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1. Bevezetés

Az utébbi évtizedekben vildgszerte megnovekedett az élelmiszerektdl eredd vagy azok
kozvetitésével terjedd megbetegedések szama. A kérokozok tulajdonsdgainak megvaltozdsan
kiviil djabb, kordbban nem ismert, vagy kérokozonak nem tekintett mikroorganizmusok
jelentek meg, megvéltozott a lakossdg immunoldgiai ellendllo-képessége, nagyban dtalakultak
a fogyaszt6i szokdsok, 1j feldolgozési technoldgidk — enyhébb tartdsitdsi modok, természetes
bioldgiai eljarasok — alakultak ki.

A probléma jelentdségét kordbban nagyban aldbecsiilték, és csupdn az idOnként
megjelend élelmiszer eredetli jarvdnyos megbetegedések hivtak fel a figyelmet a kérdés
fontossdgara. Az idei németorszagi E. coli baktérium okozta nagyszamu megbetegedés is
rdirdnyitotta a figyelmet arra, hogy magas higiéniai szinvonallal rendelkez6 orszdgokban is
torténhetnek tomeges élelmiszer eredetli megbetegedések. Az egyre gyakrabban eléforduld,
ehhez hasonlé esetek kovetkeztében az élelmiszer-biztonsdg napjainkban mar egyre
fokozottabb figyelmet kap, €s a fogyasztok egészségének védelme érdekében fontos feladatta
valt a mikrobioldgiai kockazatok csokkentése és kikiiszobolése az élelmiszer-eldallitds és -
forgalmazas minden teriiletén.

Bar a legtobb mikroorganizmus el6forduldsa, elszaporoddsa és tevékenysége
élelmiszereinkben nem kivanatos, az élelmiszer-elddllitds, -feldolgozas, -csomagolds, -tarolas
és -forgalmazas folyamatai rengeteg lehetdséget teremtenek a mikrobioldgiai szennyezddésre.
A mikrobioldgiai vesz€lyt jelentd dgensek szarmazhatnak a fert6zott dllatokbdl szdrmazo
alapanyagokbdl, az élelmiszerrel foglalkoz6 emberektdl, illetve a kornyezetbdl is. A terjedés
fontos tényezdje lehet a kiillonbozd nyersanyagokkal, eszkozokkel, berendezésekkel,
feliiletekkel val6 érintkezés, igy ennek minimalizdldsa az élelmiszer eredetli megbetegedések
megeldzésének fontos részét kell, hogy képezze.

A nagy forgalmat bonyolité bevisarlokozpontokban, hiper- és szupermarketekben is
komoly gondot jelenthet a kornyezeti eredetli mikrobidlis szennyezodés, amely a
bevasarlokocsik hasznélatdval, valamint a csomagolatlan termékekkel, illetve az egyes
termékek csomagoldsdval vald érintkezéssel veszélyeztetheti a vésarlok és dolgozdok
egészségét. Az utobbi 1dOben e téren is egyre hangsulyosabb szerepet kap a kornyezeti és
személyi higiénia a mikrobidlis eredetl fertozések terjedésének megakadalyozasaban.

Mindezek tiikrében a METRO druhdzldnc vezetése sziikségesnek latta egy olyan

atfogé felmérd vizsgdlat elvégzését, amely az egyes kornyezeti elemek mikrobioldgiai



allapotanak felmérését célozza, s melynek eredményei alapjan olyan valtoztatdsok
eszkozolhetok, amelyek hatdsdra az élelmiszer-biztonsdgi szempontok fokozottabb
érvényesiilése varhato.

Jelen dolgozat célja egyrészt a hdspultban dolgozék munkaruhdzatdnak mosatds eldtti
és utdni mikrobioldgiai 4llapotdnak felmérése, €s ezdltal a mosds hatékonysdganak
meghatdrozasa. Ezenfeliil célul tliztiik ki a bevasarlokocsik feliiletén taldlhaté baktériumok
kimutatdsit annak érdekében, hogy képet kapjunk arrdl, hogy a kocsik haszndlata jelent-e
mikrobioldgiai veszélyt a fogyasztok egészségére, €s hogy a jelenleg alkalmazott tisztitdsi-
fertotlenitési technoldgia megfeleld-e, vagy egyéb mddszerek alkalmazdsa sziikséges (pl.
esOzteto-fertdtlenitd kapu kialakitdsa a kocsik szdmadra). Vizsgéltuk tovdbba azt is, hogy a
vakuumcsomagolt friss hisok csomagoldsa mikrobioldgiai szempontbdl mennyire megfelelo.
A fentiek ismeretében végiil a dolgozat masodik felében a vizsgédlatok eredményei alapjan

levonhat6 kovetkeztetések €s a sziikséges valtoztatdsok ismertetésére keriil sor.



2. Irodalmi osszefoglalo

2.1. AZ ELELMISZER-BIZTONSAG IRODALMA

2.1.1. Biztonsagos élelmiszer-eloallitas

A lakossag élelmiszerrel vald elldtdsa a mennyiségi és mindségi sziikségletek és
igények szempontjabdl rendkiviil Osszetett feladat. Az élelmiszerekkel szemben tamasztott
kovetelményeket a taplalkozds-élettani sziikségletek sokfélesége, a kor, a nem, az egészségi
allapot, a foldrajzi hely, a tevékenységek kore, az emberek gazdasdgi helyzete és nem
utolsésorban az egyéni izlésbeli kiilonbségek hatdrozzak meg. Altaldnos igény, hogy az
élelmiszerek megfeleld mennyiségben és mindségben dlljanak rendelkezésre mindenki
szamdra. Az dllamnak fontos feladata és kotelessége a fenti igények kielégitése, a biztonsagos
élelmiszer-elddllitds és -forgalmazds feltételeinek megteremtése (BALLA — SIRO, 2007:
LACZAY, 2008).

Az élelmiszer-eldallitdss és -forgalmazds sordn megkivant biztonsagossag
megteremtésének  feltételeit az alapanyagok mindségének szabdlyozdsan til a
gyartastechnoldgia oldalardl is meghatarozzak. A megfeleld technoldgia alkalmazéasa mellett
a gyartds, szallitds, tarolds sordn haszndlt eszkozokre, a dolgozdok ruhdzatira, valamint a
termékek csomagoldsdra szamos elOirds vonatkozik, eldallitasukat és anyagosszetételiiket
pontosan szabdlyozzdk. A technoldgia szerves részét kell, hogy képezze tovabba a tisztitds €s
a fertdtlenités mivelete is. Mindez egyrészt az dru mindségét hivatott biztositani, masrészt
fontos, hogy megfeleljen a biztonsdgos munkavégzés és az egészségvédelem

kovetelményeinek is (LACZAY, 2008).

2.1.2. Jogszabalyi hattér

Az élelmiszer-biztonsagi szabdlyozas altaldnos alapelveit és kdvetelményeit regiondlis
szinten a 178/2002/EK rendelet tartalmazza. A rendelet alapelvei kozott az 4tfogd, egységes
megkozelithetdség, az atlathatdésag, a nyomonkovethetdség, az élelmiszer-biztonsagért vald
felelosség, a kockazatelemzés és az elovigyazatossag elve szerepelnek. A rendelet elso
fejezete a rendelet céljat és hatalyat fogalmazza meg, valamint az alapfogalmakat hatarozza
meg. A masodik fejezet az éltalanos élelmiszerjoggal foglalkozik. Az élelmiszerjog céljaként
hatdrozza meg, hogy annak az emberi egészség védelmét, valamint a fogyaszt6i érdekvédelem

biztositasat kell szolgdlnia. A rendelet értelmében az élelmiszerjog alapkdvetelménye, hogy



nem biztonsdgos — azaz az egészségre artalmas vagy emberi fogyasztdsra alkalmatlan —
élelmiszer nem hozhat6 forgalomba. A jogszabdly emellett rendelkezik az Eurdpai
Elelmiszer-biztonsagi Hivatal 1étrehozdsarél, melynek alapvetd célja és feladata, hogy
sz€leskorli informdcidgylijtés és -elemzés alapjan megfeleld szakmai, tudomdnyos alapot
biztositson az élelmiszer-szabdlyozds politikai dontéshozéi szdmdra, valamint az
élelmiszerekbdl szdrmazd, az emberi egészséget veszélyeztetd, sulyos kockdzatok gyors
jelzésére szolgalo siirgdsségi riasztérendszert miikodtesse.

Az altaldnos élelmiszer-higiéniai szabdlyozdssal a 852/2004/EK rendelet foglalkozik.
A rendelet az élelmiszer-ipari vallalkozasok 4ltal az élelmiszerldnc valamennyi szakaszdban
betartandé 4dltaldnos higiéniai kovetelményeket 4allapitja meg. Az A4llati eredetli
élelmiszerekkel foglalkoz6 vallalkozdsoknak a fenti rendeleten kiviil a 853/2004/EK rendelet
kovetelményeinek is meg kell felelniiik. A 852/2004/EK rendelet egyértelmlien kimondja,
hogy az élelmiszerek biztonsagdért elsddlegesen az élelmiszer-ipari vdllalkozé (eldéllito,
forgalmazo) a felelos, aki ennek alapvetoen a HACCP-elvek teljes korti alkalmazédsaval tud
eleget tenni. A rendelet kimondja tovabb4, hogy az élelmiszer-ipari vallalkozdkat a higiénidra
€s a HACCP-elvek alkalmazdsara vonatkozé helyes gyakorlatrol sz6lé utmutatékkal kell
segiteni abban, hogy az eldirdsoknak megfeleljenek.

Az élelmiszerek mikrobioldgiai kritériumairdl sz6l6 2073/2005/EK rendelet a
termékekre vonatkoz6 élelmiszer-biztonsdgi és gydrtastechnoldgiai kovetelményeket
hatdrozza meg. Amennyiben egy termék nem teljesiti a vonatkozé élelmiszer-biztonsagi
kovetelményt, ki kell vonni a forgalombol vagy vissza kell hivni, mivel az emberi egészségre
kockézatot jelent. A technoldgiai higiéniai kovetelmények a mér forgalomba hozott
termékekre nem vonatkoznak, de meghatdrozzak azt a szennyezettségi értéket, amely felett a
véllalkozo6 rész€rdl helyesbitd intézkedések sziikségesek.

A fent emlitett unids jogszabdlyokat egészitik ki a hazai jogszabdlyok. A 2008.
szeptember 1-jét0] hatdlyos, az élelmiszerldncrdl és hatosagi feliigyeletérol szolo 2008. évi
XLVI. torvény értelmében a ,,szant6foldtdl az asztalig” elv szerint nem vdlaszthatok szét a
talajvédelem, a novényegészségiigy, a novényvédelem, a takarmanyozds, az allategészségiigy,
az allatgyogydszat, az élelmiszer-biztonsag és az élelmiszer-mindség alapvetd kérdései. A
jogszabaly megalkotdsanak legfObb célja a teljes élelmiszerldnc egységes szabalyozasa,
biztonsdgos €s egészséges élelmiszer termelése, eldallitdsa, forgalmazasa és szabad mozgasa,
valamint egységes eljardsrend és jogi kornyezet megteremtése. A torvény hatdlya az
élelmiszerlanc minden szerepldjére kiterjed, és minden Magyarorszagon termelt, eldallitott

forgalomba hozott élelmiszerre, takarmédnyra, hatdséagi eljarasra vonatkozik.



Az egészségligyrol szolo 1997. évi CLIV. torvény az egyén és ezen keresztill a
lakossag egészségi dllapotanak javitasit és az ehhez sziikséges eszkozrendszer kialakitasat
célozza és szabdlyozza. Ennek keretében foglalkozik tobbek kozott az élelmezés-egészségiigy
kérdéseivel. Az élelmezés-egészségligy feladataként hatdrozza meg az emberi kozfogyasztas
céljara szolgdlé élelmiszer mikrobioldgiai, vegyi- €s sugdrzéanyag-szenyezettségére
vonatkoz6 egészségiigyi hatarértékek megallapitasat és rendszeres ellendrzését; az elddllitas
és a forgalomba hozatal kozegészségiigyi kovetelményeinek meghatirozdsat és rendszeres
ellendrzését; az elddllitdsban és forgalmazdsban kozremiikdodd személyek egészségiigyi
alkalmassagdnak ¢és a higiénés kovetelményeknek a meghatdrozdsat €és rendszeres
ellendrzését; valamint az élelmiszer eredetli fertézések és mérgezések kivizsgéldsat,
nyilvantartdsit és tovabbi elo6forduldsuk megeldzését. A torvény a fenti feladatok
végrehajtisdra egészségiigyi hatésdgként az Allami Népegészségiigyi és Tisztiorvosi
Szolgélatot (ANTSZ) jeloli ki.

A fogyasztovédelemrdl sz6lo 1997. évi CLV. torvény rogziti azokat az altalanos
szabdlyokat (termékbiztonsag, cimkéz€s, csomagolas), amelyeket az arut eléallitd, forgalmazo
€s a szolgéltatast végzo szervezetek kotelesek betartani, s egyben meghatdrozza az alapvetd
fogyasztéi jogokat (fogyasztok tdjékoztatdsa, egészségének, vagyoni érdekeinek védelme,
jogorvoslathoz val6 jog). A torvény kimondja, hogy csak biztonsiagos &ru hozhaté
forgalomba, és a termékbiztonsagért vald felelosség megoszlik a gyartd és a forgalmazd
kozott. A gyarté koteles gondoskodni az daru biztonsdgossagardl, a forgalmazd viszont nem
hozhat forgalomba olyan arut, amelyrol tudja, illetve a rendelkezésére all6 adatok alapjan
tudnia kellene, hogy nem biztonsigos.

Az élelmiszer-higiénia és -biztonsdg jogi szabdlyozdsainak részét képezd hazai
kormény- és miniszteri rendeletek koziil emlitést érdemel még: 66/2006. (IX. 15.) FVM
rendelet az allati eredetii élelmiszerekre vonatkozd egyes higiéniai szabdlyokrol; 64/2007.
(VIL.23.) FVM-EiM egyiittes rendelet az allati eredetl élelmiszerek forgalomba hozatalanak
€s az értékesités helyén torténd élelmiszer-eldallitasnak az €lelmiszer-higiéniai feltételeirdl;
68/2007. (VII. 26.) FVM-EiM-SZMM egyiittes rendelet az élelmiszer-elddllitds és

forgalomba hozatal egyes élelmiszer-higiéniai feltételeirdl és az élelmiszerek hatdsagi

ellenOrzésérol.



2.2. A KOZEGESZSEGUGYI JELENTOSEG IRODALMA

Az élelmiszerek koérokozokkal val6é fertézddése, szennyezddése alapvetden két
formdban torténhet: az alapanyag intravitdlis fertdzodése révén, amikor a fert6z0 dgens
kozvetleniil a terméket szolgdltaté €16 allatbol szdarmazik, illetve mdsodlagosan, a vagas,
termék-el6dllitas, -feldolgozds, -tarolds, -forgalmazds sordn (LACZAY, 2008). Ennek az
utélagos kontamindcionak forrdsai lehetnek az allatok (foként azok bélsara), a szennyezett
berendezések €s eszkozok, valamint az élelmiszerrel dolgozé személyek is. A dolgozdk
szennyezett keziikkel kontamindlhatjdk az élelmiszert, de az is el6fordulhat, hogy a
szennyezGdést 4tjuttatjdk egyik termékrél a masikra (DEAK, 2006; LACZAY, 2008).

A humén fert6z0 betegségek hdromnegyed része a zoondzisok kozé sorolhatd, €s
tilnyomo tobbségiik a kérokozok 4ltal fertdzott, illetve szennyezett élelmiszer elfogyasztasa
kovetkeztében kialakuld ételfertdzés vagy ételmérgezés (LACZAY, 2008). Az élelmiszer
eredeti zoondzisok legnagyobb részét baktériumok okozzdk, ezért rendkiviil fontos
attekinteni a legnagyobb kozegészségiigyi jelentdoséggel bird, bakteridlis eredetli

megbetegedéseket.

2.2.1. Salmonellosis

A tobbezer zoonotikus Salmonella-szerovaridns koziil a legtobb human megbetegedést
a S. Enteritidis (az esetek 70-80%-aban) és a S. Typhimurium (10-15%) okozza. A harmadik
helyen a S. Infantis (2-5%) all, majd azt koveti a S. Hadar, S. Virchow, S. Agona, S. Derby, S.
Newport (LACZAY, 2008). Ez a nagy ellendllo-képességgel rendelkezd baktérium a
kornyezetbe keriilve a homérséklettdl, a nedvességtartalomtdl €s a kémhatastol fiiggden akar
hoénapokig is fertozoképes maradhat.

A salmonelldk a fertdzott allatok tobbségében klinikai tiinetekben megnyilvanulo
megbetegedést nem okoznak, ezért a vagohidi feldolgozas sordn kiillonosen nagy a feliileti
szennyezO0dés lehetdsége. A baktérium germinativ tton bejuthat a tojasba, de gyakrabban
okozza annak feliileti szennyez6dését. Az emberi salmonellosisok leggyakoribb kozvetitdje a
tojas, de tovéabbi fertozési forrasként szerepelnek a nem kellden hokezelt husok, ritkabban a
nyers tej, halak, rdkok, kagylok, valamint a mosatlanul fogyasztott zoldségek és gytimolcsok
(LACZAY, 2008).

A salmonellosis kialakuldsdhoz nagy dézisi fertdzés (10°-10° baktériumseijt)
szilkséges (DEAK, 2006). A megbetegedés a felvett baktériumok szamétél, a torzs

virulencidjtol, a fogyaszt6 életkoratol €s ellenallo-képességétol fliggden valtozatos korképek



forméjdban jelentkezhet (LACZAY, 2008). A fertozottség megnyilvanulhat a bélre
korl4toz6do, tiinetmentes hordozds vagy ldzzal és hasmenéssel jaré gyomor-bélgyulladds

formdjdban. Ritkén silyos, 14zas dltaldnos tiinetekkel jaré szeptikémia is kialakulhat.

2.2.2. Campylobacteriosis

A Campylobacter fajok koziil emberben foleg a C. jejuni, ritkdbban a C. coli éltal
okozott megbetegedések jelentosek (LACZAY, 2008). Mindkét faj a bélflora természetes
alkotdja, igy természetes viszonyok kozott is nagy szdmban taldlhatok meg az alatok
tapcsatorndjaban. A bélsarral iiriilve bejuthatnak a természetes vizekbe, de bekeriilhetnek a
nyers tejbe vagy a novények feliiletére is. Ellendllé-képességiik csekély, beszdaradds és
napfény hatdsdra gyorsan elpusztulnak, és mikroaerofil szervezetek 1évén érzékenyek a levegd
oxigénjére is.

Az embert megbetegité fajoknak az &llatok tobbnyire tiinetmentes hordozéi, igy
rendkiviil jelentds a hisok feliileti szennyezddése, kiilondsen baromfifajok esetében. A tojds
fert6zésben jatszott szerepe nem jelentds, mivel a baktérium a tojdsba nem jut be, és a tojashé;
feliiletén beszaradva altaldban gyorsan elpusztul. Az emberi megbetegedés f6 forrasa a nyers
baromfihuds, de fertdzést idézhet el a bélsarral szennyezett, nagy viztartalmua élelmiszerek
(nyers tej, halak, friss zoldségek stb.) fogyasztésa is.

A C. jejuni infekciés dozisa kicsi, mar 10-100 sejt megbetegedést okozhat, amely
tobbnyire enyhe hasmenéses tiinetekkel jaré bélgyulladas, ami az esetek tobbségében néhany
napon beliil 5nmagitél gyégyul (DEAK, 2006). Ritkdbban, foleg gyermekekben és legyengiilt
immunrendszerii személyekben stlyosabb, véres hasmenés, hasi fajdalom és hanyés
forméjdban megnyilvdnuld korkép is kialakulhat. Alkalmanként idegrendszeri zavarok is

jelentkezhetnek (pl. Guillain-Barré szindroma). (LACZAY, 2008)

2.2.3. Listeriosis

A listeridk tobbsége szaprofita szervezet, csak két faj, a Listeria monocytogenes €és L.
ivanovii sorolhaték a fakultativ patogén baktériumok kozé (LACZAY, 2008). Emberekben
megbetegedést szinte kizardlag a L. monocytogenes okoz. A listeridk a kdrnyezetben széles
korben elterjedtek, megtaldlhatdk a talajban, a természetes vizekben, a ndvényzeten, a folddel
szennyezett takarmanyokban €s gyakran egészséges dllatok és emberek bélcsatorndjdban is. A
listeridk hovel szembeni ellendllé-képessége nem nagy, de mint pszichrofil baktériumok 2-

4°C homérsékleten is képesek szaporodni (VARGA, et al., 1999). A feliileteken biofilmet



képeznek, melyben hdvel és fertdtlenitdszerekkel szembeni ellendllé-képességiik nagyobb,
ezért nehéz tdliik megszabadulni.

Elelmiszer-termelé 4llatokban megbetegedést foként juhokban (agyveldgyulladas,
vetélés, mastitis, szeptikémia), ritkdbban szarvasmarhéban, elvétve madarakban és nyulakban
okoz (VARGA, et al., 1999).

Mivel a listeridk a természetes bélflorai alkotdi, itt is jelentds szerepet jatszik a
vagohidi kenddéses szennyezddés a korokozok terjedésében. A nem kellden atsiitott hisok és
a sOzassal, fiistoléssel, szdritdssal tartdsitott huskészitmények mellett fert6zést okozhat a
nyers, foként juh- és kecsketej, valamint az ebbdl késziilt termékek, tovabbd a szennyezett
novényi élelmiszerek is (LACZAY, 2008).

A listeriosis emberben enyhébb esetekben rossz kozérzettel, fejfajassal, hanyingerrel,
hasmenéssel parosulé felsd 1égiti fertézésre utald tiinetekben nyilvanul meg, stlyosabb
esetekben (foként gyermekekben, iddsekben, gyengiilt immunstituszi személyekben)
agyhartya- és agyvelOgyulladds, ritkdbban arthritis és endocarditis is jelentkezhet. Terhes
nokben a L. monocytogenes vetélést okozhat, djsziilottekben pedig granulomaképzddéssel jard
betegséget idézhet eld (LACZAY, 2008). A magas haldlozdsi ardny miatt (10-20%) a
listeriosist — jollehet ritkdn fordul eld — a legfontosabb élelmiszer eredetli zoonosisok kozé

soroljdk (DEAK, 2006).

2.2.4. Enterohaemorrhagias, verotoxintermelé Escherichia coli

(EHEC, VTEC) okozta megbetegedések

Az Enterobacteriaceae csalddba tartozé E. coli az ember €s a melegvérii allatok
bélcsatorndjanak normal lakéja. Az emberi székletben 10° sejt/g szamban fordul eld, ezért a
fekalis szennyezédés £6 indikdtora (DEAK, 2006). Az E. coli torzsek nagy része drtalmatlan,
de néhdny torzs fakultativ koérokozd és fOként hasmenéses tiineteket, esetenként
szeptikémiaval jar6 megbetegedéseket idézhet el6 (LACZAY, 2008).

A patogén torzsek tulnyomé tobbsége nem zoonotikus. Kivételt képeznek az
enterohaemorrhagids, verotoxinokat termeld torzsek (EHEC, VTEC), amelyek az allatokbdl
az emberbe atjutva suilyos megbetegedést, vérzéses enterocolitist és hemolitikus urémids
szindromat (HUS) okozhatnak. Az emberi megbetegedéseket okoz6 szerotipusok koziil a
leggyakoribb az O157:H7 szerotipus (VARGA, et al., 1999).

Az emberben silyos megbetegedést okozé VTEC torzsek borjakban is okozhatnak
haemorrhagids colitist, de jelen lehetnek kiilonboz6 4llatfajok, foként szarvasmarhdk,

ritkdbban kiskérodzOk, sertések €és madarak bélcsatorndjdban klinikai tiinetek eloidézése



nélkiil is (LACZAY, 2008). Fert6z6 doézisuk alacsony, akdr 10-100 baktérium szervezetbe
jutdsa betegség kialakuldsghoz vezethet (DEAK, 2006).

A fertdzést kozvetitd élelmiszerek kozott legfontosabb a vagohidi feldolgozds sordn
kontaminalédé marhahus, illetve az abbdl késziilt, nem kell6en atsiitott ételek. Tovabbi
fert6zési forrasok lehetnek a bélsarral szennyezddott nyers tej és az abbol készitett
tejtermékek, valamint a ndvényi eredetii élelmiszerek és az ivoviz.

Emberben a VTEC fert6zés enyhébb-silyosabb, gyakran véres hasmenést és nagyfokd
hasi fdjdalmat okoz, amihez az esetek kb. 10%-4ban, foként gyermekekben hemolizis, anémia

€s heveny veseelégtelenség csatlakozhat. Ez utébbi kérforma gyakran haldlos kimenetelli

(LACZAY, 2008).

2.2.5. Yersiniosis

A Yersinia nemzetségbe tartoz6 korokozd fajok koziil élelmiszer eredeti
megbetegedést a Y. enterocolitica okozhat. A baktérium széles korben megtaldlhaté az
emldsok és madarak bélcsatornajaban. Altalaban tiinetmentes hordozas formajéban fordul el,
fo rezervodrja a sertés bélcsatorndja. A koérokozé ellendllo-képessége nem nagy, de mint
pszichrotréf szervezet hiitbhomérsékleten szaporodik és tuléli a fagyasztast is. Az élelmiszer
eredeti human megbetegedések 1ényegesen gyakoribbak a hiivosebb éghajlati teriileteken
(LACZAY, 2008).

Az emberi megbetegedés {0 forrasa a feldolgozds soran kontaminal6dé sertéshus. HO
hatdsara (70-80°C-on) a yersinidk rovid ido alatt elpusztulnak, igy a terjedésben a nem
megfeleld hokezelésnek van jelentOsége. A sertés bélcsatorndjabdl kimutathaté izolatumok
szinte kivétel nélkiil az O3-as szerocsoportba tartoznak, ami az ember yersiniosisanak {0
okozéja (DEAK, 2006). A kérokozét hordozé ember is szennyezheti az élelmiszert és
fertdzheti annak kozvetitésével embertarsait.

A megbetegedés foként gyermekekben jelentkezik, elsdsorban hasmenés formdjaban.
Felnottekben 4ltaldban a vakbélgyulladasra emlékeztetd, ldzas altalanos tiinetekkel, hasi
fajdalommal, a bélfodri nyirokcsomdk gyulladdsdval jaré korkép forméjdban jelentkezik. A
koérokozé ritkdn szeptikémidt, magas lazat, iziilet- és szemgyulladast okozhat (LACZAY,

2008).

2.2.6. Staphylococcus aureus okozta ételmérgezés

A Staphylococcus nemzetség tagjainak tobbsége szaprofita, de egyesek, foként a

koaguldz-pozitiv fajok, igy a S. aureus és a S. intermedius fakultativ korokozok. Koziiliik a S.
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aureus az embert is megbetegitheti, igy kozegészségiigyi jelentdsége ennek a fajnak van
(LACZAY, 2008).

A S. aureus széles korben elterjedt a kornyezetben, a talajban, a vizekben, a
levegdben. Legtobb hézidllatunk is hordozdja, és az egészséges emberek legalabb 50%-aban
is megtalalhat6, foként a bér felszinén és a légutak nyalkahdrtydjan (DEAK, 2006). A bor és a
nyélkahartydk sériiléseihez csatlakozo6an illetve az altalanos ellenallo-képesség csokkenése
esetén azonban tObbnyire gennyesedéssel jaré helyi folyamatokat, tdlyogképzddést,
borgyulladést, tonsillitist, bronchitist, ritkdn generalizdlt kérformédkat okozhat. Habdr az
allatokban eldfordulé torzsek esetenként megtelepedhetnek az emberben és viszont, az
allatokban és az emberben kialakul6 fertdzéseknek éaltaldban nincs koziik egymadshoz, igy
ebben az értelemben nem tekinthetok zoondzisnak (LACZAY, 2008).

Egyes S. aureus torzsek az élelmiszerekbe jutva és ott elszaporodva hoalld
enterotoxint termelnek. Az enterotoxin egy olyan kiilonleges polipeptid, amely igen hdall6 és
ellendll a bél fehérjebontd enzimjeinek. Az infekcids dézis 10° sejt/g, a tiinetek az élelmiszer
elfogyasztdsa utdn néhdny 6ran beliil hanyas, vizszerti hasmenés, hasi fijdalom forméjdban
jelentkeznek, és dltaldban 1 napon belill Snmaguktél elmilnak (DEAK, 2006). Az
ételmérgezést tobbnyire a borrdl és a torok nydlkahartydjardl az élelmiszerbe keriilt humén
eredetli torzsek idézik eld, de a megbetegedés kialakuldsdban 4dllati eredetli, fOként
szarvasmarhaban, illetve kiskérodzokben mastitist okozo6 toxintermeld S. aureus baktériumok
is jelentdsek lehetnek. Ily médon a S. aureus okozta ételmérgezés zoondzisnak is tekinthetd
(LACZAY, 2008).

A baktérium szamos élelmiszerben képes elszaporodni, de toxint mar nem termel 10°C
alatt. A S. aureus okozta ételmérgezés gyakori forrdsa a nyers tej, az abbdl készitett
tejtermékek, valamint a nyers hiskészitmények. Az élelmiszerek szennyezddését azonban

foként human eredetll torzsek €s az azokat kozvetitd emberi kéz okozza (LACZAY, 2008).

2.2.7. Clostridium botulinum okozta ételmérgezés

A clostridiumok okozta betegségek nem valddi zoondzisok, mert az ember és az
allatok nem egymadstol, hanem kozos természeti forrasbol, dltaldban a talajbdl fert6zddnek. A
botulizmus az ételmérgezés klasszikus megnyilvanuldsi formdja volt mindaddig, amig a
sterilezés mértékét a C. botulinum sporainak hotliréséhez viszonyitva nem hataroztdk meg
(DEAK, 2006). Ma miér csak elvétve fordul el tbbnyire hazilag készitett, nem kelléen

hokezelt élelmiszerek fogyasztasa kovetkeztében.
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Az élelmiszerbe a spordk rendszerint a talajbdl keriilnek. A baktérium anaerob
viszonyok kozott elszaporodik, és megfeleld kornyezeti feltételek esetén toxint termel. A
toxinok szeroldgiai jellege alapjdn a baktériumot tobb tipusra osztjdk. Emberi megbetegedést
foként az A, B, E, és F tipus okoz (LACZAY, 2008).

A botulinumtoxinok az eddig ismert legerdsebb szerves méreganyagok, halélos
dézisuk felnétt emberre mindossze 1-10 pg (DEAK, 2006). Mig a spérdk hdallék, a toxin
80°C-on 10 perc alatt inaktivdlédik. A toxin idegméreg, a kolinerg idegvégkésziiléken a
szinapszisokban gatolja az acetil-kolin felszabadulését és ezaltal az izmok petyhiidt bénuldsat
okozza. A méreg hatdsa irreverzibilis. A toxintartalmu étel elfogyasztdsa utdn dltalaban 12-36
oraval laztalan allapot mellett rosszullét, hanyéas, hasi fajdalom, latdszavar, beszéd- €s nyelési

nehézségek jelentkeznek, a 1€gzésbénulds pedig halélt okoz (LACZAY, 2008).

2.2.8. Brucellosis

A Brucella nemzetség tagjai koziil a B. melitensis, a B. abortus, a B.suis és B. canis az
embert is megbetegitheti. A B. canis nem a tiplaléklanc kozvetitésével terjed, a tobbi harom
faj viszont élelmiszer eredetli zoondzist okozhat. A brucellosis kozegészségiigyi jelentOsége a
szarvasmarha- és sertés-brucellosistél mentes orszagokban — igy hazankban — nagymértékben
csOkkent, de teljesen nem sziint meg, mivel az embert is megbetegitd fajok koziil a
legstilyosabb bantalmat okozo, a juhok és kecskék brucellosisat el6idéz0 B. melitensis egyes
dél-eurdpai orszdgokbdl hazdnkba is eljuthat (LACZAY, 2008).

A brucelldk ellendllo-képessége csekély, a pasztorozott €s savanyitott tejben illetve
tejtermékekben rovid id0 alatt elpusztulnak. Tejszinben, az ilyenbdl késziilt turoban és
lagysajtokban azonban akdr 30 napig is fertézoképesek maradhatnak (DEAK, 2006).

A fert6z6dés az allatokkal val6 érintkezéssel vagy a fertdzott nyers tej, illetve abbdl
eldallitott tejtermékek fogyasztasdval kovetkezhet be. Az ember megbetegedését jellegzetes,
napszakonként hullamzé 14z €s er0s izzadds, késObb izom- és iziileti fajdalmak, nagyfoku
faradékonysdg jellemzi, amelyekhez heregyulladds, meningitis, encephalitis és osteomyelitis
is tarsulhat. A betegség hetekre, honapokra elhizdédhat, de a fertdzés ritkan akar tiinetmentes

is maradhat (LACZAY, 2008).

2.2.9. Giimékor

Az ember glimOkorjat az esetek tulnyomo tobbségében a M. tuberculosis okozza, de
megbetegitheti az embert a szarvasmarha giimOkorjanak kérokozdja, a M. bovis, valamint

ritkdn a M. avium is, ami elsddlegesen a madarak giimokoérjanak eldidézdje. Az ember M.
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bovis-szal elsOsorban fertdzott szarvasmarha-adllomanyoktol, nyers tejtol és tejtermékektdl
fertozOdhet, ezeknek azonban a szarvasmarha-glimOkortél mentes orszagokban, igy
hazdnkban nincs szdmottevd gyakorlati jelentdsége (LACZAY, 2008).

A M. bovis emberben az esetek tobbségében extrapulmonalis kérképeket idéz eld,
mivel a fertdzodés rendszerint szdjon at torténik. A baktérium hosszu idOn keresztiil tilélhet
az emberben és a vesegiimokoros ember vizeletével fertdzheti a giimokérmentes
szarvasmarha-dllomdnyokat. Az ember giimOkdrjanak elsddleges korokozdja, a M.
tuberculosis szarvasmarhdban 4ltaldban csak helyi, gydgyuldsra hajlamos folyamatot idéz elo,
€s a korokozot a szarvasmarha nem iiriti, igy az embert nem fertdzheti vissza.

Az ember M. bovis-szal torténd fertdzodése a tej pasztorozésével megeldzhetd, mivel
az egyes pasztorozési eljarasok sordn alkalmazott hodkezelés minimadlis mértékét a
szarvasmarha giimokoér koérokozdjanak biztos elpusztitisidhoz igazitva hatdroztdk meg. A
mycobacteriumok mint savallo baktériumok, a nyers tejben, és savanyitott tejtermékekben

akar 1-2 hénapig is tilélnek (DEAK, 2006).

2.3. A MUNKARUHAZAT MOSATASA ES FERTOTLENITESE

Az élelmiszeriparban dolgozék munkaruhdzatdnak mosatdsdra és fertdtlenitésére
vonatkozdan meglehetdsen kevés szakirodalom all rendelkezésre. Pedig a hispultban dolgozo
személyek nagymértékben ki vannak téve a kenddéses szennyez0dés jelentette veszélyeknek,
ezért a nem megfeleld munkaruha vagy annak nem megfeleld haszndlata a patogén kérokozok
felszaporoddsa miatt komoly kozegészségiigyi kockédzatot jelent, és stlyos betegségek
terjesztoje lehet.

A FAO ajanlasa szerint a vagéhidak dolgoz6i a munkaruhat csak a munkateriileten
beliil hasznalhatjdk (SKAARUP, 1985). Az emlitett kiadvdnyban fontos szempontként
szerepel tovabba, hogy a ruhdzat konnyen moshaté legyen és olyan anyagbdl késziiljon,
amely a rendszeres mosdsnak ellendll, hddlld, antisztatikus és nem gylirddik. Kialakitasuk
soran arra kell torekedni, hogy a kontaminaciot eldsegitd feliileteket (pl.: gomb, rinc)
kiiktassuk, mivel azok eldsegithetik a patogén mikroorganizmusok felhalmozodasat, illetve
csokkenthetik a mosds hatékonysiagat. Ajanlott tovdbba a fehér illetve vildgos szini
munkaruhdk haszndlata, mivel a szennyezddés mértéke ezeken konnyebben felmérhetd. A
munkaruhdzatot a vdgéhidnak kell biztositania, és a tisztitdsdhoz egy arra alkalmas mosodét is

kotelesek kialakitani a megfeleld szintii higiénia biztositasa érdekében.
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Az élelmiszeriparban dolgozék munkaruhdjdval szemben fontos elvards az is, hogy

maximalis fedést biztositson (www.thebutcherweb.co.za). A jelentds szennyezddéssel jard
élelmiszer-elddllitasi folyamatokban dolgozdknak a munkaruhdt naponta legaldbb egyszer
cserélni kell. A munkaruhdzat mosését fertdtlenitéssel kell kiegésziteni, és mivel az ismert
koérokozok 121°C-on elpusztulnak, a moséasi folyamat sordn minimum ezt a homérsékletet el
kell érni. Fontos tovdbb4, hogy a mosasi folyamatot az esetleg tiléld kérokozdk elpusztitasa
érdekében egyéb fertdtlenitési eljardsok kovessék (pl. magas hdmérsékleten torténd szaritds),
és nagy figyelmet kell forditani arra is, hogy a ruhdzaton ne maradjon semmilyen, a mosas
soran alkalmazott kemikalia.

Hatékony megoldasnak bizonyult az 6zon haszndlata a mosédsi folyamat sordn
(CARDIS, et al, 2007). Ez a technolégia Amerikdban és Nyugat-Eur6pdban egyre inkdbb teret
hédit, jollehet hazdnkban még nem terjedt el. A tanulmény szerzdi elonyként emlitik, hogy a
mosashoz nem sziikséges meleg viz haszndlata, ami éltal jelentds energia- és vizmennyiség
takarithatd meg. Az Ozon alkalmazdsa csokkenti tovdbbd a felhaszndlt mos6- és
fertotlenitoszerek mennyiségét is, és a mosdsi idot is leroviditi. Az 6zon baktericid és virucid
hatdsat szamos kisérlettel igazoltdk a szerzok. Az egyik ilyen kisérletben a hagyomanyos
75°C-on végzett mosds hatékonysdgiat hasonlitottdk 0©ssze a hideg vizes 6zonos
technologidval. Szamos korokozot vizsgaltak, a vizsgdlt baktériumok kozott szerepelt a
Staphylococcus aureus, a Pseudomonas aeruginosa, az E. coli, a Streptococcus faecalis, a
Clostridium difficile, a Clostridium perfringens, a Campylobacter jejuni, valamint
Aeromonas-, Actinobacter- €s Lactobacillus-fajok. A hagyomédnyos melegvizes mosas sordan a
baktériumok tobbsége elpusztult, de hatdstalan volt ez a modszer a Streptococcus faecalis és a
két Clostridium-faj tekintetében. Még 15 perc mosdsi id6t kovetden is jelentds szamban
voltak jelen a textilidk feliiletén. Az 6zon hatdsira ezzel szemben mar hdrom perc utdn nem

volt detektdlhat6é semmilyen baktérium.

2.4. A BEVASARLOKOCSIK TISZTITASA ES FERTOTLENITESE

A hipermarketekben, szupermarketekben és egyéb élelmiszeriizletekben hasznélt
bevasdrlokocsik és kosarak mikrobioldgiai dllapotanak felmérésére sokdig nem volt igény,
pedig ezek azok az eszkozok, amelyekkel a fogyaszté az iizletbe 1épve elsOként érintkezik. A
bevasarlokocsikat sokféle egészségi allapoti ember hasznalja, akik szervezetébol baktériumok
keriilhetnek a kornyezetbe, a keziikre, és onnan a fogantyukra. Ezen feliil a kocsikba helyezett

élelmiszerek is kozvetitdi lehetnek szdmos patogén mikroorganizmusnak. Az eszk6zok
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szennyezO0dését tehdt mdas vasarlok és a dolgozok is eldidézhetik, de rendkiviil fontos az
élelmiszerek altal kozvetitett mikrobidlis kontaminédcié is. Ennek kovetkeztében a
bevésdrlokocsik  fontos  szerepet  jatszhatnak  szdmos  korokozd  terjesztésében
(KUSUMANINGRUM, et al., 2003; PARRISH, 2007; KERESZTURY, 2008). A kocsik
részletes mikrobioldgiai vizsgalatit indokolja tovdbba, hogy tjabb epidemioldgiai felmérések
szerint a bevdsarlokocsikba {iiltetett gyermekek kiilondsen veszélyeztettek (MORRIS, 2010;
GERBA - MAXWELL, 2011).

Egy 2005-ben publikdlt amerikai tanulminy megdtbbentd eredménnyel szolgilt a
bevasarlokocsik kontaminaciéjanak mértékét illetden (REYNOLDS, et al., 2005). A szerzdk a
leggyakrabban haszndlt, de legkiilonbozobb nyilvanos feliileteket hasonlitottdk 0Ossze
Osszbaktériumszam, coliform baktériumszam, fehérje és kiillonbozd biokémiai markerek
(amildz, hemoglobin, karbamid) jelenléte tekintetében. A baktériumok sokkal nagyobb
szamban voltak jelen a bevasarlokocsik fogantytjan, mint pl. nyilvdnos mosddkban, vagy
nagy forgalmu repiilotereken, buszpdlyaudvarokon, bevdasarlokozpontokban gyakran
megérintett feliileteken. A coliformok is sokkal nagyobb szdmban fordultak eld a
bevasarlokocsik fogantytin, mint mdas feliileteken, amivel a fogyasztok a mindennapi élet
sordn kapcsolatba keriilnek. A coliform baktériumok 4ltaldban a székletbdl illetve allati
bélsarb6l szdrmaznak, és jelenlétik nem megfeleld higiéniai koriilményekre utal. A
bevasarlokocsikrdl izoldlt coliform baktériumok és az E. coli szarmazhatnak nyers
élelmiszerekkel valé kontaktusbdl, kint tarolt bevasarlokocsik esetén kiilonbozo allatok
bélsardbol (foleg madarak iiriilékébdl), valamint fekalidval szennyezett kézrél (GERBA —
MAXWELL, 2011). A coliform baktériumok és az E. coli altalanos eléfordulasanak
kimutatdsa a bevasarlokocsik fogantydjan bizonyitja, hogy a vasarlé a kocsik hasznélata sordn
nagymértékben ki van téve a fekdlis baktériumokkal val6 fert6z8dés veszélyének.

Egy 2011-ben késziilt amerikai tanulmany célja a bevasarlokocsik fogantytdjan és
gyerekiilésén taldlhaté Osszbaktériumszam meghatdrozdsa mellett a coliformok és az E.coli
baktériumok szamdnak megallapitasa volt (GERBA - MAXWELL, 2011). Az
Osszbaktériumszdm dtlagosan 117.000 CFU volt mintdzott teriiletenként. A vizsgdlt
bevasdrlokocsik 72%-an volt detektdlhat6 coliform baktérium, mig E. coli a kocsik 50%-4n
volt jelen. Kisebb szdmban, de izoladltak még Klebsiella pneumoniae, Enterobacter sakazkii,
Enterobacteria cloascae, Klebsiella oxytoca és Yersinia pseudotuberculosis baktériumokat is.

MORRIS (2010) a bevasarldkocsik fogantytin az Osszbaktériumszam meghatarozasa
mellett két, hasmenéses megbetegedést okozd baktérium — az E. coli és annak verotoxint

termel6 (VTEC) torzsei, valamint Salmonella-fajok — jelenlétét vizsgélta. Az E. coli a mintak
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97%-4bol volt izoldlhatd, mig a VTEC torzsek és a Salmonella fajok a mintdk elenyészo
hanyadéban (0,17-0,17%) voltak jelen. A szerzd az E. coli baktérium ilyen nagy szdmban vald
el6forduldsat azzal indokolja, hogy mig mds vizsgdlatok sordn a hagyomadnyos szelektiv
tenyésztéses eljardst haszndltdk a baktérium kimutatdsdra, ebben a tanulmdnyban PCR
technikdt alkalmaztak, ami érzékenyebb moddszer, és pontosabb képet ad a szennyezettség
mértékét illetden.

Ezek a vizsgdlati eredmények ugyancsak igazoljdk annak sziikségességét, hogy a
bevasarlokocsikat és kosarakat rendszeresen és alaposan tisztitani és fertotleniteni kell a
mikrobidlis eredetli fertdzések terjedésének csokkentése érdekében.

A higiéniai koriilmények javitdsa érdekében az utobbi idoben szdmos eldirds €s
javaslat sziiletett. Alapvetd szempont, hogy az élelmiszerrel kapcsolatba keriild, azzal
érintkezd eszkozoket olyan anyagbdl kell késziteni, Ggy kell kialakitani, karbantartani és
elhelyezni, hogy az élelmiszer szennyezddésének kockdzata a lehetd legkisebb legyen
(LACZAY, 2008). Az elfogadhatésag egyik feltétele, hogy az anyagokbodl az élelmiszerrel
érintkezve nem oldédhatnak ki olyan komponensek, amelyek veszélyeztetik a fogyasztd
egészségét vagy az élelmiszer mindségi valtozdsit okozzdak (DEAK, 2006). Tovabbi
alapkovetelmény, hogy az anyag és az altala kialakitott feliilet megfelel@en tisztithaté és
fertotlenithetd legyen és ellendlljon az ismétlodd tisztitds, fertotlenités igénybevételének. A
termékekkel érintkezd feliiletnek simanak, viztaszitonak, kopds- és korrozidallonak,
repedésektol és résektdl mentesnek kell lennie.

A megfelelo higiéniai koriilmények fenntartdsa érdekében alapvetd fontossdgu az
épiiletek levegdjének mindsége is, azonban emellett elengedhetetlen a sok ember 4ltal
megérintett bevasarlokocsik és kosarak fogantydjanak rendszeres és megfeleld tisztitdsa
(KERESZTURY, 2008). Fontos, hogy a tisztitds hatékonyan, gyorsan €s olcsén elvégezhetd
legyen, rendszerességét pedig a vésarléi forgalom és a kocsik dllapota alapjan kell
meghatdrozni. Mivel azonban a bevasarlokocsik és kosarak rendszeres tisztitdsa a legtobb
helyen jelenleg nem megoldott vagy csak koriilményesen végezheto el, a szerzok javasoljak a
bevasarlokocsik fogantytjanak az egyes vésarlok éltal elvégezhetd tisztitdsat, valamint az
egész kocsira kiterjedd, iddszakos tisztitast és fertdtlenitést.

Hasznos lehet emellett egyszerti képi megjelenitésben felhivni a figyelmet a kézmosas
€s a személyi higiénia jelentOségére is (KERESZTURY, 2008; GERBA - MAXWELL,
2011). Egyes szerzok szerint nem engedhetd meg, hogy a kocsiba gyermeket iiltessenek, és az

cipdjével szennyezze a termék elhelyezésére szolgald feliiletet (BIRO — BIRO, 2000).
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A bevasarlokocsik fogantyujanak tisztitdsat mindenki éltal hozzéaférhetd, jol lathatod
helyen biztositott, egyszer haszndlatos fertdtlenitdszeres kenddkkel lehetne megoldani,
amelyek alkalmasak arra, hogy a vasarlok sajat maguk toroljék 4t veliik a bevasarlokocsi azon
részeit, amelyekkel a vdsarlds sordn érintkeznek (PARRISH, 2007; KERESZTURY, 2008;
GERBA - MAXWELL, 2011). Ezen kenddk tobbnyire alkohol-alapi oldattal atitatott
torléruhdk, amik kifejezetten élelmiszer-ipari feliiletek tisztitaséra, fertdtlenitésére szolgalnak.
Rendkiviil hatékonyak a mikroorganizmusokkal szemben, és jol haszndlhaték nedves,
korr6ziéra hajlamos feliiletek kezelésére.

Egy egyesiilt dallamokbeli felmérés sordn a szupermarketekben taldlhato
bevasarlokocsik fogantyudinak bakteridlis szennyezettségének mértékét hasonlitottak Ossze,
annak alapjan, hogy az {iizlet biztosit-e a vasarlok szdmdra fertdtlenitd kendoket vagy sem
(PARRISH, 2007). A vizsgalat annak felderitésére iranyult, hogy a fertdtlenitd kenddk
haszndlatdval milyen hatékonysdggal csokkentheto a bevdsarlokocsikon taldlhatd baktériumok
szdma. Az eredmények azt mutattdk, hogy a fogantyik szennyezettségének mértéke kétszer
olyan magas volt azokban az {iizletekben, ahol a kocsik torlokendds tisztitdsara nem volt
lehetdség, mint ott, ahol biztositottak ilyen kenddket a vasarlok szamadra. Bizonyitott tehat,
hogy a kendok hatékonyak a legtobb mikroorganizmussal szemben, és rendszeres hasznalatuk
segithet csokkenteni a fertoz0 agensek terjedésének mértékét. A szerz0 hangsilyozza
azonban, hogy a kivant hatds eléréséhez sziikség van a vasarlok kozremukodésére is. Ehhez
fel kell hivni a vasarlok figyelmét az esetleges fertdzés veszélyeire €s az emlitett kendok
haszndlatdnak fontossdgara.

J6 eredmények érhetok el egyszer haszndlatos milanyag foélia alkalmazdsaval is
(GERBA — MAXWELL, 2011). Ezeket a folidkat ugy alakitjak ki, hogy illeszkedjenek a
fogantyi formdjdhoz. Egyik oldaluk antimikrobidlis hatdsu ragasztéanyaggal impregndlt,
ennél fogva rogzithetok a bevdasarlokocsikon, mikozben a feliillet szennyezddését is
nagymértékben csokkentik. A szerzOk szerint ezek a védoOburkolatok hatékonyabbak a
fertOtlenitoszeres torlokendoknél, mivel a kvaterner ammoénium Osszetevot tartalmazo
fertotlenitd eszkdzok esetében sok mikroorganizmussal szemben minimum 10 perces behatési
1do sziikséges, és ez csak az egész vasarlas sordn a fogantyu feliiletén 1évé véddburkolat
esetében valdsul meg.

A fent emlitett fertOtlenitési modok mellett fontos az egész kocsira kiterjedd tisztitas
és fertOtlenités is. Ezt a ritkdbban elvégzendd, alaposabb tisztitist, amely akar az iizletek
udvardn, csoportba rakott kocsikon is végrehajthatd, harom f6 1épésben kell megvaldsitani

(KERESZTURY, 2008). Eloszor hig mosodszeres (esetleg forrdvizes), nagynyomdsi mosast
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kell alkalmazni, amely a fizikai szennyezOdések hatékony fellazitasat, levdlasztasat célozza.
Ezt koveti a fertOtlenitdszeres mosds olyan fertdtlenitészerrel, amely hig oldatban
haszndlhatd, nem irritativ és élelmiszer-biztonsagi szempontbdl sem jelent kockdzatot. Utolsé
1épésként a tisztitd- és fertdtlenitdszer vizes Oblitése kovetkezik. (Fontos azonban
megemliteni, hogy az eljdras soran védeni kell a kocsik egyes alkatrészeit €s figyelemmel kell

lenni a keletkezd moso- €s 0blitdviz okozta kornyezeti terhelés mértékére is.)

2.5. A TERMEKEK CSOMAGOLASA

Az élelmiszer-csomagolas altalanos célja a termék védelme a kornyezeti artalmaktol,
kedvezodtlen hatdsoktdl. A termékek megdrzésén €s védelmén kiviil a csomagolds eldsegiti
széllitasukat, taroldsukat és forgalmazdsukat. Ennek kiilonosen nagy jelentdsége van a friss,
romlékony termékek biztonsiagos értékesitésében (DEAK, 2006).

Az élelmiszerrel érintkez0 csomagoléanyagra vonatkozo alapkovetelmény, hogy abbdl
rendeltetésszerti felhaszndlds sordn nem keriilhetnek at idegen anyagok az egészségre
4rtalmas mennyiségben a termékbe (DEAK, 2006; LACZAY, 2008). A hiskészitmények
csomagoldsara kizdrdlag 4j csomagoléanyag haszndlhaté fel, amely képes megorizni a termék
higiéniai allapotét, beltartalmi értékét és fizikai épségét (LACZAY, 2008).

A csomagoldstechnika vildgszerte megnyilvanulé fejlddése a husiparra is kiterjedt.
Ennek sordn a természetes csomagoléanyagok mellett a kiilonboz0 milanyagok és ezek
kombinécidi keriiltek hasznalatba. A fejlesztés alapvetden az egészségiigyi biztonsagot, a
mindséget és a miszaki-technoldgiai alkalmazhatésagot célozta. A csomagoldgépek tjfajta
csomagoldsi modokat is lehetové tesznek, igy pl. a mlianyag f6lia alatti, médositott 1égterti
csomagoldst (BIRO — BIRO, 2000). Ez nyers husok, szeletelt huskészitmények, hidegkonyhai
termékek csomagoldsdra egyardnt alkalmas. A mddszer 1ényege, hogy a fdlia alatti 1égtér
oxigéntartalmanak vdkuummal torténd csokkentésével és a csomag hiitétaroldsaval gatoljak a
mikroorganizmusok szaporodasat és novelik az eltarthatésagi idot.

A tarolas és raktdrozds sordn az idotényezd €s a homérséklet rendkiviil fontos,
mikrobioldgiai szempontb6l mindig a mikrobaszaporodas lehet0ségét rejti magaban, éppen
ezért az €lelmiszer-eldallitd és forgalmazd helyeken megfeleld homérsékleti feltételeket kell
biztositani az élelmiszerek eloallitasahoz, kezeléséhez és tarolasidhoz (DEAK, 2006;
LACZAY, 2008). A hitdtarolokban olyan homérsékletet kell biztositani, hogy az emlds
husok maghomérséklete ne haladja meg a tarolds alatt a +7 °C, a belsoségeké a +3 °C, a

baromfihisé pedig a +4 °C értéket (LACZAY, 2008).
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A csomagolast tekintve a leggyakoribb higiéniai hidnyossdgok a kovetkezok: az
egyedi csomagolast végzd gépek meghibdsoddsa, amely nem teszi lehetdvé a teljes és zart
csomagoldst (hibds hegesztés, csomagoloanyag szakaddsa stb.); a csomagologép
rendeltetésszerli miikodése, higiéniai dllapota nem ellendrizhetd; a hiitéraktarak hdmérséklete
az eloirtndl magasabb, annak folyamatos regisztrdlasa és feliigyelete elmarad (LACZAY,
2008).

Az egyes élelmiszerek — koztiik a friss hisok és huskészitmények — csomagoldsdnak
mikrobioldgiai szennyezddésének felmérése csak nemrég keriilt el6térbe, igy a rendelkezésre
all6 adatok meglehetdsen hidnyosak. Az utébbi iddben a probléma jelentdségére — miszerint a
friss hdsok és hiskészitmények csomagoldsa potencidlis veszélyt jelent a patogén mikrobdk
terjedése szempontjabol — szdmos tanulmany hivta fel a figyelmet (HARRISON et al., 2001;
BURGESS, et al., 2008; FRIEL, et al., 2011).

Egy brit kutatocsoport a szupermarketekben és hentesiizletekben talalhat6 csirkehuisok
€s csomagoldasuk Campylobacter- és Salmonella-kontaminiciéjanak mértékét vizsgdlta
(HARRISON, et al., 2001). A vizsgélt hismintdk 68%-aban mutattak ki Campylobacter
fajokat, mig Salmonella a hisok 29%-ban volt detektdlhaté. Campylobactereket a csomagolas
kiilso feliiletének 3%-ardl sikeriilt izoldlni, mig a teljes csomagolds 34%-a volt szennyezett. A
kiils6 csomagoldsrdl Salmonella-fajokat nem sikeriilt azonositani, de a teljes csomagolds
mintegy 11%-a volt salmonelldkkal szennyezett. Az eredmények aldtdmasztjdk, hogy a
csirkehds és csomagoldsa potencidlis kozvetitdje a patogén mirkoorganizmusoknak, és a
szerzOk annak jelentOségét is kiemelik, hogy nem csak a vasarlok €s az élelmiszeripaban vagy
az uizletekben dolgozok veszélyeztetettek, hanem a széllitds sordn is fennall a szennyezOdés
veszélye, tovabba az otthoni konyhai feliiletek, eszkozok is kontamindlédhatnak, és
tovéabbithatjak a kdros mikrobiolégiai dgenseket. Eppen ezért ajanlott lenne hangsiilyozni a
megfeleld kézmosds fontossagat és a kontakt feliiletek alapos tisztitdsanak €s fertotlenitésének
jelentoségét a korokozok terjedésének csokkentése érdekében.

Egy maésik tanulmdny témdja volt a csirkehusok csomagoldsanak kiilso feliiletén
valamint a hisok tdroldséra szolgédlé polcokon 1évo Campylobacter-szennyezettség felmérése
(FRIEL, et al., 2011). A szerzok az 6sszes minta 17,2%-bdl izoldltak Campylobacter fajokat,
mig a csomagolds kiilso feliilete 13,2%-ban, a polcok pedig 10,9%-ban voltak szennyezettek.
A szerzok kétféle csomagolasi modot vizsgéltak: a hagyomanyos (talcan korbetekert, és alul
lehegesztett folia), és a szivargdsmentes (tdlcdhoz hegesztett milanyag félia) csomagoldsi

moédot hasonlitottdk 0ssze. A hagyomdanyos folidn és az azzal érintkezd polcok feliiletérol
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sokkal tobb esetben mutattak ki Campylobacter fajokat (a vizsgalt mintdk 18,9%-4ban illetve
13,9%-4n), mint a szivargdsmentes csomagolds esetében (2,1% illetve 2,6%).

A tanulmdny jelentdsége nemcsak abban 4ll, hogy megerdsiti annak tényét, hogy a
csomagolds mikrobidlis szennyezettsége jelentds szerepet jatszik a fert6zd dgensek
terjedésében, hanem egyben felhivja a figyelmet a csomagolds tipusdnak jelentOségére is. A
szivargdsmentes csomagolds kontaminicidjanak lehetséges okaiként emlitik a szerzok a
csomagolds sériilését, a hagyomdnyosan csomagolt hudssal egyiitt vald tdroldst, illetve azt,
hogy a kontaminéci6 az el6dllité iizemben vagy a szdllitds sordn kovetkezett be. A szivargds
minimalizdldsa érdekében a termékeket vizszintesen kellene kihelyezni, a sériilt
csomagoldsuakat pedig minél elobb el kellene tavolitani.

A nyers csirkehds mellett mas hidsok csomagoldsdnak vizsgdlatdra is sor keriilt egy
2006-ban végzett felmérés soran (BURGESS, et al., 2005). Az 0sszes minta kevesebb mint
1%-abdl izoléltak Salmonella fajokat, Campylobacter a mintdk 1%-4abdl volt kimutathatd, mig
a fekalis szennyez6dés indikétorat, az Escherichia colit a csomagolasok 4%-ardl sikeriilt
kimutatni. A Campylobacterrel leginkdbb szennyezett mintdk a vadszarnyas- és a csirkehtisok
csomagolédsardl szarmaztak (3,6% illetve 3,0%), ezt kovette a barany (1,6%), a pulyka (0,8%),
a sertés (0,2%) és a marha (0,1%).

A fenti eredmények is bizonyitjdk, hogy a friss hdsok csomagoladsa
mikroorganizmusokkal nagymértékben kontamindlt, ezdltal a bevasarlokocsikba, kosarakba,
taskdkba helyezett egyéb élelmiszerek esetleges szennyezddését okozhatja, de kozvetlen

fert6zési forras is lehet a vasarlok és dolgozok szamadra.
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3. Anyag és modszer

3.1. A METRO Kereskedelmi Kft.

A Metro Kereskedelmi Kft. 1993 6ta miikodik Magyarorszagon. Anyacége, a METRO
Cash & Carry International a német kdzponti METRO GROUP egyik értékesitési divizidja.
Hazdnkban jelenleg 6sszesen 13 METRO d4ruhdz taldlhatd, ezek kozil ketté Budapesten és
tizenegy vidéken.

A METRO 4ruhdz a dolgozéi szdmdra megfelel6 munkaruhdzatot biztosit, és feladata
azok tisztitdsa, fertOtlenitése is. A jelenlegi gyakorlat szerint a tisztitdst mas, hasonl6 jellegli
cégek munkaruhdival egyiitt egy kozponti mosoda végzi. A tisztitds a munkaruhdk mosatdsara
vonatkozé eloéirdsoknak megfelelden, szabvany szerint torténik. Elsé 1épésben mosdszeres
kezelést végeznek, majd a tobbszori Oblitést és a szaritast kovetden minimum 160°C-on
atvasaljdk a ruhdkat.

Az aruhazban haszndlt bevasarlokocsik rendszeres tisztitdsa és fertdtlenitése jelenleg nem
megoldott. A kocsikat a szabadban taroljak, ami a mikrobidlis kontaminacié szempontjabol
tovabbi veszélyeket jelent. Az altalunk végzett vizsgdlathoz nem a szabadban tdrolt kocsik

koziil, hanem az aruhdz elado6terébdl vélasztottuk ki a vizsgaland6 bevaséarlékocsikat.

3.2. A vizsgalat

A Metro Kereskedelmi Kft. felkérésére végzett vizsgalatainkat 2010. februar és méjus
kozott végeztik. Mintdink a budakaldszi druhdzbdl szarmaztak. A mintavételt kovetden a
mintdkat a Szent Istvdn Egyetem Jarvanytani €és Mikrobioldgiai Tanszékének
laboratériumédban dolgoztuk fel. A sziikséges adatokat és az eredményeket munkanapléba

jegyeztiik fel.

3.2.1. Mintavétel

A helyszini mintavételt két alkalommal, elore egyeztetett idopontban végeztiik.

A vizsgiland6 bevdsarlokocsikat véletlenszerlien vélasztottuk ki. A kocsik
fogantydjardl valamint kosar résziik belsd feliiletér6l a mintavétel ugy tortént, hogy a
feliileteket fiziologids nétriumklorid-oldattal nedvesitett steril tamponokkal toroltik at (1-3.

kép).
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3. kép. Mintavétel a bevasarlokocsi kosar részének belso feliiletérol
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6. kép. A mikrobiolégiai feldolgozas
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A huspultban dolgozék munkaruhdjat mosds eldtt és mosds utdn vizsgaltuk. A
véletlenszerlien kivélasztott nadragot €s kabatot az elsd mintavételt kovetden megjeloltiik,
hogy azok a mosdst kovetden konnyen azonosithatok legyenek. A mintavétel mindkét
alkalommal ugyanigy tortént: a vizsgdlandé ruhdzatb6l a helyszinen égetéssel sterilizalt
késsel egy-egy 3x3 cm-es darabot metszettiink ki, majd a mintdkat véresagar taptalajra
helyeztiik (4. kép).

A vdkuumcsomagolt termékek koziil véletlenszeriien kivdlasztott baromfi-, sertés- és
marhtsokat vizsgdltunk. A csomagolds kiilsd feliiletérél lenyomati mintét vettiink véresagar
taptalajra (5. kép).

A mintdk jelolését ugy oldottuk meg, hogy a Petri-csészék hatuljara alkoholos
filctollal tiintettiik fel a kioltds iddpontjat (honap, nap), a minta sorszdmat és szdrmazasi
helyét. A mintdkat a mintavételt kovetden késedelem nélkiil juttattuk el a laboratériumba
annak érdekében, hogy az érzékeny baktériumok tuléljenek, és hogy ne ngje til az egyik
baktérium a masikat. A laboratériumba érkezett mintdk mikrobioldgiai vizsgalatdhoz

sziikséges elokészitést azonnal megkezdtiik.

3.2.2. El6készités

A laboratériumban a munkaruhdzatbdl vett mintdkat steril olloval kettévagtuk. A
mintdk egyik részét a véresagaron hagytuk, a masik részét folyékony taptalajra (3 ml Miiller-
Hinton levesbe) oltottuk le. A beoltott tdptalajokat 37°C homérsékleten 48 6rdig inkubaltuk.
Ezt kovetden a folyékony taptalajbdl 3ul-nyit véresagar taptalajra sz€lesztettiink, és djabb 48
orat inkubéltuk 37 °C-on. Az agar feliiletén kindtt vegyes tenyészet kiilonboz6 telepeibdl az
egyes baktériumok meghatdrozdsahoz véresagar taptalajon szintenyészeteket allitottunk eld
(6. kép).

A bevasarlokocsikrol szarmazé tamponos mintdkat véresagarra szélesztettiik, majd a
tamponokat 3 ml Miiller-Hinton levesbe helyeztilk. A tenyésztés sordn a fent leirtakkal
megegyez0 modon jartunk el. Hasonl6 eljarast alkalmaztunk a vakuumcsomagolt friss husok

csomagoldsanak kiilso feliiletérdl vett lenyomati mintak tenyésztése soran is.

3.2.3. Tipizalas
A szintenyészetekbdl a baktériumok azonositdsa makro- és mikroszképos morfoldgiai
jegyeik, valamint egyes fizioldgiai és biokémiai tulajdonsdgaik alapjan tortént. A telepek

morfolégidjanak tanulmanyozasa nagy jelentdséggel bir, mivel a tiptalajok feliiletén fejlodott
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telepek

alakja, nagysdga, konzisztencidja jellemzd az egyes baktériumfajokra. A

telepmorfoldgia vizsgélatdn kiviil az alabbi primer teszteket végeztiik el.

a.

b.

C.

d.

GRAM-FESTES. A baktériumtenyészetekbdl vett mintakbél egy csepp desztilldlt
vizzel keneteket készitettiink, amelyet szdradas utdn Bunsen-ég6 langja felett dthizva
fixaltunk. A fixdldst kovetden a kenetet gencidna-ibolydval 3 percig festettiik, majd
vizzel oblitettiikk. A tidrgylemezre ezutdn higitott Lugol-oldatot csepegtettiink, majd
masfél perc mulva a kenetet vizoblités nélkiill tomény alkohollal kezeltiik. Ezt
kovetden ujabb vizoblitést, majd higitott karbolvizes fukszinnal kontrasztfestést
végeztiink, amit ujboli Oblités €s szaritas kovetett.

A megfestett baktériumokban a Lugol-oldat hatdsara jod-pararozanilin keletkezik,
amely Gram-pozitiv fajokbodl alkoholos kezeléssel sem vonhat6é ki, a Gram-negativ
fajok viszont az alkoholos kezelés hatdsdra elszintelenednek. Az elObbiek a

mikroszkopos képben ibolyakék, az utobbiak pedig piros szinliek (TUBOLY, 1998).

MORFOLOGIA. A baktériumok morfoldgidja nagymértékben fiigg a kornyezeti
feltételektdl, igy jelentds mértékben befolydsolja azt a tdptalaj tipusa, az inkubdacids
homérséklet és a tenyészet kora (TUBOLY, 1998). A fajra jellemz06 alaku és nagysagu
baktériumok optimélis viszonyok kozott kitenyésztett, foként fiatal tenyészetekben
figyelhetok meg (BARROW — FELTHAM, 1993).

A morfologiai jegyek megallapitdsit a Gram szerint megfestett kenetek
fénymikroszképos vizsgélatdval végeztiikk, immerzids lencse haszndlatdval. Ennek
sordn vizsgaltuk a baktériumok méretét és alakjat (palca, gomb vagy spirdlis alak;

esetleges csoportos elrendezddés).

MOTILITAS. A folyékony taptalajb6l 4 pl-nyit tirgylemezre helyeztiink, és
faziskontraszt-miroszképpal vizsgaltuk. (A motilitds vizsgdlatira alkalmas lehet az
oxidativ-fermentativ préba is, de kisebb megbizhat6sdga miatt nem helyettesitheti a

fent leirt médszert (BARROW — FELTHAM, 1993).)

NOVEKEDES LEVEGON ILLETVE ANAEROB KORULMENYEK KOZOTT. A
vizsgalatot 37°C-on, 48 o6rds inkubdcids idovel végeztiik. A moddszer alkalmas a
szigordan aerob vagy anaerob, valamint a fakultativ anaerob baktériumok

elkiilonitésére.
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e. KATALAZ-PROBA. A kataldztermelés kimutatdsit tgy végeztiik, hogy a vizsglni
kivant baktérium agartenyészetébdl egy kacsnyi mennyiséget tiszta targylemezre
cseppentett 3%-os hidrogén-peroxid oldatban teritettiink szét. A préba sordn a kataldz

enzim jelenlétét élénk pezsgés jelezte.

f. OXIDAZ-PROBA. A citokrém-oxiddz enzim a termindlis oxiddciéban a redukalt
citokrémrodl az elektronokat molekuldris oxigénre viszi at, igy a citokromokat oxidélja
(TUBOLY, 1998). Az enzimet szinreakci6 segitségével mutattuk ki oly médon, hogy
a vizsgdland6 baktériumfaj tenyészetébol egy oltdkacsnyi mennyiséget szlirOpapirra
dorzsoltink,  majd  oxidazreagenst  (1%-os  tetrametil-parafeniléndiamint)

cseppentettiink ra. Pozitiv reakcid esetén lilds elszinezddés volt tapasztalhatd.

g. OXIDACIOS-FERMENTACIOS TESZT (OF-PROBA). A szénhidritbontés tipusat
glilkéz tartalmu taptalajban vizsgaltuk. A vizsgdlni kivant torzzsel egyszerre két,
taptalajt tartalmaz6 csovet oltottunk be. Az egyiket aerob, a madsikat paraffinnal
lezarva, anaerob viszonyok kozott tenyésztettiik.

Az obligat aerobok kizdr6lag aerob (oxidativ), az anaerobok csupan anaerob
(fermentativ) mddon, a fakultativ anaerobok viszont mindkétféleképpen képesek a
taptalajba kevert szénhidratot bontani. A szénhidratokbdl a bontds soran képzodo sav
jelenléte a taptalajba kevert bromtimolkék indikatorral sargds elszinez6dés formdjaban
mutathaté ki. A préba alkalmas ezenkivill az esetleges gédztermelés valamint a

motilitas kimutatasara is.

Az egyes baktérium-nemzetségek, -csoportok meghatarozasa — a telepmorfoldgia és a
primer tesztek figyelembevételével — BARROW — FELTHAM (1993) és CZIROK (1999)

konyvében taldlhat6 tablazatok alapjan tortént.



4. Eredmények

Mivel a vizsgélat szdmos mintavétel alapjdn tortént, az eredményeket kiilonosebb
részletezés nélkiil, a gyakorlat szempontjabdl fontos, tdblazatos forméban tiintetem fel (1-7.

tablazat).

4.1. A munkaruhazat

Ahogy azt az 1-4. tdbldzat is mutatja, a vizsgdlat sordn tilnyomo tobbségben Gram-
pozitiv, nem hemolizald, kornyezeti baktériumokat izolaltunk a munkaruhézatrol (7-8. kép).
A szilard és folyékony téptalajokon, valamint a nadragbdl és kabatbdl vett mintdkon részben

eltérd osszetétell baktériumflorat tenyésztettiink ki.

4.2. A bevasarlokocsik

A bevasarlokocsik feliiletérdl vett tamponos mintdk feldolgozdsa sordn is fOként a
kornyezetben rendkiviil elterjedt Gram-pozitiv coccusokat és pédlcdkat izolédltunk (9-10. kép),
ezenkiviil szintén gyakori Gram-negativ palcat is sikeriilt kimutatni (5. és 6. tdblazat). A
kocsik kosarrészének belso feliiletérdl vett mintdkbol nagyobb szamban fejlodtek telepek, és
véltozatosabb képet is mutattak, mint a fogantyik esetében. A fogantyuk feliiletének
mintdzdsahoz hasznélt tamponok koziil haromrdl nem sikeriilt semmilyen baktériumot

kitenyészteni.

4.3. A vakuumcsomagolas

A vékuumcsomagolt friss hisok félidjanak kiilsé feliiletérdl vett lenyomati mintak
vizsgélati eredményeit a 7. tdblazat foglalja 0ssze. A csomagolasok feliiletérdl kimutatott
baktériumok a kordbbi mintdk eredményeihez hasonldan fdleg a kornyezetben széles korben
elterjedt mikroorganizmusok koziil valdk, a fajok legnagyobb hanyadédnak koértani jelentdsége
nincs. A legvaltozatosabb telepek a legnagyobb szamban a baromfihisok csomagolasardl vett
mintdbol ndttek: aerob, fakultativ anaerob Gram-pozitiv baktériumok mellett egy, az
Enterobacteriaceae csalddba tartozd fajt is sikeriilt kitenyészteni. A sertés- és marhahusok

csomagoldsardl vett mintdkban kizdr6lag Gram-pozitiv coccusok és palcdk fordultak eld.
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7. kép. A nadragbdl illetve a kabatbo6l mosas elétt vett lenyomati minta eredménye

8. kép. A nadragbdl illetve a kabatbol mosas utan vett lenyomati minta eredménye
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9. kép. Jellegzetes nem hemolizalé Micrococcus-telepek

10. kép. Tipikus nem hemolizal6 Staphylococcus-telepek
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5. Megbeszélés

Mivel célom a nagykereskedelemben forgalmazott élelmiszerekkel érintkez6 targyak
és feliiletek mikrobidlis szennyezettségének vizsgdlata volt, az ,,Anyag és moddszer”
fejezetben leirtak szerint végeztem el a bevasarlokocsik, a munkaruhdzat és a csomagolds
bakterioldgiai vizsgalatat.

Az élelmiszeriparban dolgoz6k munkaruhdzatdnak mikrobidlis kontaminicidjanak
mértékével és a szennyezd flora pontos Osszetételével, valamint a ruhdzat mosatdsaval és
fertotlenitésével az dltalam tanulmanyozott szakirodalom nem foglalkozik részletesen. A téma
kozegészségiigyi jelentdsége azonban vitathatatlan, ezért az dltalunk végzett vizsgélatoknak
nagy jelentdségiik lehet a tekintetben, hogy felhivjdk a figyelmet a kérdés 1ényegességére és
tovabbi vizsgalatok elvégzésének sziikségességére.

A ruhdzat mosas elotti és utdni dllapotdnak Osszehasonlitdsaval megdallapithatd, hogy a
tisztitott ruhdzat mikrobidlis szennyezettségének mértéke mind a nadrdg, mind a kabat
esetében kisebb volt, mint a mosdst megel6zden. Mindazondltal a mosds utdn vett mintabdl is
jelentds szdmban mutattunk ki baktériumokat. A mosds hatékonysdgdval kapcsolatban
azonban konkrét megéllapitdsokat nem tehetiink, mivel a masodik mintavétel nem kozvetleniil
a mosast kovetOen tortént, hanem akkor, amikor a tiszta ruhdzatot az aruhazba szallitottak.
Ajéanlott lett volna a mosast kovetd azonnali mintavétel, de erre sajnos nem nyilt
lehetéségiink. Es mivel a vizsgdlt ruhdkat nem a tobbi ruhdtdl elkiilonitve szallitottdk és
taroltdk a mintavétel idejéig, nem zdrhaté ki a szdllitds és tdrolds sordn bekovetkezd
szennyezO0dés lehetOsége, és nem mérhetd fel pontosan, hogy mennyire is hatékony az
alkalmazott mosdsi technoldgia. Az azonban a kapott eredmények alapjdn kimondhatd, hogy a
tisztitott munkaruhdk viselete nem jelent komoly egészségiigyi kockdzatot a dolgozok
szamara, de az élelmiszerekkel vald érintkezés okozhatja az élelmiszerromlast okoz6
baktériumok kenddését.

A szakirodalmi adatoktol eltéréen a bevasdrlokocsik feliiletérdl csak nagyon kis
szamban voltak kimutathatok Gram-negativ baktériumok. Az d&ltalam tanulményozott
szakirodalmi forrdsok mindegyike rendkiviil magas koliform és E. coli szamrodl tesz emlitést,
mig a mi vizsgdlataink sordn csak néhdny esetben voltak kimutathaték az Enterobacteriaceae

csalddba tartoz6 baktériumok, holott az éltalunk alkalmazott tenyésztési eljards (véresagar
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tdptalajon torténd 37°C inkubdcid) alkalmas a fenti csalddba tartozd baktériumok jelentds
részének — koztiik az E. colinak — kimutatasara.

Nem hagyhat6 figyelmen kiviil az a tény, hogy a vizsgalt bevasarlokocsik koziil hdrom
kocsi feliiletérdl nem sikeriilt baktériumot kimutatni. Ez a nem vart eredmény szdmos okra
vezethetd vissza. Lehet a helytelen mintavétel vagy feldolgozds eredménye, de mivel az
Osszes mintdt azonos idOben és azonos mddon vettiik, a tobbi mintabdl izoldlt nagyszamu
baktérium jelenléte nem valdsziniisiti ennek lehetdségét. Addédhat abbdl, hogy a kocsik
tisztitdsa és fertOtlenitése kozvetleniil érkezésiink elott tortént, és a METRO jelenlegi
gyakorlata a bevdsarlokocsik fertOtlenitésére vonatkozéan elegendd a csiraszam
csokkentésére. A jelenség okdnak felderitésére djabb mintavételre és nagyobb szidmi minta
feldolgozasara lenne sziikség.

A szakirodalomban targyaltakkal megegyezéen a vakuumcsomagolt hisok
csomagoldsanak kiilso feliiletérol vett mintdk feldolgozéasdval mi is azt az eredményt kaptuk,
hogy azokon rendkiviil nagy szamban fordulnak el baktériumok. Azonban mas adatokkal
ellentétben vizsgalatunk sordn foként kornyezeti, nem patogén mikrébdkat azonositottunk. A
campylobacterek irodalomban emlitett rendkiviil gyakori eléforduldsa a mi vizsgdlataink
sordn nem igazolddott, mivel a Campylobacter fajok mikroaerofil szervezetek, és kiilonleges
tenyésztési igényeik feltételeinek megteremtésére jelen vizsgdlat keretei kozott nem volt
lehetdség.

Meg kell emliteni, hogy a primer vizsgalati eredmények szdmos esetben Micrococcus
fajok jelenlétét igazoltak, ugyanakkor bizonyos esetekben a telepek makroszkdpos vizsgalata
soran a szakirodalmi adatokkal ellenkezoen a-hemolizis volt megfigyelhetd. Az emlitett
ellentmondds adodhat a vizsgdlati mddszer hidnyossagdbol vagy hibds alkalmazdsabdl, és
tovabbi vizsgalatok elvégzését indokolhatja a pontos meghatarozds érdekében.

Sok esetben a genus meghatdrozdsa a rendelkezésre all6 adatok alapjan nem volt
lehetséges, mivel rokon nemzetségek esetén hasonlé eredmények varhaték az
alapvizsgdlatokra (pl. a kordbban a streptococcusokhoz sorolt Enterococcus fajok alaki,
tenyésztési sajatsdgai, tovibba biokémiai tulajdonsdgaik egy része megegyezik a
streptococcusokéval). Ezek pontos meghatarozdsa szintén tovabbi vizsgédlatokkal volna
lehetséges.

Sziikséges kihangsilyozni, hogy a szakdolgozat a METRO megkeresése nyoman
indult, egy felmérd vizsgalat elvégzésére, és célja sokkal inkdbb a gyakorlati, mintsem

tudoményos igények kielégitése. Mindazonadltal j6 kezdeményezésnek bizonyulhat, és tovabbi
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vizsgalatokkal, a vizsgédlati mddszerek tokéletesitésével a téma behatébb tanulmdanyozdsara

volna lehetdség.
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6. Osszefoglalas

Az utébbi évtizedekben vildgszerte megnovekedett az élelmiszerektol eredd vagy azok
kozvetitésével terjedd megbetegedések szdma. A probléma jelentoségét kordbban nagyban
alabecsiilték, és csupdn az idonként megjelend élelmiszer eredetii jarvanyos megbetegedések
hivtdk fel a figyelmet a kérdés fontossdgara.

Szakdolgozatom célja a METRO aruhdzldnc kérésére az aruhdz egyes kornyezeti
elemeinek mikrobioldgiai szennyezettségének felmérése, és a tapasztalt eredmények alapjin
levonhat6 kovetkeztetések és a sziikséges véltoztatdsok ismertetése az €lelmiszer-biztonsagi
szempontok fokozottabb érvényesiilése érdekében.

Vizsgélatainkat 2010. februdr és mdjus kozott végeztiik. Vizsgalataink kiterjedtek a
hispultban  dolgozék  munkaruhdzatinak, a bevdsarlokocsik feliiletének és a
vakuumcsomagolt friss hiisok csomagoldsanak mikrobioldgiai dllapotanak felmérésére, mivel
ezek a targyak gyakori forrdsai lehetnek olyan patogén mikroorganizmusok terjedésének,
amelyek komoly mikrobioldgiai vesz€lyt jelentenek a fogyasztok és dolgozok egészségére. A
mintdk feldolgozasat a Szent Istvan Egyetem Jarvanytani €s Mikrobioldgiai Tanszékének
laboratériuméban végeztiik.

A vizsgalat sordn tulnyomo tobbségben Gram-pozitiv, nem hemolizald, foként
kornyezeti baktériumokat (nagyrészt a Micrococcus, Staphylococcus, Enterococcus,
Streptococcus, Bacillus nemzetségbe tartozd fajokat) izoldltunk a mintdkbdl. Az
Enterobacteriaceae csalad képviseldi és egyéb Gram-negativ baktériumok csak kis szdmban
fordultak el6 a mintakban.

Fontos leszogezni, hogy a vizsgalataink a METRO cég altal megrendelt eldzetes €s
felméro kutatasok voltak, amelyeket a késObbiekben a tapasztalataink alapjan modositott €s a
szennyezO flora tagjainak a faji szintig torténd meghatdrozasara iranyuld kutatdsok fognak

kovetni.
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7. Summary

Risk of microbial contamination on the surface of fomites in food wholesaling

The number of foodborne illnesses has increased recently all over the world. The
significance of the problem was heavily underestimated earlier, and its importance was only
realised due to epidemic outbreaks of foodborne origin from time to time.

According to the request of the METRO department store, the aim of our research was
to determine the extent of contamination of environmental fomites, to describe the results and
conclusions, and to make suggestions for the improvement of food safety if necessary.

We examined the microbiological contamination of the work wear of butchers before
and after washing, the surface of the handle and the inside of shopping carts, and the external
packaging of raw meat, as these objects can play a significant role in the spread of pathogen
microorganisms, which can pose potential microbiological danger to both consumers and
employees of the food industry. Our study was carried out during a four-month period of
February and May 2010 at the Department of Microbiology and Infectious Diseases.

In our study mainly non hemolytic Gram positive environmental bacteria (mainly
species of Micrococcus, Staphylococcus, Enterococcus, Streptococcus, and Bacillus genera)
were identified from the samples. Members of the Enterobacteriaceae family and other Gram
negative bacteria were detected in only a few cases.

Nevertheless it has to be emphasized that our study was performed upon the request of
the METRO company, and accordingly it was a preliminary survey. Later it will be followed
by other investigations modified by our experiences and aiming to determine the

contaminating bacterial flora on the level of species.
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