
400 ¥
300

= B I
.
I

Eh (mV)

-100 1
-200 ‘{
-300 p— o]
-400 - i ‘
-500 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ |
0,00 2,00 4,00 6,00 8,00 10,00 12,00

t (h)
[—+—IgN=6,43 —x—IgN=5,43 —%—IgN=4.43 IgN=3,43 —%— IgN=2,43 —%— IgN=1,43 |

TTD, es TTD,

E. coli
10
>
8 - +
2 6
e *
F 41 :
2 4
0 : ‘ : : ‘ ‘
0,00 1,00 2,00 3,00 4,00 5,00 6,00 7.00
y=-0,0745x + 9,208  'IN(cfutesteell) 1y = 0.9672x + 10,226
R?=0,9786 « TTDL & TTD2 R”=0,9599
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2073/2005 EK rendelet eloirasal

Elelmiszer kategoria Mikrobak n c m M
Hasitott
szarvasmarha, Aerob mikrobaszam IgN=3,5 | [gN=5,0

juh, kecske, 16
Hasitott sertés Aerob mikrobaszam IgN=4,0 | IgN=5,0

Daralt hus Aerob mikrobaszam || 5 2 5x105 5x1086

Mechanikusan
lefejtett has Aerob mikrobaszam || 5 2 5x105 5x106

Nyers hus 0ssz-mikroba szama

y = 2,663 + 20,48 Meatin TS y 2,397 +18 226
R? 20,9633 R= 09302
2%
o
5 15 i
0
F10]
'_
5 > 8
0 | | | | | |
0 1 2 3 4 6 e
y ==, X + h
X Chicken X Pork X Beef IgN cfufest cd) RY= 0,965
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Kimutatasi idok dsszehasonlitasa

Hatarértékek Kimutatasi idok (h)
(N=cfu/g) Klasszikus Redox
IgN=3,5 72 9,8
IgN=4,0 Huas 8,6
IgN=5 aerob mikrobaszam 6,2
IgN=5,7 4,6
IgN=6,7 2,1
IgN=4,0 Tej 72 7,6
IgN=5,0 aerob mikrobaszam 6,3

Redox-potencial méres alkalmazasa

viz mikrobiologial vizsgalatara

» Ossz-mikrobaszam (22 °C; 37 °C)
= Coliform, E. coli

= Pseudomonas aeruginosa
= Enterococcus faecalis
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Kutviz
Osszcsiraszam 22 °C
Osszcsira1/2 TSB, 22 °C y = -3,8328x + 30,583
R® =0,8664
20
<
=157 \
<
g 10 ——=
- *
5
0 ‘ : :
3 4 5 6 7
IgN (cfu/test cell.)
Kutviz
Osszcsiraszam 37 °C
Kutv iz, §s szcsira, 37 °C y =-26859x +13,92
R?=0,9083
25
20 |
215
E 10 "ﬁ\v\'
5
0 ‘ ‘ :
0 1 2 3 4
IlgN (c fultes t cell)
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Kutviz
Coliform

y =-1,1464x + 9,8107

Coliformok BBL 37 °C
RZ =0,9951

< s S
a
E 4]
2 -
O T T T T T T T
0 1 2 3 4 5 6 7
IgN (cfu/test ce Il)
Kutviz
E. coli (44 °C)
E. coli 44 °C y = -1,3262x + 10,94
' R? = 0,9422
12
10 |
—~ 81 4
<
n 6 - >
2
= 4
2
0 T T T T
0 1 2 3 4 5
a Nyers viz, Miskolc IgN (cfu/test cell)
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Szennyezettség kimutatdasa csapvizbol

Merési modszer
» Szennyviz hozzéadéasa 1 | csapvizhez
» Membranszirés (1 1)
» Membran behelyezése mérécellaba
» Redox-gorbe felvétele

Szennyviz kimutatdsa csapvizbél

Ha a klérozott csapviz 100 m3-ébe 1 |
szennyviz kerul, az 1 | viz
membranszlrése alapjan a kimutatasi
ido

= Coliform jelenlét ~9 ora
»_Enterococcus jelenlét ~15 ora

Kimutatasi idok dsszehasonlitasa

Viz
Hatarértékek Kimutatasi idok (h)
(cfu/ml) Klasszikus Redox
Osszcsira 22 °C 100 72 22 (1 ml) | 15 (1000 ml)
37°C 20 10 4
Coliform (1/100 ml) 24 10 (100 ml) 9 (1000 ml)
Escherichia coli  (1/100 ml) 11 10
Ps. aeruginosa (1/100 ml) 48 20 (100 ml) |18 (1000 ml)
Enterococcus  (1/100 ml) 14 12
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A fiiszerpaprika penész-szennyezettsége

Korbasz Margit, Dr. Beczner Judit, Dr. Daood Hussein
es Dr. Sass-Kiss Agnes
Kozponti Elelmiszer-tudomanyi Kutatéintézet

A fiiszerpaprika hazankban hagyomanyos és igen elterjedt ételizesits, kdzel 300
éve hazifiiszer. A hazai fiiszerpaprika szinét gyakran kilféldrél szarmazo
paprikaval javitjdk. A néhany évvel ezelétti ,paprika botrany” (mikotoxin
szennyezettség) a fiiszerpaprika mikrobioldgiai/kémiai biztonsagara iranyitotta
a figyelmet. Munkank soran prediktiv mikrobioldgiai modszereket és azok
alkalmazhatdsagat vizsgaltuk a faszerpaprika mikrobds szennyezettségének
kimutatadsara. A prediktiv mikrobioldgia hagyomanyosan az élelmiszerek
romlasat okozo baktériumokkal foglalkozik, penészek esetén nagyon nehézkes
a szennyezettség mertékének meghatdrozdsa. A penészek ndvekedését a
legjobban a telepatmérével és az ergoszterin tartalommal Iehet nyomon kévetni.

Célunk volt 6sszefliggés taldlni a penész tartalom és az ergoszterin tartalom
kozott, valamint az ergoszterin tartalom modellezése révén a
penészszennyezettség mértékét jelezni. Két hazai és egy kilfoldi paprika
féltermékbdél laboratériumi koriilmények kozott készilt érleményt nedves
kamréban helyeztink és vizsgaltuk a penészszennyezettség alakulasat az id6
fliggvényében hagyomanyos mikrobioldgiai modszerrel és az ergoszterin
tartalom meghatarozasaval. Az ergoszterin tartalmat HPLC maddszerrel
hataroztuk meg, ez a modszer a nem él6 penészeket is kimutatja. A termék
el6életét is meghatarozzuk, hiszen a fiaszerpaprika szaritasa soran a
penészek elpusztulnak és Altalaban egy elfogadhaté 102 tkelg
penészszennyezettség mutathaté ki a hagyomanyos modszerrel.

A penészszennyezettség és az ergoszterin tartalom kozo6tt 6sszefliggés csak a
szaritds eloétt mutathaté ki, a technoldgiai hokezelés miatt. Szaporodasi
modelleket sikeresen alkalmaztunk az ergoszterin tartalom és ezzel a
penésztartalom kimutatasara. A linearis illesztésnél eredményesebbnek
bizonyult mind a Gompertz-, mind a Baranyi-modell, valamint pontosabban
megallapithato a lag fazis és a szaporodasi sebesség. A két utobbi modszer
kozott esetlinkben nem volt eltérés. Megdllapithatjuk hogy a prediktiv
modellek alkalmazasa ergoszterin tartalom és ezzel egylitt a penészszam
meghatarozasara is megfeleld, nem csak tiszta tenyészetek, hanem
élelmiszerek esetén is.

A kutatast tAmogatta: GAK 2005 CPPAPRO5 projekt.
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