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Bevezetés
Valasztasom azért esett a nyers kecsketej és az abbol késziilt tejtermékek vizsgalatara, mert
tudomanyos érdeklodésem mellett kulinaris kivancsisagomat is kielégitette a téma. Egyetemi
tanulmanyaim alatt mar korabban is érdekesnek tartottam a tejhigiéniat, bar szakdolgozatom
megirasa elott foként a tehéntejre korlatozodtak az ismereteim. A tehéntejre irdnyul6 rengeteg
vizsgalat és felmérés mellett szerettem volna valami mast is felmutatni. Mindezek mellett
pedig mindig is szerettem a hazi, kézmiives és kiilonleges sajtokat kdstolni és kiprobalni.
Ezek aldl nem képezhettek kivételt a kecsketejbdl késziilt sajtok sem, az altaluk képviselt
izvilagot rendkiviil élvezetesnek €s nagyon érdekesnek tartom. Véleményem szerint egyszer,
megbizhatd termel6tdl, mindenképp érdemes kiprobalni a kecskesajtok nyujtotta

gasztrondmiai élményt.

Korabban sajnos csak kevés tapasztalatot tudtam szerezni kiskérédzokkel, igy e szakdolgozat
elkészitését nem csak mikrobioldgiai ismereteim bdvitése szempontjabol tartottam
hasznosnak. Ezaltal megismerhettem 10j embereket, kecsketartokat, akik sajat, sok éves
tapasztalatukkal, észrevételeikkel segitették szakdolgozatom elkésziiltét, de emellett az
allatorvoslasnak ebbe a kissé halatlannak tartott szegletébe is betekintést nyerhettem. Bizom
benne, hogy a most megszerzett, kiskérédzokkel kapcsolatos csekély tudast, iddvel

gyarapitani tudom, és kés6bb megfeleld szakértelemmel tudom a segitségiiket viszonozni.

Manapsag egyre tobben probalnak Onellatasra torekedni a kozvetlen kornyezetemben is,
sokan fognak bele otthon allattartasba, egyre népszeriibbé valnak a ,,bio” és ,,0ko” termékek, a
fogyasztok kezdik el6nyben részesiteni a helyi piacokat és a Kistermeldk termékeit.
Kistermel6i tejtermékek eldallitasanal gyakori valasztas a kecsketej. Népszertisége pedig a
fogyasztok korében is egyre nd. Mindezek ismeretében joggal meriil fel a kérdés, hogy az
egyre népszeriibb kistermeldi nyers kecsketej és az abbol késziilt tejtermékek jelentenek-e
mikrobiologiai veszélyt a fogyasztora. Vizsgalataink a nyers kecsketej Osszes €16 csira
tartalménak meghatarozdsara, valamint a tej és a sajtok esetében is egyes human- és
allatpatogének kimutatasara iranyultak. Mintainkat Escherichia coli, Listeria monocytogenes

¢és Salmonella spp. jelenlétére vizsgaltuk.



Szakirodalmi attekintés

A kecske haziasitasa® 2

A hazikecske (Capra domestica) a kér6dzok (Ruminanti) alrendjébe, a tiilkosszarviiak
(Bovidae) csaladjaba ¢és a kecskealkatiak (Caprinae) tartozo haziallatunk. A hazikecske
haziasitasat tekintve polifiletikus eredetii, tehat a ma ismert faj tobb fajtol eredeztethetd. Az
0soknek tekinthetd vadkecskék sem tekinthetéek homogén csoportnak. Megkiilonboztethetjiik
koztiik a tur, a készali és az igazi vadkecskéket. Ez utdbbi csoportba tartoznak a mai kecske
6sei, a bezoar kecske (Capra hircus aegagrus), a podrott szarva kecske (Capra falconeri) és a

priszka kecske (Capra prisca).

A hazikecskét a legrégebb oOta haziasitott allatfajok kozt tartjdk szdmon a kutya és a juh
mellett. Id0szamitasunk elott 10.000 évvel mar biztosan haiziasitottékg, de a mai Iran
tertiletérdl keriiltek eld olyan leletek, amelyek arra engednek kovetkeztetni, hogy
idészamitasunk el6tti 14. évezredben is probalkoztak mar a kecske haziasitasaval®. Azonban a
kecskét, a régota tartd domesztikacidra vald torekvés ellenére, kevésbé valtoztatta meg a
haziasitds, mint példaul a juhot. Nem alakult ki a nyajoszton, szarvaltsiga tobbé-kevésbé
megmaradt, a tarka szinvaltozatok ritkabbak, valamint a visszavadulasra is hagyobb hajlamot
mutat. Az angora kecske kivételével a gyapjutermeld tulajdonsag sem valt jellemzévé. Teje
mellett kezdetben huséaért, csontjaiért, boréért, igavond erejéért is tartottak. Az elsé régészeti
leletek i. e. 6. évezredbdl szarmaznak, amelyek mar kétség kizardan bizonyitjak, hogy az

ember képes volt sajtot késziteni.

A kecske megitélése sokat valtozott az évezredek alatt. 1. e. 7. évezredben Délnyugat-
Azsiabol Eurépaba is eljutottak a haziasitott kiskérddzék, de jelentéségiiket hamar
elveszitették. Késobbi fellendiilést a rézkori és bronzkori bevandorlasok hoztak. Az dkorban
sokféleképpen és széles korben elterjedve hasznaltdk fel a kecske termékeit, a kecsketartas a
Romai Birodalom ideje alatt fellendiilt. A birodalom bukasaval azonban ujra hanyatld
tendenciat mutatott Eurdpa kecskelétszama®. A kecskék korlatozasara torténd legkorabbi
intézkedések, melyek rank maradtak, a Romai Birodalom korabol valéak. Birtok
bérbeadasakor korlatoztak, hogy azon kecskéket ne legeltethessenek, nehogy az kart tegyen a
miivelt f6ldon®. Ez a felfogas, miszerint a kecske kartékony allatfaj, haszonallatnak nem
alkalmas, még ma is meghatarozza a kecskéhez valé hozzaéllasunkat. Azonban mara az egész
vildgon elterjedt, kdszonhetden nagyszerli alkalmazkod6 képességének, intelligencidjanak,

egyes betegségekkel €és parazitakkal szembeni ellendlld képességének és sokoldaltisaganak.



Ebbdl kovetkezden az egyes régiokban mas €s mas tulajdonsdga miatt valt népszeriivé, mas és
mas hasznositasi modok és termékek miatt valt haszonallattd. Gyakran kevesebb hangsulyt
kap a szarvasmarhatartas ¢s a juhtartas mellett, de mindezek ellenére a fejl6dd orszagokban az

allati termékek el6allitasat nagyban a kecsketartasra alapozzék7.
A kecske, mint haszonallat

A vilag kecskelétszama

Az elmult években vilagszinten nétt a kecskék szama. A FAOSTAT adatai 2014-ig alltak a
rendelkezésemre. 2000-t61 2014-ig 34,57%-al nétt a kecskék szama®. Szamuk 2014-re
globalisan meghaladta az egy milliardot. Valdszintileg ennél tobb kecskét is tartanak a
vilagon, de sok helyen, féleg a fejlddé orszagokban, nem keriiltek nyilvantartasba®. A kecskék
létszamanak alakuldsa a vizsgalt idészakban kozel linedris emelkedést mutat (1. &bra).

Minden évben atlagosan 18 559 032 db allattal volt tobb, mint az el6z6ben.

1. abra
Vilag kecskelétszamanak az alakulasa
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Vilag kecskelétszamanak alakulasa 2000-2014)°

2013-as adatok szerint Azsidban tartjak az Gsszes kecske 59,38%-at, mig a masodik helyen
vilag tobbi kontinensén taldlhatd. Az dzsiai orszagok koziil Kinaban, Indidban, Pakisztanban
¢s Bangladesben tartjak a legtobb kecskét, Afrikdban pedig Nigéria, Szudan ¢és Kenya a

legnagyobb kecsketartd orszagok. Az amerikai kontinensen Brazilia, Mexikd és Argentina
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teriiletén van a legtobb nyilvantartasba vett allat. Europaban pedig Gordgorszag,
Spanyolorszag, Oroszorszag és Franciaorszag rendelkezik a legnagyobb kecskeallomannyal.®

10 A kontinensek kecskelétszama kozti ardnyokat a 2. dbra mutatja be.

2. abra

Kecskék létszamanak megoszlasa a
kontinensek kozott (2013

® Azsia

m Afrika

= Amerika

B Ausztralia és Oceania

® Eurépa

Kecskék szamanak alakulasa a kontinensek kozott®

Magyarorszagon a kérdéses idészakban (2000-2014) a (nyilvantartasba vett) kecskék szama
60 ezer darabrol 70 ezerre emelkedett''?. Ez csak 16,67%-0s emelkedést jelent, azonban
2014-t61 2016-ig a hazi kecskék szama 81 ezer darabra noétt, ami szazalékban kifejezve

tovabbi 15,7%-0s novekedést jelent.

A kecske termékei és jellemzoik

A kecskehts beltartalmi értékei kivaloak (1. tdblazat) Sovany hasa van, nem faggyusodik, a
telitett zsirtartalma alacsony, HDL (high density lipoprotein — ,,j6” koleszterin) értéke magas,
mig az LDL (low density lipoprotein - ,,rossz” koleszterin) alacsony. A vords husok koziil az

ember szamara az egyik legkonnyebben emészthetd™.



100 g fott | Kecskehus | Csirkehus Marhahuas | Sertéshus Birkahts
husban (gida)

Kaloria (kcal) 122 162 179 180 175
Zsir (g) 2,6 6,3 7,9 8,2 8,1
o telitett
0,79 1,7 3 2,9 2,9
zsir (g)
Fehérje (g) 23 25 25 25 24
Koleszterol (mg) 63,8 76 73,1 73,1 78,2

1. tiblazat: A kecske és egyéb allatok husanak beltartalmi dsszehasonlitasa™

Az asvanyi anyagokat és vitaminokat tekintve, magasabb a kalcium-, kalium- és
magnéziumtartalma, a vas kozel azonos, viszont a Bj, és a folsav tartalma alacsonyabb, mint a

;71
marhahtisé®®.

Fogyasztasa a nyugati kultiraban nem terjedt el, inkabb egzotikumnak mindsiil, mig a fejlodé
orszagokban hétkoznapi husféleség. A legnagyobb kecskehus eldallitd orszdg Kina, mig a
legnagyobb kecskehtis exportér Ausztralia és Etiopia voltak a FAOSTAT 2012-es adatai
alapjan®'®. Magyarorszagon 2014-ben 1125 tonna, 2015-ben 1098 tonna, 2016-ban pedig
1016 tonna kecskehst allitottak els™.

A kecske bore vékony, de szivos. Szerkezetileg tométtebb, a kollagénrostok erdsebben és
stirlibben fonodnak 0Ossze, mint a juhok bdrében. A kollagénrostok megkdzelitdleg
parhuzamosan haladnak benne, igy a legtomottebb részek is még viszonylag lagyak. A
szOrzete ritkabb, a faggyu és verejtékmirigyek szama kevesebb. Felhasznaldsa sokrétii, a
giddk ¢és a feln6tt allatok borét is felhasznaljdk taskdk, kesztyiik, egyéb ruhadarabok,
cipofelsorész, hasznalati targyak, butorok, dobok membranjanak vagy konyvek borkotésének
a készitéséhez'®. A nyers kecskebdr eldallitdsdban szintén Kina all a vilag ¢€lén, India,

Jordania és Pakisztan koveti®’.

Mindezek mellett a kecske egyik legfontosabb terméke természetesen a tej’. A tej kémiai
jellegzetességeinek koszonhetéen felhasznalhatdsaga nagyon sokrétii. Az élelmiszerként valo
felhasznalasa mellett nem ritka, hogy kozmetikumok alapanyagaként is hasznositjak

(szappanok, kendcsok, krémek). Teje hdkezelés utdn emberi fogyasztasra alkalmas,
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feldolgozva turd, joghurt, kefir, kiilonféle sajtok és ritkabb esetben vaj készitheté beldle.
Felhasznalhatosagat er6sen befolyasolja a tej mikroszerkezete. Ezt A kecsketej beltartalmi
jellemzoi, jellegzetességei, helye a human taplalkozasban cimii fejezetben szeretném

részletesebben kifejteni.

A vezetd kecsketej termel6 orszagok Azsiaban India, Banglades, Pakisztan és Térokorszag.
Kina, annak ellenére, hogy a legnagyobb kecskeallomannyal rendelkezik, féleg a huskecske
tenyésztés a meghatdrozd. Az afrikai orszagok koziil Szudan, Mali, Szomalia, Kenya ¢és
Algéria termeli a legnagyobb mennyiségii kecsketejet, mig Amerikaban fdleg Jamaica,
Mexiké és Argentina a vezetd kecsketej termeld. Europaban Franciaorszag, Spanyolorszag és
Gorogorszag az élenjérc')g’ 10 A 3. 4bra mutatja az egy fore juto éves kecsketejfogyasztast kg-

ban, kontinensenként megosztva.

3. dbra
4,5
4
3,5
3
® Azsia
2o u Afrika
2 - = Amerika
15 - ® Ausztralia és Oceania
= Eurdpa
1 -
0,5 -
0 .
Egy fére juté megtermelt kecsketej (kg) kontinensenkénti
megoszlasban (2012)

Egy fore jutd megtermelt kecsketej (kg) kontinensenkénti megoszlasban 2012-ben®

Magyarorszagon 2016-ban a KSH adatai szerint a bejelentett allomanyok Gsszesen 3806,7
ezer liter kecsketejet termeltek meg.

Egyre népszeriibb termék a tard. A kecsketurdt jellemzden az el6z6 napi fejésbdl szarmazod
hiitott tejbdl €s az aznapi friss fejésbdl szarmazo friss tejbol készitik, altalaban nem izesitik.
Savanyitott tejtermékeknek, a kefirnek és a joghurtnak egyes vidékeken komoly hagyomanya

van (kaukazusi kefir, gorog joghurtok), de a magyar piacon is kedvelt termék. A joghurtot
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lehet izesiteni, de altalaban a natar valtozatban készitik. Magyarorszagon a kecsketejbol
késziilt vaj nem terjedt el, elkészitése nem egyszerii, ugyanis a kecsketej nagyon nehezen
folozodik, gépi szeparacid sziikséges, ezt nalunk kevésbé hasznaljdk. Egyes orszdgokban
elterjedtebbek a vajkrémek és vajhoz hasonlé termékek, pl. a ghee Indiaban®. A legnagyobb
diverzitast a sajtok esetében lathatjuk, a nemzetek egyes sajtkiilonlegességein tul regionalis
jellegzetességek is vannak (pl. Banon aux Baises Roses)’. Sajtok késziilhetnek nyers tejbél és
hékezelt tejbdl is. Mindkét esetben sziikség van oltdéenzimre, ez lehet allati eredetli (pepszin),
novényi eredeti (pl. tejoltofii — Gallium verum) vagy mikrobiologiai eredetli. Hokezelésen
atesett tej esetében kulturara is sziikség van. A megalvadt tej savora €s alvadékra valik szét. A
savobdl is készithetéek hagyomanyos tejtermékek, Magyarorszagon jellemzden zsendicét és
ordat készitenek beldle. A sajtok készitéséhez ezutan az alvadékot hasznaljak fel, aminek a
lehetdségei hatartalanok. A sajt jellege fligg az izesitéstdl, a kultaratol, az érlelés hosszatol, az

érlelés és tarolas helyétdl, a tartositas modjatol és sok mas egyéb tényezétslY .
A mai Kistermel6i kecsketartas Magyarorszagon

Magyarorszagon jellemzéen nem terjedt el a kiskérddzOk nagyilizemi tartasa. Az agazat
helyzete évek oOta bizonytalan, eddig nem sikeriilt kelldéen megerésédnie ahhoz, hogy
elterjedjen a nagylizemi allattartasra jellemzd technoldgia. A kecsketartasra és az agazat
termékeire jellemzd, hogy inkdbb a hagyomanyos jelleget igyekeznek meg0rizni. Ezt

kistermeldi jogkdrben tudjak gyakorolni.

Kistermeloi z‘evékenység18 19

A kistermeldi tevékenységet ma Magyarorszagon az 52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet
definidlja. Ahhoz, hogy az allattartdé kistermelévé valjon, be kell jelentenie kistermel6i
tevékenységét nyilvantartas céljabol a gazdasag helye szerint illetékes jarasi allategészségiligyi
¢és ¢lelmiszer-ellendrzd hivatalnal. A nyilvantartasba vételhez sziikséges: kistermeld neve,
cime, a gazdasdg vagy élelmiszer-elddllitas helye, az értékesiteni kivant élelmiszerek
megnevezése. A regisztralt kistermeld az altala megtermelt kis mennyiségii alapterméket,
altala betakaritott, 0sszegylijtott vadon termd alapterméket, az abbdl eldallitott élelmiszert,
jogszertien kifogott halat értékesitheti a végsd fogyasztoknak és kiskereskedelmi vagy
vendéglatd 1étesitményeknek mennyiségi és teriileti korlatozassal. Az altalunk vizsgalt
esetben az alaptermék a nyers tej. A sajt feldolgozott terméknek mindsiil. A kistermeld altal
forgalmazhat¢ alapterméket a rendelet maximalizalja. Ez tej esetében heti maximum 200 liter,

mig tejtermékek esetében heti maximum 40 kg.
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Nem ritka, hogy a kistermeldi tevékenység részeként kézmiives termékeket allitanak elé a
kisgazdasdgokban. A kézmiives ¢élelmiszer az a termék, amely egyedi jelleggel bir, amelynek
eldallitasa sordn a kiilonds gondossag, a ,,mivesség”, a kézzel végzett és a szaktudas altal
iranyitott munkafolyamat dominal. Kézmiives terméket elsdsorban kézi technologiaval
allitanak eld. Egyes munkafolyamatok gépesithetok, azonban az eldallitdsnak a kozvetlen
emberi iranyitason és a kézi munkavégzésen, emberi eréfeszitésen, tapasztalaton kell, hogy

alapuljon®.

Allategészségiigyi kivetelmények™

Ahhoz, hogy a kistermel6 az alapterméket értékesithesse, az allatallomanynak igazoltan részt
kell vennie meghatarozott mentesitési programokban. Tejel6 allomanyok esetében kotelezéen
igazolni kell az allomany giimékortol és brucellozistol vald mentességét. Az igazolast a
hatésagi allatorvosnak kell kiallitania az 52/2010. (IV. 30.) FVM rendelet 2. szamu melléklete
alapjan. A glimékor elleni védekezésr6l a 65/2002. (VIII. 9.) FVM rendelet, a Brucella fajok
elleni védekezés részletes szabalyairdl 12/2008. (II. 14.) FVM rendelet rendelkezik.

A mentesség igazolasa mellett az allattartonak kotelessége a 41/1997. (V. 28.) FM rendelet
alapjan a kecskeallomanyat Iépfene, sercegd liszok €s rosszindulatii vizenyé szempontjabol
veszélyeztetett teriileten évente megel6zd vakcinazasban részesiteni. Minden év marciustol
aprilisig terjedd iddszakban az allattarté koteles az alloméanyat rithosség felderitése céljabol
megvizsgaltatni, majd ha sziikséges, a kezelést elvégezni. A kecskék kozdsen nem
legelhetnek kecskék iziilet- €s agyveld-gyulladasaval (CAE), sajtos nyirokcsomo-gyulladassal

vagy paratuberkulozissal fert6zott masik élloménnya121

A kecske bejelentési kotelezettség ala tartozo betegségei: borcsomosodaskor, brucelldzis,
holyagos széjgyulladas, kecskehimld, kiskérddzok pestise, lépfene, ragadds szaj-és

koromfajas, surlokor, giimékor, veszettség, Sarcoptes rﬁht’)sségzz.

A kecskek egyedi jelolése

A kecskék egyedi jelolése kotelezd, a hazai sziiletésiiek esetében, legkésdbb 6 honapos
korukig el kell végezni. Hat honapos koruk eldtt a NEBIH altal engedélyezett gida krotalia
hasznalhat6. Hat honapos kor felett elsédleges modként elektronikus fiiljelzével (bal fiil),
mésodlagos médként elére nyomtatott egyedi szamozasu fiiljelz8vel (jobb fiil) kell ellatni®:,
Az elektronikus fiiljelz6t helyettesitheti bendd bolusz, illetve tetovalas. A  kecskék
nyilvantartdsa az Egységes Nyilvantartasi €s Azonositasi Rendszerben (ENAR) torténik*®, Ez
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feltétlen sziikséges az ¢lelmiszerek nyomon kovetéséhez, melynek biztositasa a kistermeld

kotelessége”.

A fejés és tejkezelés higiéniaja®> 2%

Fiiggetleniil attol, hogy kézi vagy gépi fejésrél van szo, nagy gondot kell forditani a
kivitelezésre, hiszen a fejés mddja befolydsolja a leadott tej mennyiségét, annak mindségét, és
hatassal van a tégy egészégi allapotara is. Tehat gazdasagi szempontbol is megtériil a helyes

fejésbe fektetett id6 €s energia.

Fejés személyi, targyi és higiéniai feltételei25‘ 28

Fontos, hogy a fejést is tiszta helyen végezzék, a legjobb, ha kiilon helységet alakitanak ki
ebbdl a célbol. Lehetdleg ne az istalloban és ne a bak kozelében fejjenek, fejés eldtt egy
oraval mar keriiljék a kellemetlen és er0s szagu vagy izl takarmanyok etetését. A togyet és
kornyékeét folyamatosan tisztan kell tartani, a combon és a tégyen 1évé hosszabb szérdket le
kell nyirni. A tej felfogasara és tarolasara hasznalt eszkozoket mindig tisztan kell tartani,
azokat rendszeresen fert6tleniteni kell. A fejést végzd személy a miivelet megkezdése elbtt
alaposan mosson kezet, a fejést végezze tiszta ruhazatban, semmi esetre sem olyanban,
amiben eldtte az istalloban, vagy az allatok kozott mozgott. A fejés el6tt alapos kézmosas
kotelezd, akar fertdtlenitdszeres kézmosas is alkalmazhatd. A kdrmoket kdromkefével meg
kell tisztitani. A kéztorlésre legjobb egyszer hasznalatos papirtorlot, kézszaritdo berendezést
alkalmazni, de esetleg erre a célra kijelolt toriilk6z6 is hasznalhatd. Fontos a fejé szakmai
képzettsége, és lelkiismeretes hozzaallasa. Ajanlatos a fejést fejokalodaban végezni, ezzel

kdnnyebbé és tisztabba tehetd a fejés.

Fejés elkészités 1épései®> ?®

Fejés elott a togyet tiszta, fertGtlenitOszeres meleg vizes (35-45°C) ruhaval at kell torolni.
Fontos a viz hdmérséklete, mivel a tal hideg vagy a tul meleg viz az allat szdmara kellemetlen
inger, ami tejvisszatartast eredményezhet. A tégyet a mosas alkalmaval at is masszirozzak (4.
abra). Ennek két fontos oka van, a masszazs alkalméval oxitocin szabadul fel, amely
meginditja a tejleadast, valamint nagyon j6 alkalom a tégy vizsgalatara, ha a tégy meleg,
kipirult, az allat tapintasra fajdalmat jelez, Klinikai mastitisre gyanakodhatunk. Ezutan a
togyet Ovatosan szarazra kell tordlni, fontos, hogy a tégyrdl Ovatosan felitassak az Osszes
vizet, hogy szennyezett viz és fertGtlenitészer ne keriilhessen a kifejt tejbe. Az elsd
tejsugarakat ki kell fejni, ezt érdemes sotét alapu probacsészébe végezni, igy konnyebben

felismerhet6ek a tejen az elvaltozasok, rendellenes allag, szin vagy szag, ami klinikai mastitist
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jelezhet. Egyébként sem ajanlatos az els6 tejsugaraknak az elegytejbe fejése, mivel ezeknek a
baktériumtartalma nagysagrendekkel magasabb, ami novelné a tej Osszcsira szamat. Ezutan a

fejést minél hamarabb meg kell kezdeni.

4. 3bra

Elokésziiletek fejéshez. Togymasszazs

A tégygyulladésos allatokat el kell kiiloniteni, tejliket kiilon kell fejni és kiilon kell tarolni, az

nem keveredhet a forgalmazasra és fogyasztasra szant elegytejjel.

Kézi fejés 2

Amennyiben kézi fejést alkalmaznak, célszeri a marokfejést alkalmazni. A t0gybimbé tovét a
hiivelyk- és a mutatoujj kozé kell fogni, ez akadalyozza meg a tej visszafolyasat. A tobbi ujj
pedig, egymas utan szorosan zarva, kiszoritja a tejet togybimbobol. Huzogatd fejést ritkan
alkalmaznak, csak nagyon rovid tégybimbo esetén, a biityokfejés, amikor a hiivelykujjat a
marok koézepébe hajlitjak, pedig kifejezetten hatranyos. A kézi fejési modok koziil egyediil a

marokfejés fogadhat6 el togykimélo fejési modnak. A kecskét jellemzden oldalrol fejik.

Gépi fejés 25 26:21:26.28
Gépi fejés esetén minden fejés eldtt ellendrizni kell a fejogépek allapotat, tisztasagat. Csak

tiszta, elézdleg fertdtlenitett géppel szabad megkezdeni a fejést, a fejés elétt a fejogép
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vezetékeit at kell oObliteni. Ellendrzéskor kiilonds tekintettel kell lenni az iitemre és a
vakuumértékre. Amennyiben a fejogép altal képzett vakuum tal magas, karosithatja a tégyet,
ami mastitishez vezethet, amennyiben tal alacsony, nem torténik meg a teljes tejleadas. A
kecskéknél alkalmazott fejogépek kialakitdsa a teheneknél hasznélatos technologia alapjan
tortént. Az alapvetdé mukodési elv ugyanaz, eltekintve par lényeges kiilonbségtol: a
fejokelyhek szdma (1 par), azok kialakitdsa (kecske tOgyéhez illeszkedd kialakités),
pulzusszam (85-90 I/perc), a vakuumérték (42-45 kPa) és az iitemarany (50/50)*. Stabil és
mozgathato fejogépek is hasznalhatéak. Mintagyiijté munkédm soran a magyar kistermeléknél

foleg mobil, sajtaros fejogépeket lattam (5. abra).

A fejokelyhek felhelyezésekor tigyelni kell arra, hogy a kelyhek ne érintkezzenek alommal, az
allat szérével, stb., nehogy a vadkuum szennyezd anyagot szivjon fel. A tejleadasnak 5-8
masodpercen beliill meg kell indulnia. Amennyiben ez nem kovetkezik be, valdszinileg
valamilyen stresszhatds érte az anyat az el6készités alatt, ami miatt nem indult be az oxitocin
termelddés. Ha nincs tejleadas, de a tégyre a vadkuum szivohatast gyakorol, a jelenséget
vakfejésnek nevezziik, ilyenkor a tejciszternaban a tej atfolyasi sebessége kisebb, mint a
bimbocsatornaban®’. A vakfejés a tdgyre nézve rendkiviil karos, a tgy szdveti allomanyat, a
kapillarisokat karositja, mér alkalmankénti 2 percnyi vakfejés is jelentdsen noveli a tégyet
érintd fertdzések kockdzatat. A vakfejés alkalmaval levalt hamsejtek és/vagy vér novelik a tej

szomatikus sejtszamat.
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5. 4dbra

" -

Kecske automata fejésére alkalmas sajtaros fejégép kisgazdasagban

A fejés 10 szakaszaban figyelni kell a tejfolyast (6. dbra). Amennyiben csokken, készen kell
lenni a gépi utdfejésre. Uresfejésnek nevezziik, ha a Kkiiiriilt t6gyon rajtahagyjik a
fejokésziiléket. Mind az iiresfejés, mind a vakfejés noveli a baktériumszamot és a szomatikus
sejtszamot. Mindkét hiba tégygyulladashoz vezethet. A gépi utdfejés célja a togy tokéletes
kifejése, amit az intenziv tejfolyas csokkenésekor meg kell kezdeni. A helyesen kivitelezett

gépi utofejés noveli a leadott tejmennyiséget €s a tej zsirtartalmat.
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Gépi fejés, tejfolyas megfigyelése

A bimbovégeken maradt tejcseppeket egyszer hasznalatos papirtorldvel fel kell itatni és

fertdtleniteni kell a tdgybimbokat bemeritd fertdtlenitd oldattal.

A tej kezelése a gazdasdgbanZS’ 26,21, 28

A kifejt tejet a lehetd legkevesebb ideig szabad a fejés helyszinén tarolni. A fejés végeztével
minél hamarabb le kell sziirni és gondoskodni kell annak hiitésérdl, amennyiben nem kertil
rogton feldolgozasra. A hiités célja, hogy megakadalyozza a baktériumok elszaporodasat és a

meggatolja a tej savfok emelkedését.

Inkubaciés idonek nevezziik azt az id6t, amig a tejben nincs baktériumszaporodas, a tejben
természetes koriilmények kozott is jelen 1évo inhibitor anyagoknak koszonhetéen, mint
példaul a laktoferrin, konglutinin és a laktoperoxiddz. Ennek az idének a hossza erdsen
Osszefligg a tej Osszcsira szamaval ¢és a taroldsi hOmérséklettel. +8°C alatt a
mikrobatevékenység jelentdsen lassul, a tejben jelen 1€v6 legtobb baktérium (Lactobacillusok
¢és Lactococcusok) szaporodasi tevékenysége +4°C kortil pedig teljesen leall. A tejnek a fejést
kovetd masfél oran beliil (+7)-(+8)°C-ra kell lehiilnie. Két oran beliil el kell érnie a +4°C-t.
Ehhez gépi hiitést ajanlott hasznalni, azonban magyar kistermel6i Vviszonylatban a
vizbemeritéses modszer terjedt el. A tejet tartalmazd edényt egy nagyobb, hideg vizes

edénybe helyezik, mar fejés kozben, majd szlirés utdn hiitészekrényben taroljak. Ez kevés
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allatot szamlalo gazdasagokban kielégité megoldas. A nyers tejet +6 és +8 °C kozott tarolva
24 oraig, 0 és 6°C kozott tarolva 48 oraig lehet értékesiteni. A tejet hiités nélkiil a fejés

befejezésétdl szamitott 2 6ran beliil lehet értékesiteni®®.
A kecsketej beltartalmi jellemzéi, jellegzetességei, helye a human taplalkozasban®

A kecsketej jellemzoi, a kecsketej és tehéntej osszehasonlitasa

Zsirmentes ] Asvanyi
, Viz | Szarazanyag Zsir | Fehérje | Tejcukor
Allatfaj szarazanyag anyagok
(%) (%) (%) | (%) (%)
(%) (%)
Tehéntej | 87,5 12,5 8,8 3,8 3,3 4,6 0,8
Kecsketej | 86,8 13,2 9,2 4,0 3,9 4,5 0,8
Juhtej 80,4 19,6 11,4 8,2 55 5,0 0,9
Bivalytej | 81,95 19,05 11,15 7,9 5,9 4,5 0,75
Kancatej | 90,15 9,85 9,25 0,6 2,15 6,75 0,35
_ | 86,0- 2,0-
Anyatej 11,0-14,0 7,5-8,5 1,0-15 | 7,1-7,3 0,2-0,25
89,0 6,0

2. tdblazat: Az egyes allatfajok és az ember tejének Osszehasonlitdsa beltartalmi tulajdonsagok
6

alapjéln2
A kecsketej és a tehéntej kozott 1ényeges szerkezeti és beltartalmi kiilonbségek vannak,
amelyeket a 2. tablazat mutat be. Ezek a kiilonbségek a felhasznalas modjat és lehetOségeit
nagyban befolyasoljdk. A szarazanyag €s a viz aranydban nincs lényeges kiilonbség a
kecsketej és tehéntej vonatkozasaban, a kecsketej szarazanyagtartalma valamelyest nagyobb,
mint a tehéntejé, azonban elmarad a juh- ¢és a bivaly tejének kiemelkedd

szarazanyagtartalmatol.

A zsirtartalomban sincs lényeges kiilonbség a kecske és a tehén tejének esetében. A zsirsav
garnitirat viszont nagyban befolyasolja az allatok takarméanyozasa. Monodiétan tartott allatok
esetében nem kell szamolni ennek a paraméternek a valtozasaval. Legeltetett allatok esetében

a zsirsav garnitirat befolyasolja a legeld dsszetétele és mindsége.

Lényeges szerkezeti kiilonbség a tejben 1€év0 zsirgolyocskak mérete. Mindkét faj esetében,
tekintve a tehén és a kecske tejét, a zsirgolydcskak mérete 1 és 10 um kozé esik. Azonban az
5 um-nél kisebb micelldk ardnya a kecske tejében akar a 80%-at is jelentheti az Osszes

zsirgolyocskdnak, mig tehéntejben ez az arany csak 60%. Ezért felhasznalas eldtt a tehéntejet
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homogenizaljak, tehat a micelldk méretét egységesebbé kell tenni. Ezzel ellentétben a
kecsketej micellai kdzel azonos atmérdjliek, tehat nem kell homogenizalni. Viszont az azonos
méretll zsirgolyocskak stirtisége is hasonld, igy nem f616zd6dik fel, igy a felhasznalasi modok
skaldja valamelyest sziikiil a tehéntejhez képest. A gyakorlatban ez azt jelenti, hogyha allni
hagyjuk a kecsketejet, az kevésbé fog felfol6zddni, igy nehézkessé téve a vaj eldallitasat. A
szerkezeti kiilonbségek mellett a mindségbeli kiilonbségek is lényegesek a zsirsavakat

illetéen®?.

A Kkecsketej és a tehéntej a fehérjék szempontjabol kevésbé kiilonbozik, mint a zsirok
szempontjabol. Mindkét faj esetében jellemzO, hogy a tej fehérjekoncentracidja nehezen
manipulalhat6 a takarmanyozéssal. Szerkezeti kiilonbség a kazein micellak méretében van. A
kecsketejben a micelladk mérete 100-200 nm kozott mozog, mig a tehéntejben kicsik, csak 60-
kazeinek, B-laktoglobulin, a-laktalbumin csoportokat kiilonboztetjiik meg, akarcsak a tehénte;j
esetében®”. Fontos azonban megemliteni, hogy a kecsketej a-kazein fehérjefrakcidjaban az
asi-kazein akar 7 g/literes mennyiségben is eléfordulhat. A tejben valé megjelenését egy ezért
felelés gén hatarozza meg, melynek a kecskék esetében igen nagy a variabilitasa. Az og;-
kazein azért lényeges, mert képes allergids reakciokat kivaltani a fogyasztoban. A
kozbeszédben elénydsebbnek tartjak a kecsketej fogyasztasat, mint a tehéntejét, ami az esetek
jO részében igaz is lehet*, de nem egy esetben fordult eld, hogy az egyén csak a kecsketej

esetében mutatott allergids reakciokat, amiért az as;-kazein bizonyult felel6snek™

Ahogy a tehéntejben is, Ggy a kecsketej esetében is a laktéoz a tejben legnagyobb
mennyiségben eléforduld szénhidrat. A kecsketejben ugyan kevesebb laktdz talalhato, de

ennek ellenére sem jelenthet megoldast a laktoz érzékenységben szenvedd fogyasztonak.

A kecsketej kalciumban, kaliumban ¢és foszforban gazdagabb, A vitamintartalma viszont nem

tér el 1ényegesen a tehéntejétol.
Kecsketej a human téplélkozésban32

Manapsag a kecsketej fogyasztasanak harom f6 aspektusa van. Ahogyan azt a statisztikak is
mutatjak, foleg a fejlodé orszagokban van nagy jelent0sége a kecsketartasnak és a kecsketej
termelésének ¢és tejtermékek eldallitdsanak. Ezekben az orszagokban manapsag is megallja a
helyét a mondas, miszerint a ,, 4 kecske a szegény ember tehene”, ami olyannyira helytallo,

hogy kiilf6ldi szakirodalomban is van angol megfelel6je (,,goat being the cow of the poor
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people”), kihasznalva ezzel a kecsketartas kevéssé koriilményes voltat. A fejlédo
orszagokban gyakori jelenség a gyermekek korében az alultiplaltsdg. A kecsketejjel taplalt
gyerekek nagyobb fejlédési erélyt mutattak, mint a tehéntejjel taplalt gyermekek egy 1993-
helye lehet, pl. tehéntej tejfehérje allergia esetén, ha nem all fenn a kecsketej fehérjéivel
szemben is érzékenység. CsecsemOk és kisgyermekek hozzataplalasaban is elényos lehet a
kecsketej. Zsirsavgarnitirajanak koszonhetéen konnyebben emészthetd, allergizalod
tulajdonsagarol viszont ellentétes vélemények is vannak, miszerint nem kevésbé allergizal,
mint a tehéntej35. Mindezek mellett természetesen nem helyettesitd célzattal, hanem a sajatos
izvilagért, élvezeti értékéért is fogyasztjdk a kecsketejet és a termékeket, foleg a fejlett,

nyugati orszagokban.
A nyers kecsketejjel szembeni higiéniai kovetelmények

A mar hatalyon kiviil helyezett 1/2003. (1.8.) FVM-ESzCsM egyiittes rendelet igy hatarozta
meg a nyers tej fogalmat: A szarvasmarha, juh, kecske, vagy bivaly tejmirigyei altal
kivélasztott, emberi taplalkozas céljara szolgald olyan folyadék, amelyet nem melegitettek 40

°C 10l¢, illetve ezzel egyenértékil kezelésben nem részesitettek.

A Magyar Elelmiszerkonyv szerint a nyers kecsketej legyen fehér vagy sargasfehér szini,
egynemii, lathato elvaltozasoktdl mentes, szaga jellegzetes, idegen szagoktol mentes, ize

jellegzetes, enyhén édeskés, idegen izektdl mentes®.

Rendellenes nyers tej: A kifogastalan nyers tejtdl barmely okbdl eltéré érzékszervi
tulajdonsagu vagy Gsszetételii tej37.

Koros tej: Beteg allat teje, a betegség jellegétol, lokalizacidjatol fiiggden rendellenes
Osszetételll. A betegséget kivaltdo mikrobdk jelen lehetnek a tejben, igy az fert6zott is lehet. A
koros tej higabb vagy slirlibb, mint a rendes tej, rendellenes izli, szinii, hibas allomanyu,

iiledéket képzs®'.

Fertozott tej: Emberi vagy allati koérokoz6 mikrobak kertiltek a tejbe. Ez torténhet endogén
moddon a tejbe torténd kivalasztodassal, vagy exogén forrasbol, a beteg allat valadékaval vagy
a tejjel foglalkozo6 személyzet utjan vagy a kérnyezetb6137.

Hibas tej: A tejhibak a frissen fejt tejben, vagy a fejés utan rovid idon beliil mutatkoznak, de

nem tejkezelési hibak a kivaltd tényezok. A tejhiba lehet takarmany eredetli, példaul a

pasztortaska piros szint adhat a tejnek, egyes novények pedig kesernyés izt adnak neki (zold
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rozs, repce, takarmanykaposzta, stb) vagy a tejelvalasztas folyamata rendellenes, igy a

rendestdl eltéré mindségi tej képzodik™.

Bomlo tej: A frissen fejt, eredetileg hibatlan tej exogén tényezok hatasara megvaltozhat. Ezek

a fizikai, biokémiai, mikrobés és enzimes hatasok megvéltoztatjak a tej tulajdonsagait®’.

A termeld allatokra, a termelés helyére és a tejeld allatokkal, tejjel érintkezd személyre
vonatkozé tényezOk is befolyasoljak a tej higiéniai allapotat. Az allatoknak giimoékortol és
brucellozistol mentesnek kell lenniiik, az allomany nem mutahatja emberre veszélyes
betegség tlinetét, és a togyen sem taldlhaté olyan elvéltozéas, amely a nyers tej mindségét
rontand, a t0gy szemmel lathatéan és a diagnosztikai probak alapjan egészségesnek Kkell
legyen. Forgalomba csak egészséges allat teje hozhatd. A I1étesitményt a hatdsagi
allatorvosnak  rendszeres id8kozonként, szaroprobaszerfien ellendriznie  kell'®. A
személyzetnek élelmiszerrel torténd munkavégzésre orvosilag igazoltan alkalmasnak kell

lennie®,

A nyers tej esetében fontos higiéniai szempont, hogy ne legyen vizzel higitva. Ha a nyers
kecsketej fagyaspontja -0,520 °C, vagy ennél alacsonyabb, akkor a tejhez nem adtak hozza

idegen vizet *°.

A 853/2004 EK rendelet a 3. tablazatban lathato modon hatarozza meg a nyers kecsketejjel

szemben tamasztott higiéniai kdvetelményeket:

Paraméter Kovetelmény
Osszcsiraszam (cfu/cm®) 30°C-on 1,5 x 10°*/5x10* **
Szomatikus sejtszam (sejt/cm®) 30°C-on 4,0x10°
Gatloanyagok Az elfogadott vizsgalati modszerekkel nem
mutathato ki

3. tablazat: Kecsketejjel szemben tdmasztott élelmiszerhigiéniai kdvetelmények *=
kéthonapos id6szak mértani atlaga, havi legalabb két mintaval, **= haromhoénapos idészak

mértani atlaga, havi legalabb egy mintaval)

Természetesen a kecsketej esetében is tiltott az antibiotikum reziduumok, a tartositoszer és
mososzer maradvanyok, human- és allatpatogének valamint a kolosztrum jelenléte a tejben.

Akarmelyik fordul el6 a nyers tejben, az fogyasztasra €s feldolgozasra alkalmatlan®.
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A 2073/2005 EK bizottsagi rendelet mellett kiegészit6 jelleggel a 4/1998. (XI. 11.) EiM
rendelet 4. melléklete hataroz a nyers tej eldéallitdas belsé mindségellendrzéseinek a

hatarértékeirol. (4. tablazat)

Korokozo n o m M
Salmonellak 5 _ _ 0/25 g
Staphylococcus | 5 2 107 cfulg 5x10° cfulg
aureus

Listeria 5 _ _ 0/25 g
monocytogenes

Coliformok 5 1 10 cfulg 10° cfulg
Aerob 5 2 10° cfulg 3x10°
mikrobaszam

Enterococcus 5 2 10 cfu/g 107 cfulg
faecalis

Escherichia coli | 5 1 <1 cfulg <10 cfu/g
Szulfat redukal6 | 5 2 10 cfulg 107 cfulg
Clostridium

4. tablazat: Turési hatarértékek (n=elemi mintak szama, c=tiiréshatar, m és M érték kozott

1év6 elemi mintdk szama, m=megfelel6ségi hatarérték, M=visszautasitas hatarértéke)

A 2073/2005 EK rendelet a termékre vonatkozoan is megallapit az egyes baktériumok
tekintetében hatarértékeket. Igy megkiilonboztetiink olyan mikrobakat (pl. Salmonella spp,
Listeria monocytogenes), amelyekre egyhataros (két osztalyos) élelmiszerbiztonsagi és olyan
mikrobakat, amelyekre a kéthataros (hdrom osztalyos) technoldgiai higiéniai kritériumok
érvényesek (pl. Escherichia coli). Ez a nyers tej esetében azt jelenti, hogy egyes
baktériumokat, jellemzden a nagy kockazatot jelentdé human patogéneket, egyaltalan nem
tartalmazhatja, mig a tobbi mikobara megallapit tiirési hatarértéket. fgy a vizsgélat eredménye

lehet: megfeleld — tiirhetd — nem megfeleld.

Jelentésebb patogének a nyers tejoen*®+#
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Az EFSA (European Food Safety Athority - Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatosag) biologiai
veszélyekkel foglalkozo csoportja (BIOHAZ) kovetkeztetései szerint a nyers tej szamos,
sulyos, akar ¢letveszélyes megbetegedést okozod korokozok forrdsa lehet a nyers tej.
Statisztikaik szerint a tagallamokban 2007 és 2013 kozott 27 esetben okozott megbetegedést a
nyers tej fogyasztasa, ebbdl 21 esetben Campylobacter spp. 1 esetben Salmonella spp., 2

esetben E. coli, 3 esetben pedig kullancsencephalitis virusa volt a kérokozo agens™.

e, A4
Kullancsencephalitis virus

A kullancsencephalitis nem csak kullancscsipéssel terjedd virusos betegség, alimentaris uton
is felveheté a virus. A virus a Flaviviridae csalad Flavivirinae genuséaba tartozik. Eurdpai
viszonylatban a leggyakoribb izeltlabti vektora az Ixodes ricinus. Az ember a fert6zott allat
nyers tejétdl is képes megbetegedni, melynek forrdsa nagyon gyakran a nyers kecsketej. A
fertdzott allatok jellemzden 3-23 napig tritik tejjel a virust, ha a fertézést atvészelik, a

kovetkezd laktdcido mar nem jar virusiiritéssel.

Az alimentaris fert6zés kikiiszobolhetd, ha csak forralas utan fogyasztjuk a tejet. A tejjel
torténd felvételt kovetéen az inkubacids id6 jellemzden rovid. Kozponti idegrendszeri
tiinetekkel, lazzal, fejfajassal, izommerevséggel (meningitis esetében jellemzden nyaki
merevség), encephalitis esetében mozgaszavarral, zavartsaggal, érzékelési nehézségekkel

s 4
jar®,

Staphylococcus spp.*

A staphylococcusok Gram-pozitiv, gomb alaku baktériumok. Széles korben el6fordulnak, az
ember ¢és az allatok bdrén és nyalkahartydin, a talajban, a természetes vizekben és a
novényeken is. Fakultativ patogének. Kortani szerepiik a koagulaz-pozitiv fajoknak van, ezek
koziil is legfontosabb a S. aureus és a S. intermedius, de élelmiszertermeld allatok esetében a
S. aureus jelentdsebb kortani szempontbodl. Jellegzetessége, hogy emberben ételmérgezést
okoz, ami a baktérium altal termelt enterotoxin miatt alakul ki. Az enterotoxin termeléséhez
az otimalis hémérséklet 37°C, tehat fokozottan kell figyelni a tejtermékek hiitésére. 6 °C-on

csak szaporodik a baktérium, de toxintermelés mar nincs 10 °C alatt.

A nyers tejbe Stapylococcus aureus okozta mastitis kovetkeztében keriilhet, intravitalis
fertdzés formdjaban, illetve nem megfeleld személyi higiéniaval. Az élelmiszereket altalaban
a baktériumot hordozé ember kontaminélja. Etelmérgezés esetén az enterélis tiinetek gyorsan

kialakulnak, par 6raval a kontaminalt élelmiszer elfogyasztasa utan.
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A Dbaktérium egyébként konnyen elpusztithato hokezeléssel. A tej gyors ¢és lassu

pasztérozésének a hdmérsékletén is elpusztul par percen beliil.

Listeria monocytogenes*® %

A Listeria monocytogenes Gram-pozitiv, rovid palca alaku, csillés baktérium. Zoonotikus,
fakultativ patogén korokozd. Az altala okozott megbetegedés, a listeridzis, az egyik
legveszélyesebb ¢€lelmiszerek kozvetitette fert6zés. Természetes koriilmények kozott
eléfordul a talajban, az allatok és az ember bélcsatorndjaban, altalaban tiinetmentesen. Az
allatok szervezetébe folddel szennyezett takarmanyokkal juthat. Gyakran idéz eld

megbetegedést fiatal, vemhes kér6dzokben. El6fordulhat L. monocytogenes okozta mastitis.

A nyers tejbe intravitalis fert6zéssel (mastitis) vagy kontaminacioval keriilhet. A
kontamindci6 lehet talaj és fekalis eredetl is, illetve szarmazhat a nyers tejjel érintkezd
személyzett6l is, nem megfelelé személyi higiénia esetén. A L. monocytogenes pszichrofil,
tehat a hideget jol tiiri, a fagyasztast is képes talélni, de hiitbhémérsékleten szaporodni is
képes. Pasztorozéssel azonban a szaporodasra képes baktériumok szdma 5 nagysagrenddel
csOkkenthetd, ami elfogadhaté nagysagrend, amennyiben a kezdeti dsszcsiraszam nem volt
magas. A L. monocytogenes biofilmet képez a feliileteken, igy a nyers tejjel érintkezd
eszkozok tisztasdga kulcsfontossagu. Amennyiben a higiénia nem kielégitd, ugy a termék

(sajt) kontaminacidja a feldolgozas alatt is megtorténhet.

Stlyos emberi megbetegedést is eldidézhet, ami az esetek 20-30%-ban halalos kimenetel is
lehet, viszont megbetegedés viszonylag ritkan fordul eld, mert a fert6zé dozis nagyon magas.
Influenzaszeri allapot alakul ki, sulyosabb esetekben meningitissel, meningoencephalitissel
¢s endocarditissel is jarhat. A fertdzés kiilondsen veszélyes varandos anyak esetében, mert
ilyenkor a magzat is fertézédhet, vetélést, korasziilést, halvasziilést okozhat. A tiinetek
jellemzden napokkal, de akéar hetekkel a fertdzést okozd élelmiszer elfogyasztdsa utan

jelentkeznek, az ok felkutatdsa ez esetben nehéz.

Salmonella enterica®® 4

Enterobacteriaceae csalddba tartozd Gram-negativ, csillos palcak. A tobbség fakultativ
patogén. Antigének (O, H, Vi) szerint szerotipusok kiilonithetéek el, a ma ismert kb. 2500
szerotipusnak a 99%-a a S. enterica fajba tartozik. Az emberi megbetegedéseket, az esetek

nagy tobbségében, az emberhez adaptalodott szerotipus, a S. Enteritidis és a S. Typhimurium
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okozza. A Salmonella szerotipusok az emberi és az allati bélcsatornaban egyarant

eléfordulhatnak.

A nyers tejbe bélsar vagy fekalis eredetii kontaminacidval, nem megfeleld fejési higiénidval,

nem megfelelé szennyvizkezelés vagy személyi higiénia hidnyossaga miatt keriilhet.

A Salmonellak széles hdmérsékleti spektrumon képesek szaporodni (6-47°C), iigyelni kell az
¢lelmiszerek megfeleld taroslasara. A Salmonelldk elpusztitisahoz, kevesebb mint 1 percig
kell 70°C feletti hohatast biztositani. A tiinetek a fert6zott élelmiszer elfogyasztasa utan 6-24
oraval jelentkeznek. Tobbek kozott altalanos rosszullét, hasmenés, laz, fejfajas. A kiszaradas
veszélye fennallhat hosszantarté hasmenés esetén. Ritkdn haldlos kimenetelli a megbetegedés,
de tobb halélos dldozata van az alimentaris fertézéseknek, mint a listeridzis esetében*® Ennek
oka az lehet, hogy a L. monocytogenes fertézé dozisa egyébként magas™®. A fertdzésen

atesettek hordozok maradhatnak.

Escherichia coli*

Az Enterobacteriaceae torzsbe tartozik, esetenként csillés vagy csillotlan palcak, a normal
bélflora része. E: coli torzsek nagy része nem patogén, de néhany torzs megbetegedést okoz.
A fakultativ patogén torzseket O-, K-, H- és F-antigének alapjan sorolhatok szerotipusokba,
ilyen patogén szerotipus példaul az O157:H7 szerotipus4g. Egyes csoportok az allatokat és az

embert is képesek megbetegiteni, a zoondzis veszélye fenn all.

A nyers tejben valoé megjelenése egyértelmii jele a fekalis kontaminacionak, de tejbe keriilhet
E. coli okozta mastitis kovetkeztében. Féleg enteritist okoz, ami valtozo jelleggel lehet
vizszerli vagy véres hasmenés, E.coli torzst6l fliggéen. Ritkabban szeptikaemiat okoznak,
vagy egyéb, sulyos korképeket is kialakithatnak (verotoxin-termel6k), foleg gyerekekben,

iddsekben vagy legyengiilt szervezetben (HUS: hemolitikus urémiés szindréma).

60°C-on egy percen beliil elpusztul, a verotixin-termeld torzsek hével szemben ellenallobbak,

ezek inaktivalasdhoz 2-2,5 perc is sziikséges lehet ugyanezen a hdmérsékleten.

Campylobacter spp.*°

A Campylobacter fajok Gram-negativ hajlott palcikak, végiikon csillokkal. Tobbségiik
szaprofita. Human- ¢s allategészségiigyi jelentdsége a Campylobacter jejuni-nak és a
Campylobacter coli-nak van, allatok bélcsatornajanak természetes lakoi. Emberben

tiinetmentes hordozas lehetséges.
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Nyers tejbe bélsarral vald szennyezddés esetén keriil, vagy a korokozot iiritd személy
kontaminélja. Emberben enteralis tiineteket okoz, inkabb hasmenéssel, mint hanyassal zajlik
le a betegég. A tiinetek a fertézott élelmiszer elfogyasztasa utan 3-5 napon beliil jelentkeznek,
a betegség par napon beliil lezajlik. Ritkan jar szovédményekkel, de Iétrejohet reaktiv
arthritis, ritkabb esetben Guillan-Barré szindroma is. Hokezeléssel a baktérium konnyen

eliminalhat6, 55°C-on mér 1 perc alatt elpusztul.

Yersinia enterocolitica®
Enterobacteriaceae csalad tagja, Gram-negativ palca. O- és H-antigének alapjan sorolhatok
szerotipusokba. Human patogén faj, ¢lelmiszer-fertézést okoz, bélsarral szennyezett nyers tej

lehet a fert6zési forras.

Foleg gyerekekben okoz megbetegedést, ami hasmenés forméjaban jelentkezik, felnéttekben

inkdbb vakbélgyulladasra jellemzd tiinetekkel jelentkezik.

Hdre érzékeny, 63°C-on kb. egy perc alatt elpusztithato.

Mycobacterium avium subspecies paratuberculosis*® *°

Gram-—pozitiv baktérium. Embert is megbetegiteni képes korokozo, allatokban a Johne-
betegség kialakulasaért felelés, mig emberben a human IBD (Inflammatory Bowel Disease),
Crohne-betegség kialakulasaval hozzak Osszefiggésbe. A Crohne-betegség, ¢és allati
megfeleldje, egy degenerativ, bélrendszert érintd betegség, ami hasmenéssel, hanydssal
(ember esetében), hasi fajdalommal és kronikus fogyassal jellemezhetd. A tejbe fertdzott
allattol kertilhet bélsarral valé méasodlagos szennyezddés esetén, ha a higiénia nem megfeleld.

Kis mennyiségben a fertdzott allat tejébe is kivalasztodhat.

A baktérium meglehetdsen ellenallo, a pasztorozeést is tulélheti.

Brucella spp. ***°

Gram-negativ  korokozd, a leggyakrabban a Brucella melitensis okozott human
megbetegedést, de egész Eurdpa, igy Magyarorszag is mentes a koérokozotol. A
megbetegedést. Az allati szervezetben a véraram utjan jutnak a tégybe és hosszii idén
keresztiil kivalasztodnak a tejbe. Egyébként gyakrabban fordult el a nyers tej fertézottsége
juhok esetében. Emberben a brucelldzis fejfajassal, lazzal, hasi fdjdalommal és akar

személyiségvaltozassal is jar.
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A tejben tulél és szaporodni képes, hiitbhOmérsékleten is. A kisgazdasagokban alkalmazott

tartos pasztorozést tulélhetik, elpusztitasukhoz erdteljes, nagyiizemi hokezelés sziikséges.
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Anyag és modszer
Mintak gyitijtése és kezelése

A vizsgalatainkat az Allatorvostudomanyi Egyetem Elelmiszerhigiéniai Tanszékének

mikrobiologiai laboratériumaban végeztiik el.

A mintagyiijtés 2017 majusa és szeptembere kozott tortént. Ez a kecsketartok szamara a
termeld idOszak kozepét jelenti, altalaban marcius végén - aprilis elején elletik az allatokat, a
laktacié pedig akar novemberig is eltarthat. A mintakat Osszesen tizenkettd gazdasagbol
szereztem be. Osszesen tizenkilenc mintat vizsgaltunk meg, amelybdl 11 darab szarmazott
nyers elegytejbdl, tovabbi 8 pedig sajtokbol. A sajtok, egy kivételével (S19), mind roévid ideig
érlelt sajtok voltak, ezen beliil mar nem tettiink kiilonbséget. A tejmintdk minden esetben
aznapi fejésbol szarmaztak, azokat mososzeres vizzel mosott, majd meleg vizzel alaposan
kioblitett fél literes miilanyag palackokban szallitottam a laboratoriumba. A sajtokat tiszta, a
helyszinen langgal fertétlenitett késsel a vizsgélatok elvégzéséhez elegendd nagysagh darabra
vagtam, majd tiszta, eldzéleg hokezelésen atesett alufolidba csomagoltam, igy keriiltek a
vizsgalat helyszinére. Minden minta esetében gondoskodtam azok egyedi, egyértelmi
jelolésérol. A laboratériumba érkezésig a mintdkat folyamatosan hiitve taroltam, szallitdskor
hiitétaskaban, jégakkukkal, egyébként hiitészekrényben. Minden esetben torekedtem arra,
hogy a mintak, legkésébb a mintavételt kovetd napon a laboratoriumba keriiljenek, ahol

elkezdddtek a mikrobiologiai vizsgalatok.
A mintakat szolgaltaté gazdasagok rovid bemutatasa

Ebben a pontban szeretném a gazdasagokat roviden, néhany, altalam fontosabbnak itélt

szempont alapjan bemutatni:

e termelési cél

o Allatok létszama, fajtaja
e tartdsmod

e takarmanyozas

o fejés és tejkezelés higiénidja
A" gazdasag: Gyongyosfalu (Vas megye)

Minték: T1. (te]), S2. (sajt)

29



Egyszemélyes gazdasag, két parlagi anyaval. Sajtot csak sajat fogyasztasra és sziik barati
kornek készit a tulajdonos. Az allatokat istalloban tartja, legelni ritkan hajtja ki 6ket, foleg
szénat és kaszalt zoldtakarmanyt kapnak. Naponta egyszer, a fejés idejében kapnak abrakot. A
fejés kézzel torténik, nincs eldzetes tdégykezelés. A feldolgozasra nincs kiilon kialakitott

helység, a konyhaban torténik. A sajtot nyers tejbol késziti a tulajdonos.
B gazdasag: Tapioszentmarton (Pest megye)
Mintak: T3. (tej), S12. (sajt)

Csaladi gazdasag, két saanentali anyaval. A tejbdl foleg sajt késziil sajat fogyasztasra és
ismerdsi kornek, eladasra nem termelnek. Az allatokat dlban tartjdk, kis kifutoval, naponta
cserélik az almot. Takarmanyként szénat és kaszalt zoldet kapnak, esetenként kihajtjak dket
legelni, naponta egyszer a fejés idejében abrakolnak. A gazdasagban kézzel fejnek.
Torekednek a tej mihamarabbi lehiitésére, fejés utan azonnal szilirik. A feldolgozas a lakohaz

konyh4jaban torténik, forralds utan.
., C” gazdasag: Tapiobicske (Pest megye)
Minték: T4. (tej), S5. (sajt)

Csaladi gazdasag, két alpesi anyaval. A tejet is fogyasztjak, de sajtot is készitenek sajat
fogyasztasra. Az allatokat istalloban tartjak, naponta friss almot kapnak, gyakran hajtjak ki
Oket legelore. Takarmanyuk a legelt és kaszalt z6ld, széna, abrak, valamint tejel6tap, amit a
fejés idejében kapnak. Az allatok napi abrak- és tapadagjukkal kapnak egyéb takarmany-
kiegészitdket: vitamin és dsvanyi anyagtartalmu készitményeket. Kézi fejést alkalmaznak, a
fejés eldtt, ha a tégy tiszta, csak attorlik a tégyet egy tiszta ruhdval. A lefejt tejet azonnal
megszlrik, majd lehiitik. A tej feldolgozasa a csalad konyhajaban torténik. A tejet

felhasznalas és fogyasztas elott felforraljak.
D" gazdasag: Békés (Békés megye)
Mintak: T6. (tej), S7. (sajt)

Csaladi biogazdasag, eladasra termelnek, haztol arusitanak, valamint a helyi piacokon.
Termékeik irant nagy a kereslet. A tej mellett sajtokat és tirot arusitanak. 12 alpesi anyaval
termelnek. Az allatok takarmanya legfoképpen itt is széna és valamilyen szemestakarmany,

valamint kaszalt vagy legelt zold, takarmany-kiegészitésként tapokat nem alkalmaznak,
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torekednek a minél természetesebb tartdsmodra. Fejés elott a tégyet attorlik, ha indokolt. Az
anyakat fejogéppel, zart rendszerben fejik, majd a tejet azonnal hiitik. A tejkonyha a
lakohaztol elkiilonitve taldlhat6. A tejet minden esetben pasztérozik, sajat berendezéssel,

felhasznalas és eladas eldtt.
L E” gazdasag: Felgyo (Csongrad megye)
Minték: T8. (tej), S9. (sajt)

Egyre novekvd csaladi véllalkozads. Alpesi anydkkal termelnek. Termékeik népszeriiek a
kornyéken, élelmiszerboltok is forgalmazzak a termékeiket. Az allatok ritkdn jutnak ki
legeldre, korabbi rossz tapasztalatok miatt melldzik a legeltetést, utdlag kideriilt, hogy egy
lelegelt novényre reagaltak érzékenyen az allatok, viszont felmeriilt a kéknyelv betegség
jelenléte. Jelenleg o6lban tartjak 6ket, kifutoval. A kiilonboz6 korcsoportokat egylitt, bak nincs.
A fejést és a tejkezelés a higiénidjat komolyan veszik. Sajtaros fejégéppel fejnek, kiilon

tejkonyhat 1étesitettek. A tejet minden esetben pasztordzik, sajat berendezéssel.
, F7 gazdasdag: Kiskunfélegyhdaza (Bdcs-Kiskun megye)
Minték: T10. (tej), S11. (sajt)

Csokkend méretli csaladi gazdasag. A korabbi 100 allatot szamlalé allomanyt csupan 20 fejds
anyara csokkentették. Alpesi fajtaval dolgoznak. A tejet és a készitett sajtokat maguk is
fogyasztjak, de fOleg eladasra termelnek. Az anyékat istallozzak, szalas takarmanyként szénat
¢s lucernat 1s kapnak, szemesként pedig arpat, kukoricat és tritikalét. Kiegészitésként répa
pelletet és toxinkdtoket is kevernek a takarméanyukhoz. Az allatokat fejégéppel fejik, kiilon
fej0hazat alakitottak ki. A tégyet fejés elott attorlik. A tejkonyha kiilon épiiletben foglal

helyet. A tejet a felhasznalas el6tt pasztérozik, sajat berendezéssel.
., G gazdasag: Valko (Pest megye)
Mintak: T13. (tej)

Tehenészet mellett tartott kecskeallomany. Féleg saanentali és alpesi jellegli anydk és
keresztez6déseik. Az allomany létszama 100 allat felett van, a termeld anyak egyiitt vannak
tartva a korabbi szaporulattal, igy a fiatal bakokkal is. Takarmanyként a tehenek takarmanyat
kapjak, ami fOleg szilazs, emellett kapnak fliszénat. Kiilon legeltetés nincs, az allatokat

istallozva tartjak, mélyalmos tartasban. A gazdasagban fejogéppel fejnek, fejés el6tt nincs
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togykezelés. Kiilon fejohazat létesitettek. A tej feldolgozasa kiilon erre a célra 1étesitett
épliletrészben torténik. Hokezelést alkalmaznak értékesités eldtt, rendelkeznek sajat

pasztorrel.
. H” gazdasag: Ujszdsz (Jasz-Nagykun-Szolnok megye)
Mintak: T14. (tej)

Két magyar parlagi anyat tartanak, csalddi gazdasag. Sajat célra termelnek, sajtot ritkan
készitenek, foleg a tejet fogyasztjak. Egészségiigyi okok miatt tértek at a tehéntejrol, ezért
tartanak kecskét. Az allatok istallézva vannak, naponta cserélik az almot, gyakran hajtjak ki
az anyakat legelni. A legeltetés mellett fliszénat és abraktakarmanyt kapnak. Kézzel fejnek, a
tejet azonnal megszlrik és lehiitik. A tejet forralas utan fogyasztjak, a tej feldolgozasa és

tarolasa a lakéhaz konyhdajaban torténik.
17 gazdasag: Tapiogyorgye (Pest megye)
Mintak: T15. (tej), S16. (sajt)

Tizendt magyar parlagi kecskét tartanak, ebbél tizenkettSt fejnek jelenleg. Ertékesitésre és
sajat célra is termelnek, a tejet és a tejtermékeket a helyi piacon tudjak eladni. Mélyalmon,
istallozva tartjak allataikat éjszaka, nappal pedig legeldre hajtjak oket. A legeltetés mellett
fliszénat és szemes takarmanyt kapnak. A gazdasdgban évente egyszer elletnek. A fejést
géppel végzik, a tdgyet fejés elott mossak, majd fertdtlenitik. A fejés utan a fejogépet is
atmossak ¢és fertétlenitik. A tejet fejés utan sziirik, hiitik és minden esetben hokezelik, nyers
tejbdl nem készitenek terméket, csak forralas utan. A tejet a lakohaz konyhajaban dolgozzak

fel.
,J " gazdasag: Egreskata (Pest megye)
Mintak: T17. (tej)

Kis gazdasag, két parlagi anyat tartanak, a tejet csak maguk fogyasztjak, sajtot ritkan
készitenek beldle, gyakoribb, hogy turénak hasznéljak fel. Az anydkat istalloban tartjak, de
kihajtjdk Oket legelOre is. Fliszénat és abraktakarmanyt kapnak kiegészitésként. Kézi fejést
alkalmaznak, a tejet fejés utan megszirik és hiitik. A kifejt tejet a csalad konyhajaban taroljak

¢és hasznaljak fel.

K" gazdasag: Tapioszentmarton (Pest megye)
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Mintak: T18. (tej)

Csaladi vallalkozéas, vegyes allomédnnyal. Az A&llatokat istalloban ¢és kardmban tartjék,
takarméanyként fliszénat és kaszalt zoldtakarmanyt, valamint szemes takarmanyt kapnak. A
bakot egyiitt tartjdk az anyakkal, kiilon elhelyezése nem megoldott. Eladdsra és sajat
felhasznalasra is termelnek. Tejet €s sajtot kindlnak, a csaldd foleg az egészségre gyakorolt
pozitiv hatasok miatt fogyasztja a kecske tejtermékeit. A fejés kézzel torténik, nincs elézetes
togykezelés, a tej kezelése néhol kifogasolhatd, a hiités nem mindig kezdédik meg a kivant

id6n beliil. A tej feldolgozasara kiilon épiiletrészt hasznalnak. Sajtot nyers tejbdl is készitenek.
L7 gazdasag: Gyurifii (Baranya megye)
Mintak: S19. (sajt)

Kozepes csaladi gazdasag, 60 legelon tartott anyaval. A csalad a kecsketartasra rendezkedett
be, ez jelenti a f6 bevételi forrast. Tejet és sajtokat adnak el a kdrnyez6 és févarosi piacokon.
Rendelkeznek kiilon tejhazzal, rendszeren torténik hatosagi ellendrzés. A kecskéket sajtaros
fejogéppel fejik, kiilon fejéhazban (7. dbra). Fejés elott a tdgyet nem szoktdk sem mosni, sem
fertdtleniteni, csak akkor, ha nagyon szennyezett. A fejogépeket minden 4allat utan
fertdtlenitik. Az allatokat mélyalmon tartjak, nap kozben legelon vannak, minden nap friss
alomra térnek vissza a legel6rdl. Estére szénat kapnak és fejés kdzben abrakot. A lakohaztol
elkiilonitett tejhazat alakitottak ki. A tejet eladas eldtt pasztérozik. Sajtok készitése esetén

nem minden esetben pasztéroznek, a sajt jellegétol fiiggden nyers tejbol is készitenek.

7. dbra

Fejohéaz kecskék szamara
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Mikrobiologiai vizsgalatok

A tej és tejtermékek vizsgalata szempontjabol 1ényegesek az érzékszervi vizsgalatok, tej
esetében egyes istalloprobak, fizikai tisztasagi vizsgalatok, béltartalmi vizsgalatok, illetve
higiéniai vizsgalatok is. A mi vizsgalataink a nyers tej és tejtermékek mikrobioldgiai
allapotfelmérése iranyultak. Szakdolgozatom eredményei redox-potencial mérésen alapulnak.
A hagyomanyos, tenyésztéses modszerhez képest sokkal gyorsabb mddszerrdl van sz6. A
nyerstej altalunk vizsgalt paraméterei: dsszes ¢él6 csira szama, Salmonellak jelenléte, Listeria
monocytogenes jelenléte, Escherichia coli eléfordulasa és annak mennyisége. A sajtok
tekintetében, az 0Osszes ¢€l0 csira szamatol eltekintve, ugyanazok voltak a vizsgalati
paraméterek. L. monocytogenes és Salmonelldk esetében a redox-potencidl mérést RT-PCR

vizsgalattal is kiegészitettiik.
A miiszer és a vizsgalati médszerek leirasa®

Tobb gyors modszer is 1étezik az 6sszes mikrobaszam meghatarozasara az élelmiszer-higiénia
teriiletén. Ilyen példaul az ATP meghatarozas, amelynek 1ényege, hogy a mintahoz luciferin
luciferaz enzimrendszert mériink, ami a mintdban 1évé ATP-vel komplexet képez. A folyamat
soran keletkezd fényt luminométerrel mérhetjiik le. A kdvetkezd alkalmazhato eljaras a flow
cytometria. Ezt az eljardst mar 1986-ban hasznaltdk tejmintdk Listeria monocytogenes
szdmanak a meghatérozésérasz. A moddszer lényege, hogy a sejteket ataramoltatjadk egy
mérdallomason, ahol athaladaskor megvilagitjak dket, a fény szor6dasabol lehet kovetkeztetni
a mintaban talalhato sejtek szdmara, méretére, alakjara, stb. A detektalas fluoreszcencias vagy
1ézeres részecskeszamlalo berendezéssel torténik. A kovetkezd alkalmazhato eljaras a direkt
epifluoreszcencias sziirési technika (DEFT), amit eredetileg nyers tej mikroba szadm
meghatarozasara fejlesztették. Kozvetlen mikroszkopos sejtszamlalasos technika, a
membransziirén akadt sejteket fluoreszcens festékkel megfestik, majd fluoreszcens
mikroszképban UV fénnyel megvilagitva megszamlalhatoak a sejtek. A vizsgalat ma mar

automatizalt.

Az ¢16 mikroba szam, a redox-potencial mérésen alapuld vizsgalatokon kiviil, impedimetrias
modszerekkel is meghatarozhatdo. Az impedimetrian alapuld gyors vizsgalati mddszerek
alapja, hogy a mikroorganizmusok szaporodisa soran az anyagcsere eredményeképpen a
semleges toltésii szubsztrat-molekuldkbol elektrolit jellegli végtermékek képzddnek. A kozeg
elektromos ellenéllasa és kapacitancidja ennek kovetkeztében valtozik, ez a valtozas pedig jol

mérhetd. Az ilyen jellegl vizsgalatokat mar az 1980-as évektdl alkalmaztak Salmonellak
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kimutatasra® .A modszer azonban Salmonella és Listeria monocytogenes kimutatasara ebben
taptalajokat igényelnek, amelyekben az impedancia valtozasa kis mértékil., kodzvetlen
detektalasa bizonytalan. Ehelyett indirekt bemérést szoktak alkalmazni, ahol a képz6d6 CO,-t

atvezetik egy lugos oldattal t61tott mérdcellaba, és abban mérik az impedanciavaltozast.

Vizsgalataink elvégzéséhez egy MicroTester elnevezésii redox-potencial méré miiszert
alkalmaztunk®. A vizsgalati modszert az egykori SZIE Allatorvostudoméanyi Kar
Elelmiszerhigiéniai Tanszékének és a Corvinus Egyetem Fizikai- és Automatizalasi
Tanszékének munkatarsai fejlesztették ¢és szabadalmaztattdk. Cél a vizsgalatok idejének
lerdviditése volt erre alkalmas miiszerekkel, hiszen egy klasszikus, tenyésztésen alapulod
vizsgalat esetében, ez 24-72 ora is lehet, de akar még ennél is tobb idébe telhet, mire
eredményhez jutunk. Az id6 az ¢élelmiszer-higiénia kockazat felderitése és gazdasagi

szempontbol sem elhanyagolhato tényezo.

A redox-potencial mérés kifinomult modja az élelmiszereket kontaminald mikrobak kvalitativ
¢s kvantitativ meghatarozdsanak, tehat a mikrobdak jelenlétének kimutatasa mellett a sejtszam
meghatérozasara is alkalmas modszer™. A mérés eredményét a tapkozegben 1évé él6 és
szaporodo baktériumok bioldgiai folyamatai hatarozzak meg. A sejtek aktiv transzportjanak
¢s energiatermelésének egyik legfontosabb mozzanata a sejtmembranon at torténd
protonatvitel. Mivel a protonok toltéshordozok, a protongradiens kialakuldsakor, az
anyagcseretermékek okozta pH valtozas mellett, elektrokémiai potencialkiilonbség is 1étrejon.
A mikrobdk kornyezetének redox-potencidlja €s pH-ja befolyasolja azok energiatermeld
folyamatait. Bizonyos mikroba koncentracio felett, a baktériumok energia-termeld biologiai
oxidacios folyamatai kovetkeztében, a tapkdzeg redox-potencial értéke csokken.
Detektacios idének (TTD — Time to Detection) tekintjiik azt az iddpontot, amikor a redox-
potencial csokkenési sebessége (a redox-gorbe id6 szerinti differencia-hanyadosa) meghaladja
az altalunk el6irt kritikus értéket. Kiilonb6z6 kiindulési sejtkoncentraciokndl meghatdrozva a
detektacios iddket, szoros linearis korrelacio allapithaté meg a detektacids id6 értékek ¢és a
kezdeti sejtszamok logaritmusa (lg NO) kozott. Az Osszetartozd IgNO — detektacios 1d6
értékparokbol linedris regresszioval kiszamitott Osszefliggés adja a kalibracios gorbe
egyenletét, amely a tovabbiakban alapjat képezi a kiindulési sejtkoncentracié redox-potencial
méréssel torténd meghatarozasanak.
Az egyenlet:

TTD=algN+b
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Vizsgalatainkhoz két féle mérdcellat alkalmaztunk, a 250 és a 30 ml-es mérdcellakat. A 250
ml-es mérdcellat a Salmonellak és a Listeria monocytogenes kimutatdsahoz hasznaltuk. Ezek
a mikrobak az ¢lelmiszerek mikrobiologiai kritériumairol szolé 2073/2005 EK rendelet
értelmében nem lehetnek jelen az €lelmiszerekben, tehat nincsenek tiirési hatarértékek. A 30
ml-es mérécellat az E. coli és az Osszcsiraszam meghatarozasra hasznaltuk. Az E. coli

esetében a 2073/2005 EK rendelet hatarértéket allapit meg.
Mintak feldolgozés351

Sajtok esetében a miivelet a minta homogenizalasaval kezd6dott, mivel a mérésekhez
folyékony mintakra volt sziikség. 10 g sajtmintat 90 ml peptonvizzel homogenizaltunk egy
homogenizalo késziilékkel. Higitdé folyadékként 1 g/ peptont, 8,5 g/l natrium-kloridot
tartalmazo, 7,2 +0,2 pH-ji s6s peptonvizet haszndltunk. Ezutin kétlépcsds higitasi sort
készitettiink beldle. Tejmintak esetében az el6z6 1épések értelem szertien kimaradtak, mivel a
minta folyékony, direkt bemérést alkalmaztunk. Innent6l kezdve a tej és a sajt mintak
feldolgozasaban a modszerek megegyeznek, eltekintve az Gsszes csiraszam meghatarozastol,
amit sajt esetében nem végziink el. A mintak kimérését, a higitasi sort és a beméréseket

laminalt boxban végeztiik.

A Salmonella kimutatasara iranyuld vizsgalatok esetében 25 ml mintat mértiink ki 225 ml
taptalajhoz, a nagy mérdcellaba. A méréshez Rappaport-Vassiliadis (RVS) Salmonella spp.
szelektiv taplevest alkalmaztunk. Listeria monocytogenes esetében szintén 25 ml mintat
mértiink 225 ml taplevesbe a 250 ml-es mérdcellaba (8. abra). Ebben az esetben is szelektiv
taptalajt alkalmaztunk, a Listeria Enrichment Broth (LEB) elnevezésti folyékony taptalajt,
amelyet Oxford szelektiv adalékkal egészitettiink ki, a tapleves fél literéhez 2,5 ml desztillalt
vizet és 2,5 ml 96%-os alkoholt mériink. Erre azért van sziikség, mert a tapleves dnmagaban
nem elég szelektiv, de még igy is képesek egyes Bacillus fajok is ndni a taplevesben. A téves
Listeria monocytogenes pozitivitas elkeriilésének érdekében a redox-potencial mérés utan RT-
PCR vizsgdlatot is végeztiink a pozitivnak tliind mintdk esetében, mivel a redox gorbék

onmagukban nem elegenddek a meghatarozashoz.

8. dbra
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Az E. coli és az Osszcsira szamlalast 30 ml-es mér6cellaban végeztiik (8. abra). E. coli
esetében 9 ml brillantzold-laktoz-epe (BLE) szelektiv folyékony taptalajba mértink 1 ml

cre

TSB) hasznaltunk taptalajként, amihez szintén 1 ml mintat mértiink hozza.

A mintdk taptalajba mérése utan, meleg vizfiirddbe helyeztiik dket (9. abra). Az inkubacios
homérséklet Salmonella spp. esetében 42 °C, Listeria monocytogenes esetében 37°C,
Escherichia coli esetében 44 °C, mig az Osszcsira szam meghatarozas esetében 30°C volt.
Ezutan a mérdcelldkhoz csatlakoztattuk a méretben egyezé mérdelektrodakat. A
mérdelektrodakat korbefogd gumidugon talalhatd szelepet kinyitjuk, a szelep a bakterialis
tevékenység kozben felszabaduld gazt vezeti el a kozegbdl. Az elektrodakat minden mérés
utan fertdtleniteni kell. Ehhez hypot és 96%-os alkoholt hasznalnak. Ha csatakoztattuk az
elektrodakat, megkezdhetjiikk a mérést, amit a Redox-Sentinel programmal végeztetiink. A
csatornak kijeldlése €és a detektacios kritériumok megadasa utan elindithatjuk a mérést. Az
¢értekelés kezdete bedllitasaval az iddsor eleje nem vesz részt a szdmitasban, ez a start idd,
amivel igy a mérés elejének bizonytalansagai kikiiszobolhetoek. A detektacios idé szamitott
értékét (TTD) az elézetesen meghatarozott kalibracios gorbe egyenletébe helyettesitve,
meghatarozhat6 a vizsgalt minta mikrobaszama. A szamitott és a felhasznalé altal megadott

sejtszamok 6sszehasonlitasabol meghatarozhato a csatorna mérésének mikrobiologiai
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értékelése: elfogadhaté (PASSED), vagy elutasitott (FAILED). Ha a szamitott érték eléri a
felhasznalo altal, detektacios kritériumként megadott hatart, az értékelés: FAILED.

9. dbra

Meérdeellak vizfiirdében a csatlakoztatott mérdelektrodakkal

Escherichia coli, Salmonella és L. monocytogenes kalibracios gorbéit eldzetes vizsgalatokkal,
tiszta-tenyészetekb6l hataroztuk meg. Salmonella és L. monocytogenes kalibracios gorbéje
csak a vizsgalati id6 meghatarozasahoz sziikséges. Az egyetlen é16 mikroba kimutatasi ideje a
kalibraciés egyenes tengelymetszete. Salmonella szerotipusok esetében, ha 24 6ra utan még
nincs detektacios id6, a mintaban Salmonella nem mutathatd ki, a Salmonellak koziil a S.
Newport rendelkezik a leghosszabb detektaciés iddvel, amennyiben a mintaban nincs S.
Newport, a minta minden Salmonella szerotipusokra nézve negativ. S. Newport kalibracios
gorbéje a 10. abran lathato. Listeria monocytogenes estében, ha 34 ora utan még nincs
detektacios id6, L. monocytogenes nem mutathatdé ki. Az nyerstej Osszcsira szdmanak

kalibracios gorbéjét a 11. dbra mutatja be.

38



20

15

10. abra

S. Newport

TTD =-2,6857-IgN + 23,332
Rz =0,9900

1 2 3 4 5

IgN (cfu/mérdcella)

S. Newport kalibracios gorbéje
11. ébra

Nyerstej

y = -1,900x + 18,352
R? = 0,9810

1 2 3 4
IgN (cfu/ml)

Nyerstej Osszcsira szamanak kalibracios gorbéje
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Eredmények

Eredmények kozlése

A mintdk a mintavétel idorendi sorrendjében kaptak sorszamot, a ,,T” jeloli a tej-, az ,,S”
pedig a sajtmintakat. A mintak sorszama mellett feltiintettem a szarmazasi gazdasag betiijelét.
A mintak folytatdlagosan szamozddnak, fiiggetleniil attél, hogy tejrél vagy sajtrél van szo. A

sorszam a mintavétel idopontjanak megfeleléen nd. Az eredmények a kdvetkezo oldalon 1évo

tablazatban lathatoak:
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. ) Listeria Salmonella
Osszcsira E. coli
) monocytogenes spp.
Gazdasag | Minta
Rt- Rt-
TTD | N(cfu/g) | TTD | N (cfu/g) | TTD TTD
PCR PCR
T.1 | 10,17 | 2,31x10* - 9,00 - -
A
S.2 Nv. 3,17 | 4,93x10° | 5,33 + 3,00 -
T.3 750 | 4,01x10° - 7,33 - 2,00 -
B
S12 Nv - - -
T.4 6,67 | 1,07x10° - 9,17 + -
C
S5 Nv - - -
T.6 467 | 1,12x10° | 4,67 | 1,08x10° - -
D
S7 Nv - 8,83 - -
T.8 567 | 7,14x10° | 6,83 | 4,36x10%> | 5,83 - 8,83 -
E
S9 Nv - - -
T.10 | 7,00 | 3,93x10° | 8,83 | 3,00x10° | 7,50 - 11,83 -
F
S. 11 Nv. - 5,00 - -
G T.13 | 517 | 8,94x10° | 7,67 | 2,34x10* | 5,50 - -
H T.14 | 550 | 7,71x10° | 8,33 | 5,00x10° | 6,33 - -
T.15 | 4,17 | 1,40x10° | 8,17 | 6,00x10° - -
I
S. 16 Nv. 6,33 | 8,15x10? - 5,30 -
J T.17 | 4,83 | 1,31x10" | 3,67 | 1,38x10° - -
K T.18 | 11,83 | 2,72x10° | 3,83 | 9,03x10° - -
L S.19 Nv. - 6,17 - 6,17 -

5. tdblazat: T=tej, S=sajt, Nv=nem vizsgaltuk, TTD=detektacids id6, N=telepformalo

egységek szama minta egy gramjaban, +=pozitiv, -=negativ
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Kovetkeztetések
Kovetkeztetések és javaslatok

Magas ésszcsira szam
A B’ a,C’a,D” az , E” az ,F’, a ,G”, a H” az ,I” é a ,J” gazdasagokban mind

magasabb a tej osszcsira szama a megengedett 30°C-on 1,5 x 10° cfu/g-os mennyiségnél .

A vizsgalt mintdk osszcsira szama 30°C-on 2,72x10° cfu/g-t6] 1,31x10’cfu/g-ig terjedtek.
Ezek az eredmények nem mutatnak Osszefiiggést a gazdasdgokban tapasztalt higiéniai

koriilményekkel.

Amennyiben magas a nyerstej 0sszcsira szama, de az altalunk vizsgalt korokozok nincsenek
jelen a tejben, a tej tovabbra is jelenthet veszélyt a fogyasztora. A magas Osszcsira szdmot
okozhatjdk egyéb, a human szervezetre is veszélyes patogének (Staphilococcusok,
Campylobacter fajok, stb.), vagy belekeriilhet helytelen fejési protokoll miatt, az elsé
tejsugarak elegytejbe fejésével, helytelen tarolassal. Ezekben az esetekben ajanlatos
feliilvizsgalni az allatok tartasi koriilményeit, beleértve a legeld és az istallok tisztasagat, az
allatok egészségi allapotat, kiilonés tekintettel a tégy allapotara, ki kell zarni a
togygyulladasokat, fel kell kutatni a szubklinikai tégygyulladasos eseteket. Fontos a helyes
fejési higiénia, meg kell vizsgalni, hogy megfeleld-e az el6készités, probacsészébe fejik-e az
elsd tejsugarakat, mert az elegytejbe keriilt eltej akar ezerszer-tizezerszer tobb €él6 csirat
tartalmazhat®®. Lényeges, hogy a fejést végz8 személyzet megfeleld mértékben iigyel-e a
személyi higiéniara, nincs-e vakfejés vagy iiresfejés, a kifejt tejet mennyi ideig, milyen
héfokon taroljdk a fejés utdn. Feldolgozas esetében ellendrizni kell az eszk6zok
mikrobiologiai tisztasagat, a feldolgozast végzd személy esetében szintén figyelni kell a
higiénidra. A feldolgozés csak megfeleld ruhdzatban (haj-és vagy szakallhalo, kesztyli, csak

erre a célra hasznalt ruhazat, lehetdleg fehér), alapos kézmosas utan torténjen.

Escherichia coli

Az E. coli jelenlétével kapcsolatos megengedett hatarérték a 2073/2005 EK rendelet alapjan:
m=100; M=1000 cfu/g, tehat 100 cfu/g sejtszam esetén a minta rendben van, ha a
baktériumok sejtszama 100 és 1000 cfu/g kozé esik, akkor a minta a még tiirési tartomanyban

van, 1000 cfu/g felett pedig nem megfeleld
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490,0 1Eh [mV] (A:8)
i1 Vo = 1,00

Mkrit = 100
FAILED
RUNMING

2. abra: E. coli redox-gorbéje (S2)

A kovetkezé egy sajt- és 4 nyers tejmintaban volt nem megfeleld, hatarértéken feliili

mennyiségben jelen az E. coli:

S2 (,,A” gazdasag): 4,93x10° cfulg

T6 (,,D” gazdasag): 1,08x10° cfulg

T10 (,,F” gazdasag): 3,00x10° cfulg

T17 (,,J” gazdasag): 1,38x10° cfulg

T18 (,,K” gazdasag): 9,03x10° cfu/g

Tirési tartomanyon beliil fordul el6 az E. coli a kovetkez6 két mintaban:
T8 (,,E” gazdasag): 4,36x10° cfulg

S16 (,,I” gazdasag): 8,15x10% cfulg

Mindenképpen gondosabb figyelmet kell forditani ezekben a gazdasdgokban az allatok tartasi
koriilményeire, az allatok egészségiigyi allapotara, a fejési higiéniara, a tejkezelés
higiénidjara, a feldolgozas menetére, a személyi higiéniara, mert ezeken a pontokon mind
belekeriilhet a nyers tejbe az E. coli, aminek a jelenléte feltételezi a nyers tej és vele egylitt a
termék bélsarral valo szennyezettségét. Akkor is indokolt a fokozott figyelem, ha az E. coli
szama tliréshataron beliilre esett a vizsgalt mintadkban, hiszen ez azt mutatja, hogy hiba van a
technologiaban, ami idével elhatalmasodhat, aminek a megndvekedett E. coli szamon tal

sulyosabb, human-egészségiigyi kockazatot jelentd kdvetkezmeényei is lehetnek.
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Negativ vagy alacsony E. coli szamt mintak esetén a gazdasagokban tovabbra is torekedni
kell a fennall6 higiéniai viszonyok megtartasara, illetve, ha a tobbi paraméter esetében vannak

hianyossagok, akkor azokat is orvosolni kell.

A mintak 52,63 %-a volt pozitiv E. coli-ra, a pozitiv mintdk 50%-aban esett az E. coli szam a

megengedett hatarérték f61é, tovabbi 20% pedig a tiiréshataron beliilre.

Listeria monocytogenes

Az altalunk vizsgalt gazdasagok koziil kettobdl szadrmazd termékben volt jelen a L.
monocytogenes, egy sajt €s egy tejmintdban. A pozitiv tej a ,,C” gazdasagbol szarmazott, a
pozitiv sajt pedig az ,,A” gazdasag gyorsérlelésii sajtja volt (12.4bra). A L. monocytogenes
jelenléte a tejben is aggalyos az emberi fogyasztasra alkalmatlan, mivel L. monocytogenes
nem lehet jelen a mintdban, ahogyan azt a 2073/2005/EK rendelet definidlja (0/25 g).
Megfelel6 hokezelés esetén (forralas) azonban elpusztul a korokozé. A veszélyt a sajtban vald
jelenléte jelenti, mivel a sajtok fogyasztds elétt rendszerint mar nem esnek at eldzetes
hoékezelésen. Az ,,A” gazdasag mas termékét se fogyassza kismama vagy gyerek, illetve id6s

vagy immunszuppresszalt személy.

330,07Eh [mv] (A:4)
T Vo = 1,00
Y TID =5,33h
255,00 RUNNING

3. abra: Listeria monocytogenes pozitiv redox gorbe (S2 minta)

A L. monocytogenes szarmazhat az éallatbol, anélkiil is, hogy az klinikai tlineteket mutatna.
Tobbek kozott szdrmazhat kornyezeti kontaminaciobol (talaj), szdrmazhat a fejést végzo
személy talajjal szennyezett kezérdl, nem megfelelden tisztitott eszkozoktol. Amennyiben a
tej tarolasara, felhasznaldsara hasznalt eszk6zok szennyezddnek a baktériummal, fenn all a
tovabbi termékek szennyezettsége, ugyanis a L. monocytogenes biofilmet képez a feliileteken.
Ezutan az eszk6z6k tovabbi hasznalata fokozott élelmiszer-biztonsagi kockazattal jar. A nyers

tejet fogyasztas és sajtkészités elott ajanlatos pasztérozni, de legalabb forralni, €s mesterséges
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kultaraval beoltani. Tarolas szempontjabol is kritikus a L. monocytogenessel valo

szennyezettség, ugyanis a mikroba rendkiviil jol talél és szaporodik hiit6hémérsékleten is.
Az altalunk vizsgalt mintak 10,52%-ban volt jelen a L. monocytogenes.

Salmonella spp.

A mintak mind negativak voltak Salmonella szerotipusokra nézve. Sem a tejmintakbol, sem a
sajtokbdl nem tudtunk Salmonellat kimutatni. A gyanus mintak is negativnak bizonyultak az
RT-PCR vizsgalat utan. Ez mindenképp kedvezd eredmény, hiszen a Salmonelldk komoly

human-egészségiigyi kockazatot jelentenek.

., Tiszta” mintak

Mind az Gsszcsiraszam, mind a vizsgalt patogének tekintetében rendben 1évé mintabol egy
darab sem fordult el6. Tekintve, hogy ,,A” gazdasag teje (T1) ugyan megfelel a vizsgalati
paramétereknek, de a sajtjuk Listeria monocytogenes pozitiv, nem mondhato ki rdla, hogy
aggalymentes lenne. A ,L.” gazdasdg sajtmintaja ugyan a patogének jelenlétére negativ, de
mivel csak sajtmintardl van szé (S19) nem tudok kovetkeztetéseket levonni a gazdasagot

illetGen.

Az eredmények arra engednek kovetkeztetni, hogy minden szarmazasi gazdasdgban volt
valamilyen higiéniai probléma, amely a tej, illetve a tejtermék biztonsagossagat negativan
befolyasolja. Ezért altalanosan javasolhatdé a gazdasagoknak, hogy forditsanak nagyobb
figyelmet a higiéniara, az allattartas koriilményeitdl egészen a sajtkészitésig, mert ha nem is
egyenld mértékben és nem egyenld sulyossagl, de kisebb-nagyobb hibak és hidnyossagok
majdnem minden gazdasagban eléfordultak. Ezeket minél hamarabb meg kell oldani, hiszen
stlyos kovetkezményekkel jarhat, abban az esetben is, ha csak sajat fogyasztasra termelnek,

nem beszélve a hatdsagi kovetkezményekrol.
Eredmények osszevetése mas kutatasok eredményeivel

Végezetiil szeretném a vizsgalataink eredményét korabbi vizsgalatok eredményeivel réviden

0sszevetni.

Egy Egyiptomban végzett 2013-as Listeria monocytogenes kimutatasara iranyuld vizsgalatban
egylittesen vizsgaltak juh- és kecsketejet. A kutatdsban egyedi nyerstejet vizsgaltak, eltéréen a

mi vizsgilatainktol, ahol elegytejet vizsgaltunk. Osszesen 107 nyers kecsketej mintabol,
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hatban sikertilt valamely Listeria fajt izolalni. A PCR vizsgalat alkalmaval kideriilt, hogy
bbbl kettd L. monocytogenes.

Egy 2015-ben végzett brazil kutatas szerint® 53 vizsgalt nyers egyedi kecsketej mintat vettek
11 farmrol, ezek mindegyike negativnak bizonyult Listeria monocytogenes-re és Salmonella
spp-re is.

A fenti eredményektdl eltérden az Allatorvostudomanyi Egyetem Elelmiszerhigiéniai
Tanszékén magyar viszonylatban késziilt szakdolgozatok eredményei mas képet festenek a
hazai viszonyokrol. Egy korabbi (2016-ban késziilt) szakdolgozat eredményeit is alapul
véve™, Magyarorszagon a L. monocyotegenes eléfordulasi valészinfisége nagyobb, mint az
el6zé két vizsgalatban. Ebben a dolgozatban vizsgalt 24 mintdbdl (6 tej és 18 egyéb
tejtermék) 7 volt L. monocytogenes pozitiv, amibdl 1 volt taro, 1 nyers tej és a tobbi 5 sajt. Ez
az arany a mintak 29,17 %-at jelenti, szemben a mi vizsgalatainkkal, ahol ez az arany csak
10,52% volt.

Ugyanakkor elmondhatd, hogy a 2015-6s brazil vizsgalatban, és a 2016-0s magyar
dolgozatban, illetve a mi vizsgalatainkban is negativnak bizonyultak a mintak Salmonellak
jelenlétére. Ez a tény megnyugtatd, azonban szem el6tt kell tartani, hogy a L. monocytogenes
csak a két magyar vizsgalatot figyelembe véve, a magyar kecsketejben és abbol késziilt
termékekben 20,93% eséllyel eléfordul. Tekintve, hogy a jogszalbélly59 0/25 g-ban hatarozza
meg a L. monocytogenes eléforduldsat az élelmiszerekben, ez a szdm nagyon magas, a
kockdzat nem elhanyagolhat6. A két vizsgalatot egybe vetve elmondhato, hogy a L.
monocytogenessel vald kontaminacio jellemz6 modjai mind eléfordulhattak. A fert6zott tejek
fertdzddhettek elsédlegesen (intravitdlisan) vagy masodlagosan (kontamindcioval), a sajtok
esetében is fenn all a lehetdség, hogy fertdzott tejbdl késziiltek, illetve a feldolgozas alatt
szennyezOdtek a nem megfelelden tisztitott edényzet, eszk6zok altal, korabbi fertdzott tejtol.
A magas L. monocytogenes eldforduldsi aranyra, a higiéniai hidnyossagok mellett,
magyarazatot adhat az a tény is, hogy Magyarorszagon kecsketejbdl jellemzden gyors érlelésti
sajtokat készitenek, amikben a L. monocytogenes nagyon jol talél. A hazai gazdaknak
javasolhato, hogy a tejet csak megfeleld hokezelés utan hasznaljak fel sajtkészitésre, vagy ha
ez nem megvalodsithatd, akkor alacsony kezdeti csiraszamu tejbdl, inkabb hosszi (60 napnal
hosszabb) érlelésti sajtot készitsenek, mert ennyi id0 alatt mar jelentés a baktériumok
pusztulasi aranya®’. Mindezek mellett a fejés, a tej tarolasanak és feldolgozéasanak teljes ideje

alatt legyenek rendkiviil koriltekintéek, kiildjenek termékeikbél mintat folyamatosan
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laboratoriumi vizsgalatokra, melynek eredményeit arra kompetens szakemberrel értékeljék és

hasznaljak fel fejlédésre.
Befejezo gondolatok

Mindenképpen sziikségesnek tartom a magyar kistermeldk, haztaji allattartok és
természetesen a fogyasztdi kor figyelmét felhivni a nyers tej és a kistermel6i tejtermékek
jelentette élelmiszer-biztonsagi kockazatokra. Ugy gondolom, hogy nem negativ kampanyra
van sziikség a kecsketejjel szemben, de megfeleld tudatossagot kell kiépiteni a termeldi €s a
fogyasztoi oldalon is, hiszen hosszi tavon ez mindkét félnek elonyos lehet. Sajat
tapasztalataim alapjan, a kecsketej ara kisgazdasagonként valtozik, de atlagosan 400 Ft/1 kortil
mozog. A (haztdji) tehéntejjel Osszehasonlitva ez az ar annak megkdzelitéleg a duplaja.
Ezeket a tényeket, illetve a Szakirodalmi ésszefoglalo cimii fejezetben leirtak alapjan, joggal
feltételezhetjiik, hogy a magyar fogyasztok nagy része egészségiigyi indokkal vagy élvezeti
értéke miatt fogyasztja a kecsketejet. Véleményem szerint, ezek a vasarlok viszonylag kis
l1étszam1, de stabil fogyasztoi kort jelentenek az agazat szdmara. Amennyiben a termelok
hajlanddak megfeleld anyagi raforditassal (j és korszerli eszk6zok, rendszeres laboratoriumi
vizsgalatok, szakmai folyoiratok, tovabbképzések, stb.) fejleszteni a termékeiken ¢és a
szolgaltatasukon, akkor azt a fogyasztoi kor is honoralni fogja, illetve nem utolsé sorban, 0j

vevOok megnyerésére is van lehetdség a mindségbeli szint novekedésével.
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Osszefoglalas

A kecsketej és a kecsketejbdl késziilt termékek kétséget kizaroan egyre népszeriibbek, az
orszag kecskedllomanya ¢és kecsketej termelése folyamatosan nd, mindez jellemzden
kistermeldi tevékenységen belill. Amennyiben kecsketejet vagy tejterméket vasarolunk,
mindenképpen bejelentett kistermel6tl tegyiik, mivel csak igy varhatdé el a termék
mikrobiologiai kovetelményeknek valé megfelelése. A kistermeldi tevékenységet jogszabaly
hatdrozza meg, ehhez hozzd tartoznak a termékekkel szemben tdmasztott higiéniai

kovetelmények is.

Az egykori SZIE Allatorvostudoméanyi Kar Elelmiszerhigiéniai Tanszékének és a Corvinus
Egyetem Fizikai- és Automatizalasi Tanszékének munkatarsai altal fejlesztett és
szabadalmaztatott redox-potencial mérésen alapuld gyors mikrobioldgiai vizsgalati modszert
RT-PCR vizsgalatokkal kombinalva alkalmaztuk vizsgéalatainkban. Felmérd vizsgalataink a
kecsketej és tejtermékek Listeria monocytogenes, Salmonelldk ¢és Escherichia coli
baktériumokkal vald szennyezettségét probaltak felderiteni. A nyerstej esetében a
mikrobiologiai vizsgalatok 0sszes csira szam meghatdrozéssal egésziiltek ki. Eredményeink a
kovetkezOk: a 19 vizsgdlt mintdban (11 nyers elegytej, 8 kecskesajt) kettd minta L.
monocytogenes pozitiv. E. coli-ra nézve a mintak 52,63%-a pozitiv, Salmonella szerotipusok
nem fordultak el a mintainkban. A tejmintak Osszcsiraszama jellemzden kisebb-nagyobb

mértékben emelkedett volt.

A vizsgélatokban a gazdasagok anonim moddon vettek részt, a vizsgalatok eredményeirdl
tajékoztatast kaptak és az esetleges hidnyossdgokat illetden felvilagositast adtunk és

javaslatokat tettiink a problémak orvoslasara €s a hibak kikiiszobolésére.
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Summary
Microbial screening survey of raw goat milk and goat cheese products from small farms
of Hungary

Products, especially hand made and authentic products, made from goat milk are getting more
and more popular in our country and in the world as well. The hungarian goat population is
also growing. These dairy products usually are manufactured on small farms in Hungary. But
we always have to be aware of the origin of these products. The activity of these small
producers are legislated, their activity have to be registered by authorities. Products have to

measure up to microbiological standards.

Researchers of the Department of Food Hygiene of Szent Istvan University of Veterinary
Science and Department of Physics and Automatisation of the Corvinus University of
Budapest developed a rapid method to measure microbiological content of samples. The aim
of our research was to measure the presence of Listeria monocytogenes, Salmonella spp. and
Escherichia coli in the collected samples. We combined these method with RT-PCR
examination in the case of Listeria monocytogenes and Salmonella spp. We collected 19
samples (11 raw goat tank milk, 8 cheeses). Our study shows that two from 19 samples were
infected with L. monocytogenes. 52,63% of the samples contained E: coli. But none of them
was positive to Salmonellas. The total cell count was more or less elevated in most of the

samples.

The farmers were involved anonameously, they were reported about the results of their
products with suggestions how to impove their technique and how to solve their problems or

warnings if needed.
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