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A HIGIENIAI RENDSZEREK JELENTOSEGE A HUSIPARI
MINOSEG BIZTOSITASBAN

1. BEVEZETES

A takaritas mindig is fontos része volt a munkakultiranknak és privat
életiinknek egyardnt. Az alapismeretek dtaddsa a nagycsalddokban a
haz és a gazdasig koriili tevékenységek sordn anyardl lanyara, a mii-
helyekben, késobb a gydrakban, tizemekben a mesterr6l a tanoncra
szélltak. A régi szakdcskonyvek, kalenddriumok tartalmaztak olyan
részleteket, amelyek a természetben eldéfordulé anyagok hatés-
mechanizmusa alapjan adtak jé tandcsot a tisztitdshoz folt eltdvo-
litashoz illetve a takaritdsi munka szervezéséhez. Mar az elsé ilyen
jellegli irdsos miivekben hangsilyozzdk, hogy jo ételt csak jo
alapanyagokbdl kifogdstalan tisztasagi feltételek mellett lehet késziteni.
A munkaeszk6zok, a munkapad, a miithely tisztantartdsanak a tanoncra
harul6 feladata a szakmunkds képzésben, a gazdasiagi udvar rendben
tartdsa, vagy a ,tisztaszoba” dpoldsa, az tinnepek elOtti nagytakaritas
tudomdnya, az iskolai képzésben, a hdztartistan tantirgyban mdr
nagyon kordn megjelent.

A vegyipar fejlodésével, j anyagok megjelenésével, a tudomanyos
technikai forradalom okozta robbandsszerii ipari fejlédéssel, illetve a
nagyvéarosi életmdéd megjelenésével, a targyi kultira valtozasaval, a
haztartdsok €s az élelmiszeripar gépesitettségének és vegyszerrel vald
elldtottsagdnak novekedésével, a takaritdssal szemben tdmasztott
kovetelmények gyokeresen megvaltoztak. Az évszazadokon 4t hasznalt
tradiciondlis ismeretek jelentds része mara mar elavult. A fejlett
orszdgokban a takaritdssal és higiénidval foglalkozé szakembereket
mar felsd foku oktatdsi intézményekben is képezik, a jelenleg
hasznalatos technikdkat és a fejlodés lehetdségeit tudoményos szinten
vizsgéljak kutatjak.

Az élelmiszer termelésben ¢és feldolgozdsban uj berendezések és
rendszerek, 4j feldolgozasi technoldgidk €s termékek véltoztattdk meg
a termelési viszonyokat.
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Mindezekbdl kialakult a vizsgélatban és ellenérzésben az az 1j szem-
Iélet, hogy a végtermék vizsgalatirdl egyre inkdbb a termelési folya-
matok ellendrzésére kell attérni.

Biztositani kell az élelmiszer termelés olyan higiéniai feltételeit,
beleértve az alap és nyersanyagok mindségét is, amelyek az
élelmiszerek aggalymentes fogyaszthatosdgat, az élelmiszer bizton-
sagat eredményezik.

Az élelmiszer beszerzési és fogyasztdsi szokdsok megvaltozasdval
madra az é€lelmiszer eldallitds és forgalmazds, mar kozegészségiigyi
kérdés, igy a szabalyzas, ellendrzés, fejlesztés feladatai tobb szakteriilet
és tudomdnydg Osszehangolt egymadst segitdé munkdjat feltételezo,
interdiszciplindris tevékenység.
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2. AZ ERTEKEZES CELJA

Erzékszervileg kifogdstalan, és mikrobioldgiailag megbizhaté, a
fogyasztd szamadra veszélytelen husipari késztermék, csak megfeleld
mindségli nyersanyagokbdl allithat6 eld, kifogastalan technoldgiai és
személyi feltételek mellett.

A vagas, feldolgozas €s a raktdrozds sordn azonban szamos lehetdség
van a baktériumos szennyezddés bekovetkezésére, ami miatt veszélybe
keriilhet a termékek mikrobioldgiai biztonsdga, ezért kell kiemelt
hangsilyt fektetni a vagd- és husfeldolgozd iizemek megfeleld
tisztitdsara és fertOtlenitésére, a higiéniai dllapotdnak ellenOrzésére és
szinten tartdsara.

Ezen értekezés atfogd képet ad azokrdl a lehetdségekrdl, amelyekkel
biztonsagos husipari termékek allithatok eld.

Foglalkozik a takaritds és fertOtlenités gyakorlati kérdéseivel, a
felhaszndlt vegyszerek, a takaritdsra hasznalt technoldgia, a higiénikus
viselkedés és mindezek ellendrzésének lehetdségeivel.

Az Allategészségiigyi és Elelmiszer-ellenérzé Allomds dltal kordbban
végzett vizsgalatok, rendszerességiik ellenére sem adnak felvild-
gositast arrdl, amit a nemzetkozi irodalomban kozismerten ,,base line
studies”-nak(felmérd vizsgalatok) neveznek. Bér az ilyen jellegli vizs-
galatok eredményeinek ismerete nélkiil nem képzelhetd el célzott, az
tizemek 4ltalanos higiéniai, €s kiilonosen a specidlis mikro org-
anizmusok vonatkozdsdban torténd, higiéniai szintjének javitdsa.
Szerz6 €s munkatarsai ezért tlizték ki célul az ilyen jellegli vizs-
galatokat, az egészségiigyi szempontbdl fontos mikroba nemzettségek,
a Listeria €és a Salmonella jelenlétének feltérképezését.

Ezen felmérd vizsgdlatok a mikrobioldgiai szennyezettség mértékének
meghatdrozaséra szolgalnak, amelyek eredményébdl megallapithato,
hogy egy adott lizemre vagy egy ipardgra mi tekinthetd ,,alap-
vonalnak™ (base line), vagyis atlagos mikrobioldgiai szennyezettségi
szintnek.

A fejlett (Német-, Olasz-, Francia-, Hollandia) orszdgok hiusipardban
ilyen felmérd vizsgalatokat tobb —f6leg, de nem kizarélag — patogén —
mikrobdra évi rendszerességgel végeznek.
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Sajat cél az, hogy a hazai vizsgilati lehetdségek eredményeinek
felhaszndldsdval, ezen eredmények alapjan megbizhaté termelési
alapokat biztositani. Az eredmények ismeretében tobbféle mddon
hasznosithatdk, ha ugy tetszik ,.forintosithatok™ az adatok.

Egyrészt, feltarni az adott iizemre, technoldgidra, termékre jellemzd
mikrobioldgiai ,,meleg pontokat”, azokat a réseket, amelyeken
keresztiil a végtermékre, végeredményben a fogyasztéra veszélyes
szennyezO0dések kertilhetnek a rendszerbe.

Maisrészt az adatok ismeretében optimalizdlni illetve Kkolt-
séghatékonnya lehet tenni a takaritds sordn alkalmazott technoldgiat.
Az eredményeket illetve az azok elemzésével hozott dontéseket oktatas
formdjaban rendszeresen ismertetni kell a dolgozdkkal. Itt is érvényes
a mondds miszerint, - minden Otlet annyit ér amennyit megvaldsitanak
beldle. Jelent6s ez kiillonosen napjainkban, amikor az éldmunka az
energia és az ivoviz egyre koltségigényesebb.

Végiil a rendszeres ellendrzések, - a torvényi kotelezettségeken til is
megfelel6 médon kommunikdlva a fogyasztéban bizalmat keltenek,
javitva a termék eladhat6osagit. A mindség marketing célokra torténd
felhaszndldsa nem uj keletli dolog. Manapsag az €lelmiszer hamisitas
koraban, jelentdsen felértékelddik.
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3. IRODALMI ATTEKINTES

3.1. Az élelmiszerhigiénia egyetemes torténete

A husfogyasztasra vonatkozd legrégibb torténeti adatok valldsi
tilalmakban jelentkeztek el0szor. Az egyiptomi vallasi torvények étel-
€s aldozati szabdlyait tekinthetjilk az elsd torténeti forrdsoknak. A
papok vizsgaltdk meg az dldozati dallatokat, amelyeket azutin
elfogyasztottak. Az dldozati allatok csak épek egészségesek és tisztdk
lehettek. A megvizsgdlt dllatokat a szarvukon bélyeggel jelolték meg.
Tisztatalan allat volt a sertés és Isis szent allatiat, a tehenet sem
fogyasztottik.

A sertéshus fogyasztdsanak tilalma minden bizonnyal abbdl alakult ki,
hogy fogyasztdsa utdn silyos és tomeges emberi megbetegedések
fordulhattak el6. Angol irodalomban fellelhetd, hogy az egyiptomi
mumidk vizsgdlatakor a hasfal izmaiban sulyos trichinella fertdzés
nyomaira bukkantak.

Az egyiptomi szabdlyozds volt kétségtelen a zsidok mozesi
ételtorvényeinek is az alapja. A zsidoknadl is a papok voltak az dldo-
zati és vagodallatok vizsgaloi. Az dllatnak egészségesnek, hibdtlannak,
tisztanak kellet lennie. Tiszta allatok voltak a kér6dzok, a baromfi €s a
nem dogevé madarak, valamint a pikkelyes €s uszonnyal rendelkezd
halak. Tisztatalan dllatnak szamitott a sertés és a 16. Egyesek a sertés
fogyasztds tilalmat azzal is magyardzzdk, hogy a semita népek
juhtenyésztok voltak és a kevés ivOvizet a sertések dagonydzassal
hasznalhatatlannd tették, ezért azokat nem tenyésztették.

A ritudlis vizsgdlat sordn megkiilonboztették az alkalmas (kdser) és a
tisztatalan (trefa) hust.

A foniciaiak nem fogyasztottdk a sertés és a szarvasmarha husat, ették
viszont a kutyahust. A mohamedanok hisfogyasztdsi szabdlyai is az
addigi gyakorlatb6l alakultak ki, és amelyben a sertéshus fogyasztés
tilalma volt a dontd.

A higiénia sz6t a gorog kultdra teremtette meg. Higieia istennd a gorog
mitolégidban az egészség istenasszonya. Higieia annak az Apollon
istennek az unokdja és Asklepios lanya, aki nyildval a betegséget és a
gyOgyuldst is kiildi. Higieia az az istennd, aki révén az ember az
egészség adomanydban részesiil.

10
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A régi gorogok és romaiak idejében nagy kultusz alakult ki a
taplalkozasban. Altalanossa valt a sertéshis fogyasztisa. Ez nyilvan
annak a kovetkezménye, hogy a gyakorlati tapasztalatok alapjan
rendkiviil sokat fejlodott a beteg allatok, €s a fogyasztasra alkalmatlan
his felismerése. Athénban és Rémaban kiterjedt his- és mészaros ipar
mukodott, felszerelt huscsarnokkal €s vagohidakkal. Athénban a piaci
renddrség, Rémdban a curulis aedilis cereales feliigyelt és vizsgalt a
piacokon. A siitnivald kolbdsz ,botuli” elnevezése a rdmaiaktdl
szarmazik.

A rémaiak minden bizonnyal a kiterjedt és nagy teriileten dllomdsozé
hadseregek részére kiilonbozé hustartdsitdsi eljardsokat: szaritdst,
sOzast, pacoldst alkalmaztak.

Gallidban ¢és Germadnidban szintén a hadseregek husellatasanak
biztositdsa fejlesztette tovabb a gyakorlati husbiralat szabélyait.

A kereszténység idejében az Otestamentumi ételtorvények és a papai
rendelkezések szabdlyoztdk a husfogyasztist. A VIII. szdzadban
megtiltottdk a 16hds fogyasztast azért. hogy a pogdny germanok 16
aldozatait gétoljdk.

Korai kozépkori papai rendelet szerint a sertéshust és —szalonnét csak
f6zés utan volt szabad fogyasztani. A betegen elhullott 4llatok hisanak
fogyasztésat tiltottdk. Ezek a rendelkezések nagy jelentdségiiek voltak,
és szinte megfelelnek a mai hisvizsgélati elbirdlds alapjainak.

A XIII. szdzadban a novekvd hisfogyasztds kovetkeztében hentes és
mészaros céhek alakultak ki. Az 1000. évben Augsburgban, 1242-ben
Trachenberg varosaban vagohid miikodésérdl okirat szal.

A XIII. és XIV. szdzadban olyan intézkedések sziilettek, melyek
megelézve a tudomdnyos felfedezéseket, az egészség védelmét
szolgaltak. Igy tiltottdk a lesovanyodott, gydngykéros (vélhetéen
giimoOkoros) és beteg allatok hisanak fogyasztasat.

Voltak azonban a mai tuddsunk szerint téves nézetek is. Igy 1276-ban
Augsburgban kelt rendelet intézkedik ugyan a beteg allatok husanak
vizsgalatar6l, de a beteg dallatok 4arusitasat, annak deklardcigjaval
engedélyezte.

Annak ellenére, hogy a késdbbiekben, igy 1772-ben egy badeni rendelet
eldirta, hogy a beteg az éllatokat orvosok és dllatszemlélok, tn. hites
huslatok vizsgéljdk meg, szdmos helytelen nézet is uralkodott. Az 1700-
as években a gyongykoros szarvasmarha hisat megsemmisitették, mert
a betegséget az emberi vérbajjal azonosnak vélték. KésObb a
gyongykéros  dllatot az ember egészségére  drtalmatlannak

11



DOI: 10.15477/SZE.WAMDI.2020.004
Szalma Istvan Doktori (PhD) Disszertacid

nyilvénitottak, és egy 1875-ben kiadott porosz rendelettel az ilyen hust
fogyaszthatonak itélték. Ebben az id6ben az ember-orvosi felfogasok
nem kedveztek a husvizsgdlatnak, mert szamos helyen azt hirdették,
hogy a beteg dllatok hisa egydltalin nem veszélyezteti az ember
egészségét. Tobb helyen azonban a gyakorlati megfigyelések alapjan
szamos egészségvédd rendelkezést hoztak. 1802-ben Wiirtenbergben
rendelet jelent meg a gyakori kolbdszmérgezés megeldzésérol, 1868.
évi porosz vdagohidi rendelet részletesen szolt a vagohidak
miikodtetésérol és ellendrzésérol.

Oroszorszagbdl 1739-bdl vannak feljegyzések vdgohidak miikodésé-
rol.

1859-ben  az  osztrdk  beliigyminisztérium  4ltal  kiadott
szabdlyrendeletben taldlunk utasitdsokat huisvizsgélatra.

A nagy bakterioldgiai felfedezések kora utan az 1900-as években a
drezdai Richard Edelmann, a berlini Eugen Frohner és a stuttgarti
Robert von Osterag professzorok teremtették meg és alakitottdk ki a
német hisvizsgalati szabalyokat, amelyek még ma is az eur6pai modern
husvizsgalat alapjait képezik.

3.2. Az élelmiszer-higiénia feladata célja eszkozrendszere

A higiénia Osszetett, gyiijtéfogalom. Meghatdrozza, illetve magaban
foglalja mindazokat a teriileteket és feladatokat, amelyek
Osszefiiggenek az ember testi és lelki egyensilya optimélis
megteremtésének feltételeivel, valamint a kornyezet egészségét
befolyasolni képes hatdsaival. A higiénia tehat mindent magéban foglal,
ami az ember egészségére kozvetlenil vagy kozvetve hat,
meghatdrozza a telepiilés és lakokornyezet, élelmezés, munkahely
nevelésiigy €és az emberrel kapcsolatba keriild minden egyéb édgazat
egészségvédelmi feladatait.

A higiénidnak ezen Osszetett, széles korli megfogalmazasdbol ezen
értekezés az é€lelmiszer-higiénidval, azon beliil a husipari vetiiletével
kivéan foglalkozni.

Az é€lelmiszer higiénia olyan kovetelményrendszer, amely az allati-,
novényi és dsvanyi eredetli élelmiszerre, az elddllitds, forgalmazas
kornyezetére egyarant vonatkozik, és ez az élelmiszer biztonsagit,
egészségligyl kockdzattdl mentes fogyaszthatdsdgat eredményezi.
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A megfogalmazds szerint a kovetelményrendszer két témakorre
oszthat6. Egyrészt az élelmiszerre magdra vonatkoznak kovetel-
mények, amelyek az élelmiszer- vizsgalat korébe tartoznak. Masrészt
az élelmiszer kornyezetét érintik. Ezen pedig mindazokat a feltételeket,
koriilményeket értjiikk, amelyek szerint kozfogyasztisra szolgdld
élelmiszert elddllitanak, feldolgoznak, kezelnek, tartésitanak, tarolnak,
csomagolnak, forgalomba hozatalra el0készitenek. A kove-
telményrendszerben foglaltak érvényesitése, betartdsa eredményeként
az élelmiszer biztonsdggal fogyaszthaté lesz. Az élelmiszer
biztonsdgdhoz hozzétartozik, hogy az allati kérokozoktdl is mentes. Ez
az allategészségiigy €s az élelmiszer-higiénia egységét is jelenti,
amelyben minden a jarvanyiiggyel kapcsolatos élelmiszerre vonatkozo
szabdlyozas, eljaras, tevékenység az élelmiszer-higiénia feladata.

A fogalmi meghatarozasokbdl vilagosan kitlinik az a ma mar
nemzetkozi és hazai szakember korokben elfogadott felfogds, hogy
elsésorban az élelmiszer biztonsdg (food safety) az alapvetd
kovetelmény. Ennek az elérése az élelmiszer-higiénia feladata. Ez a
feladat beilleszthetd abba a tagabb korli tevékenységbe, amelyet az
allatorvosi-kozegészségiigy (veterinary public healt) néven jeloliink
meg. Az allatorvosi-kozegészségiigy alapvetd feladata a zoondzisok
elleni tevékenység, elsdsorban azok megeldzése. Ez a tevékenység
gazdasagi és kozegészségiigyi érdek is. Ebben sok teriileten az
élelmiszerhigiénia hasonl6 célokkal mikodik kozre.

Grossklaus professzor (Berlin, 1985) megallapitdsa szerint Kozép-
Eurépaban szdmos zoondzis fordul eld, amelyek lekiizdésében kozdsen
kell munkélkodni. Ennek jegyében megvizsgdlva a magyar helyzetet az
Orszagos Kozegészségiigyi Intézet éves jelentéseiben megtaldljuk
azokat az adatokat, amelyek a hazai el6forduldsokra utalnak.

Az el6fordulds sorrendjére is figyelemmel ndlunk az aldbbi
zoonozisokkal kell szamolnunk:

salmonellosis

staphylococcosis

tularemia

leptospirosis

brucellosis

toxoplasmosis

echinococcosis

trichinellosis

13



DOI: 10.15477/SZE.WAMDI.2020.004
Szalma Istvan Doktori (PhD) Disszertacid

Q-laz

ornithosis.
Az élelmiszer higiénia f6 feladatat képezi, az élelmiszer biztonsag
érdekében az élelmiszer eredetli fert6zések és mérgezések (foodborne
infections and intoxications) megel0zésében és lekiizdésében folytatott
tevékenység.
Az Egészségiigyi Vilagszervezet (WHO) mar 1971-ben foglalkozott az
élelmiszerhigiéniai tevékenység tervezésével és szervezésével. A
tevékenységet az ,,Elelmiszerhigiéniai program” cimen foglalta ssze.
Minden program szamba veszi természetesen a személyi és anyagi
eroforrdsokat. Ezeknek megfeleléen képes egy-egy orszdg meg-
valdsitani az altaldnos érvényli programban leirtakat.
A nemzetkdzi kereskedelemben élelmiszer termékkel résztvevd
orszigoknak a programban foglalt alapvetd feladatokat és
tevékenységeket biztositani kell. Altaldban elmondhatjuk, hogy az
élelmiszer eredetli megbetegedések szdma vildgviszonylatban nem
csokken. Ervényes ez annak ellenére, hogy az eldallitds-feldolgozas
ellendrzésével €s a termékvizsgdlatokkal egyre nagyobb intézmény
hal6zatok foglalkoznak. Fokozdédik azonban a termelt élelmiszer
mennyiség, ujabb technologidk és termékek, valamint eltéro
fogyasztasi szokdsok jonnek létre, valamint novekszik a kozétkeztetés
mértéke is.
Az élelmiszer eredetli fertézések és mérgezések megeldzését,
lekiizdését szolgdlta a WHO Eurépai Hivatala altal 1990 mércius19-22.
kozott Budapesten rendezett ,,Elelmiszerbiztonségi talalkoz6”. A
taldlkozora az ENSZ Fejlodési Program (United Nations Development
Programme-UNDP) keretében keriilt sor, amely program 1988-ban
indult. Az UNDP Iranyité Bizottsiga az eurdépai és a nemzetkozi
élelmiszer-biztonsagi helyzetet elemezve megjelolte egy hatékony
rendszer alkalmazasét, ennek érdekében egy stratégia meginditasit az
1990-es években.
A rendszer két {6 eleme:
-egy eurdOpai megfigyel0 (surveillance) és jelentd szolgélat, az
élelmiszer eredetl fertdzésekre és mérgezésekre
-egy eurdpai kornyezetfigyeld rendszer az élelmiszerek kémiai
szennyezO0désére vonatkozoan.
Az élelmiszer eredetli fertdzések és mérgezések eurdpai ellendrzésének
WHOsurveillance programjit a berlini Allatorvosi Robert von Ostertag
Intézet (Prof.Gerigk) gondozza. Az Intézet egyben az élelmiszer-
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higiénia és a zoonosisok FAO/WHO kutatdsi és egyiittmiikodési
kozpontja. Az Intézet 5. szdmu jelentése 1985-1989 kozotti évek
zommel eurdpai orszagainak adatait foglalja ossze. A jelentések célja,
hogy az egyes orszagok élelmiszer eredetii megbetegedéseinek adatait
és értékeléseit is Osszegezve, a tag-orszdgoknak visszajuttassa,
altalanos értékeléseket adva hozzasegitse az orszdgokat egy helyzet
felméréséhez és az élelmiszer eredetli megbetegedések megel6zéséhez
és lekiizdéséhez.

Magyarorszag feladata, hogy ezen eurdpai felmérésekhez folya-
matosan adatokat szolgaltasson.

A Robert von Ostertag Intézet az Osszefoglald jelentéseken tul
rendszeres kiadvanyt (newsletter)  4llit Ossze €és killd meg a
résztvevoknek, amelyekben a legfontosabb ételfertdzésekrdl rovid
ismertetoket olvashatunk, ezdltal t4jékozodunk a legfrissebb ese-
ményekrdl. Feladatunk, hogy a hazai eseményekrdl gyors jelentés
formdjdban is informaciot kiildjiink az Intézetnek.

Az elmdlt évtizedben nemzetkozi szinten kialakult az élelmiszer
ellendrzés i) mddszere, amely az eldéllitds, a termelés €és forgalmazds
egész folyamatdnak vizsgdlatara, ellendrzésére terjed ki. Ez az tn.
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point system) Magyar
forditasban Veszély Elemz6 Kritikus Ellenérzési Pont rendszer
(VEKEP). A gyakorlatban az angol eredetii rovidités (HACCPs) terjedt
el.

Briisszelben 1989. november 20-22. kozott egy konzultativ
tandcskozast tartottak, amelyen elfogadtak, hogy a HACCP az Eurdpai
Gazdasdgi Kozosség Orszdgaiban 1992 utdn egy elfogadott és
alkalmazott modszer. A mddszer hangsilyozottan nemcsak az
ellendrzOk részére alkalmas, hanem ajanljak az élelmiszer eldallitok
szamdra. A moédszer alkalmas, hogy mind az élelmiszer eredetii €16
agensek okozta megbetegedések, mind a kémiai szennyezd anyagok,
valamint a mindség szempontjabdl is hatékony ellendrzési mddszer
legyen.

Az ajanldsokban szerepel, hogy az orszdgok monitoring programjaiba,
valamint az élelmiszer jogszabdlyozdasba épiiljon be a HACCP rendszer.
Az ellenérz0 szolgalatok egy dlland6 fokozatos fejlesztést valdsitanak
meg a modszer alkalmazasa sordn. Elvaras, hogy a kormanyok és az
ipar résztvevoi adjdk meg a kelld tdmogatast, vala-mint a kormanyok
szervezzenek képzéseket a modszer alkalmazdsara.

15



DOI: 10.15477/SZE.WAMDI.2020.004
Szalma Istvan Doktori (PhD) Disszertacid

Osszefoglalva az élelmiszerhigiénia feladata, hogy biztositsa az
élelmiszerek aggidlymentes fogyasztisat, mind a hazai fogyasztok,
mind a nemzetkozi élelmiszer-kereskedelem révén a kiilfoldi fogy-
asztok szamdra egyardnt. Ennek érdekében ugy fejlessze nemzetkozi
szakmai kapcsolatait, hogy a tudomdny és a gyakorlat terén a
legfontosabb ismeretek elsajatitdsdra és alkalmazasdra legyen képes
(Bir6, 1994).

3.3. A takaritas és a higiénia kapcsolata

A takaritds olyan eljaras, mely fizikailag tavolitja el a kontamindciét
(pl:székletet, vért, szort, egyéb szennyet) és detergens haszndlatdval sok
mikroorganizmust is. Onmagaban a takaritds nem elegendd, és nem
megfelel6 mddszer a teljes dekontamindldsra. A tisztitds a szennyes
anyagok eltavolitdsdval, a baktériumok szdmanak csokkentésével,
lényeges és elhalaszthatatlan elokészitdé mddszere a fertdtlenitésnek
illetve a sterilizdldsnak, valamint a HACCP kivitelezésének alapkove.
A fertétlenitd takaritds az az eljards, amelynek alkalmazdsa sordn a
fertdtlenitd hatasu tisztitészerek kombindlva a mechanikus hatéssal
elpusztitjdk, minimdlis szamura csokkentik, illetve inaktivaljak a
patogén mikroorganizmusokat (Velegi, 2008).

Biztonsagos és stabil termékeket csak jol dtgondolt koncepcidval lehet
gyértani, melynek alapvetd célja a mikrobioldgiai romlédsok és ezdltal
az élelmiszer mérgezések megeldzése. A biztonsdgos termékek
gyartasdhoz alapos ismeretekkel kell rendelkezni a mikro organiz-
musok inaktivaldsarél. Az inaktivdldst nem szabad drasztikus mdd-
szerekkel végrehajtani, sot lehetdleg a termékeket kimélo eljarasokra
kell torekedni. Ezt kombindlt kezeléssel lehet elérni. A termelés
ellendrzésére a HACCP és a prediktiv mikrobioldgia alkalmazasa
javasolhat6 (Leistner, 1990).

A hus és huskészitmények mikrobiologiai mindsége az aldbbi intéz-
kedések hatdsossagatol fligg: tiszta (fehér) és a szennyes Ovezetek
egyértelmill szétvélasztdsa, a tiszta és szennyes teriileten dolgozdok
védoruhdjanak, illetve sapkdjanak megkiilonboztetése. Higiéniailag
»erzékeny” teriiletek eldtt zsilipkamra vagy zona elhelyezése, az egyes
munkateriileteken legyenek megfeleld higiéniai eldirdsok, a
munkateriiletek lehetdleg hiitottek €s szdrazak legyenek, a tisztitdst és a
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fertdtlenitést eldirds szerint el kell végezni, ne hasznéljanak
nagynyomasu tisztité gépeket a his és huskészitményt tarolo,
csomagold helyeken. Rendkiviil fontos feladat a higiénidban és a
mindségbiztositdsban érdekelt dolgozok tovabbképzése (Kasprowiak
Hechelmann, 1990).

Napjainkban egyre tobb tanulményt olvashatunk arrél, mennyire fontos
az élelmiszer-ipari termékek j6 mindsége és az élelmiszer-biztonsagi
kovetelményeknek valé megfelelése, illetve arrdl, hogy milyen szerepe
van a mindségnek a piaci sikerek elérésében és a vallalati
eredményességben. A kitlizott célok eléréséhez a gyartasszabdlyozas, a
mindségbiztositds, az élelmiszer-higiénia, a HACCP, a helyes termelési
gyakorlat moddszereit és eszkozeit ajanljak. A mindségbiztositds
elvdlaszthatatlan az élelmiszer- biztonsdg kérdésétdl, illetve, hogy a
HACCP-rendszer szorosan Osszefiigg a technoldgiai folyamatok
mindségbiztositasi feladataival. Eppen ezért a folyamatok elemzését is
komplex mddon kell elvégezni (Tébias, 1994.).

A magyar termékfeleldsségi torvény 1994. januar 1-én 1épett életbe és
csaknem egészében az Eurdpai Unié vonatkozé irdnyelvére épiil. A
torvény leglényegesebb eleme az objektiv termékfeleldsség, vagyis a
vétkességtdl fliggetlen termékfeleldsség bevezetése, ami a Polgéri
Torvénykonyvben kordbban megéllapitott altalanos feleldsséghez
képest jelentds szigoritds. A torvény bevezetOjében 1évd indoklas
alapjan ezt sziikségessé tette hazdnk részvétele a gazdasagi
integracioban, az druforgalom biztonsdga, a fogyasztok érdekeinek
védelme, valamint a termékek korszeriisitése és mindségiik javi-tdsanak
kovetelménye.

Mivel a termékfeleldsség sulyos kockdzatot és anyagi terhet jelent a
gyartd szamadra, részletesebben kell foglalkozni a termékfeleldsségi
kockédzat csokkentésére irdanyuld szervezeti, jogi é€s kereskedelmi
intézkedéseken tilmenden a termékbiztonsdgot megalapozd miiszaki
szabdlyozdssal, mindenekel6tt a mindségbiztositds alkalmazdsaval
(Czeglédi-Janko, 1994).

Az élelmiszerbiztonsdg fogalma az utébbi években nagymértékben
felértékelodott. Az eurdpai orszdgokban egyre mdsra alakulnak uj
élelmiszerbiztonsagi hivatalok. Uj élelmiszer jogszabalyok Iépnek
életbe. Ugyanakkor maganak az élelmiszerbiztonsagnak a fogalma még
mindig nem teljesen egyértelmi és egységes.

Jelenleg az firott szakirodalomban egyetlen helyen taldlhat6 meg az
élelmiszerbiztonsdg fogalma. A Codex Alimentarius altalanos élelmi-
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szer higiéniai irdnyelveinek fogalom meghatdrozdsai kozott az
¢lelmiszerbiztonsag az aldbbi megfogalmazasban szerepel:- az élel-
miszerbiztonsag annak biztositasa, hogy az élelmiszer nem okoz
egészségi artalmat a fogyasztonal, ha azt a szandékolt
felhasznalasnak megfelel6 modon készitik és fogyasztjak el.

Ezért gyakorlatilag az elérhetd legmagasabb cél, hogy annyira
biztonsagos élelmiszert kell eldéllitani, amely az adott koriilmények
kozott egydltaldn lehetséges (,,as safe as possibile) (Szabd, 2002).

3.4. Torvényi szabalyozas és a hatésag szerepe

Magyarorszagon az élelmiszerfogyasztast kovetd megbetegedésekben
szenvedOk szama évente tobb tizezerre tehetd.

Az 0Osszes eset 52,7%-ban baktériumok voltak a kérokozdk. A
legnagyobb gondot a Salmonelldk jelentették. Ezeket kovetOen a
Staphylococcus aureus, az Enterococcus, a Clostridium botulinum, a
Bacilus cereus, a Campylobacter, és egyéb Clostridium-ok okoztak
megbetegedéseket.

Erdemes megvizsgalni, hogy milyen élelmiszereknek volt jelentdsége
az élelmiszer fogyasztast kovetd Salmonella megbetegedések
terjesztésében. Az Orszdgos Kozegészségligyi Intézet adatai alapjan
megallapithaté példdul, hogy mig 1981-ben a megbetegedések tobb,
mint feléért Salmonella-t tartalmazé hiskészitmény volt a felelds, és azt
kovette a nyers his a tojas és a fott tészta, addig 1989-ben a tojds keriilt
az els6 helyre, a masodikra szorult a huskészitmény és ezutdn
kovetkezett a krémes és a nyers hus.

Salmonellézisban megbetegedettek altal fogyasztott kdérokozot
terjesztd élelmiszerek eldéforduldsi gyakorisdga %-ban, 1981-ben és
1989-ben.

Elelmiszer megnevezése 1981 1989
Tojés 5,2 27,5
Fagylalt 2,6 1,5
Krémes 3,9 99
Hidegkonyhai termékek 0,0 4,6
Nyers hus 10,4 9,9
Toltelékes hentesaruk 52,0 22,1
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Fott tészta 5,2 1,5
Egyéb 15,6 19,6

Vagy is, amig az elsd idészakban a husalapid készitményeknek volt
dontd szerepe, addig a mésodikban a tojds és a tojastartalmu ételek
okoztdk a legnagyobb gondot. Erdekes adat, hogy az egyébként nagy
kockézatot jelentd hidegkonyhai termékek 1981-ben nem okoztak
megbetegedéseket.(Ralovich és Kovacs, 1991).

A fogyaszté az allamtol koveteli meg a biztonsdagi feltételek
megszabdsat és betartatasat, és errdl a nyilvanossag tdjékoztatasat. A
gazdasag feladata tdjékozddni a tudomdny mindenkori allasardl,
miukodtetni a HACCP rendszert, kelld0 gondossdggal termelni,
feldolgozni €s elosztani az élelmiszert, kidolgozni és sziikség esetén
mukodtetni  a  visszakOvetés, visszahivds és hatdsagi értesités
rendszerét. Meg kell taldlni az egyensulyt a gazdasigi és egészségi
tarsadalmi érdek kozott. Ha az ismeretek nem elegenddek, az eld-
vigyazatossagi elvet kell érvényesiteni.

Egységesiteni kell a biztonsdgi politikdt, az adminisztracidés és
végrehajtasi eszkozoket, hogy az egyedi esetek eltérd kezelését ne
lehessen lazitisra haszndlni. Biztositani kell az egyiittmiikodést a
tudoményos szervezetek, szakhatosagok és az élelmiszerlanc kozott.
Az élelmiszerlanc elvet érvényesitve a biztonsagot nem a termékben,
hanem az egész élelmiszerldnc mikodésében kell megvaldsitani
(Zukal, 2004).

Régebben az dllategészségiigy dllami, hatdsagi  feliigyeleti
tevékenységének szerves része volt az é€lelmiszerhigiéniai ellendrzé
tevékenység. Mara mar az élelmiszer el6allitd sajat feladata az
ellenorzés €s annak dokumentalasa (6nellendrzés).

Az allati eredetli élelmiszerek eldallitdsdnal és forgalmazasandl az
allategészségiigyi és élelmiszerhigiéniai veszélyek elharitdsa az 4ltal
vélik lehetségessé, hogy egyes szakmai kovetelményeket, eldirdsokat
jogszabalyok védenek és ezzel megtartasukat kotelezové teszik.

Az Adllategészségiligyi és élelmiszer-higiéniai szabdlyozds szem-
pontjabdl jelentds volt az 1981-es év, amikor a hatdlyos joganyag
mintegy 80%-a kicserélddott. Ekkor az 1) jogszabdlyok megalkotdsanal
figyelembe lehetett venni az Eurépai K6zosség, az NSZK és az USA
vonatkozé €s kapcsolddo eldirdsait, az egyes nemzeti szabdlyozdsi
torekvéseket és célkitlizéseket. fgy kiilonosen az Eurdpai Kozosség
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Tandcsa 64/433EGK direktivait, amelyek harmadik orszdgokat és
kozosségen beliilieket érintve dllatorvosi ellendrzési és husvizsgalati
kérdésekkel, forgalmazasi feltételekkel foglalkoztak.

Az élelmiszertdrvény 1988. évi médositasakor e torvény szovegében
elsé alkalommal- megjelent az 4allategészségiigy és az élelmiszer-
higiénia fogalma is. Az Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellen6rzé
Allomds az élelmiszeripari iizem mikodésének engedélyezd
hatdsdgava valt.

Az Eurépai Unié téarsuldsi szerzédése megkoveteli, valamennyi
tagdllamtdl a hazai jogszabdlyok kozelitését, harmonizalasat a kozosség
eléirdsaihoz.

Ezért figyelemre érdemes az Eurdpai Kozosség Tandcsdnak 1989.
junius 14.-1 irdnyelve a hivatalos élelmiszer ellen6rzésrél szolo
89/397.EGK direktivdja, ami szerint:

-,,Minden tagorszdgnak gondoskodni kell dllampolgarai egészségének
és gazdasagi érdekeinek a védelmérol. Ebben az egészségvédelemnek
feltétlen prioritdsa van: ebben az értelemben sziikséges a hivatalos
élelmiszer ellendrzést egységesiteni €s hatékonyabba tenni.

Az élelmiszer ellendrzés teriiletén a nemzeti eldirdsok kozott fenndlld
kiilonbségek alkalmasak arra, hogy akaddlyozzdk a szabad
aruforgalmat. Ezeket a jogszabalyokat ezért hasonléva kell tenni.”
-,,Az élelmiszerekkel egyiitt ellendrizni kell azokat az anyagokat és
targyakat is amelyek az élelmiszerekkel érintkeznek.”

-,,Ahhoz, hogy az ellendrzés hatékony legyen, rendszeresen kell
torténnie. Az ellendrzés targya, stddiuma és végrehajtasa pillanata
tekintetében semmi sem korldtozhatja és a legmegtelelobb forméaban
kell torténnie, hatékonysdganak biztositasa céljabdl.”

-,,Az ellendrzéssel megbizott személyeket megfeleld hatdskorrel kell
ellatni.”

-,,Az ellendrzés kiterjed a termelés minden fokozatara, azaz a gyartasra,
a kozosségbe vald behozatalra, a kezelésre, a taroldsra, a széllitdsra,
forgalomba hozatalra és a kereskedelemre.”

Az élelmiszerhigiéniai igazgatas jogszabalyi felhatalmazottsaga szerint
a nyersanyaggal, félkész és késztermékkel, az adalékanyag
felhaszndldssal, az el6dllité iizemmel, a termelési folyamatokkal, az
elddllitas ellenorzésével és az élelmiszer forgalmazé hellyel
foglalkozik, beleértve az exportra szant és az importbol eredd allati
eredetli élelmiszert (nyers és félkész terméket), tovibba az élelmiszer
taroldst és szallitst is.
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Az élelmiszer-higiéniai igazgatds eszkozrendszere:

* engedélyezés,

e ellendrzés,

* igazolis,

* nyilvéantartas.
(Szeitzné, 2007).
Az Eurépai Bizottsdg 2000 janudrjdban meghirdetett élelmiszer-
biztonsagi reformtervének egyik kiemelt prioritdsaként jelolte meg az
élelmiszerhigiéniai szabdlyozas korszerlisitését, egyszerlisitését és
egységesitését. Kozel négyéves egyeztetd munka utdn, 2004 &pri-
lisdban elfogadtdk az uj higiéniai csomag hdrom alaprendeletét,
amelyek koziil az elsé az altalanos élelmiszerhigiéniai eldirdsokat, a
masodik az 4llati eredetii élelmiszerekre vonatkozé specidlis higiéniai
eldirdsokat tartalmazza, a harmadik pedig az emberi fogyasztasra szant
allati eredetli termékek hatdséagi ellendrzésérdl szol. Az uj rendeletek
kozvetleniil hatdlyosak minden tagdllamban, igy Magyar- orszégon is.
Alkalmazédsuk 2006. janudr 1-t8]1 kotelezd, azaz a felkésziilés és a
lehetséges, valamint sziikséges kiegészitd0 nemzeti szabdlyozds
megalkotdsara a tagéllamok legaldbb 18 honap id6t kaptak. A szerzd
attekintést ad az 4j szabdlyozds megalkotdsanak sziikségességérol, és
az Uj jogszabdlyok felépitésérdl, tartalmarol, kiemelve a fontosabb (j
elemeket, valamint a magyarorszdgi  kihatdsokr6l és a
teendokrol.(Laczay, 2006).
Az Eurépai Gazdasagi Kozosség husfeldolgozé és hustermék gyartd
tizemekkel kapcsolatos stratégidjat az aldbbiakban lehet jellemezni.
Az iizemvezetés az illetékes ellendrz6 hatésdg egyetértésével
dolgozzon ki egy, az egész termelési folyamatra érvényes ellendrzo
programot, amely a dolgozok higiéniai képzEését is magédban foglalja.
Ezt a programot sajat felelosségre koteles végrehajtani.
Amennyiben probléma jelentkezik, tdjékoztatni kell az ellendrzé
hatdsdgot, és egyiittesen kell megoldést keresni.
A hatésdg szarOprobaszertien mintdkat vesz, és ellendrzi az
onellendrzés dokumentumait.
(Vitus Stangl, 1992).
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A HACCP szerepe az élelmiszeripar piaci pozicidjanak megero-
sitésében

A vildgpiacon napjainkban mar nem elegendd, ha egy vallalkozas
kifogastalan mindségli termékkel, szolgéltatdssal jelenik meg
potencidlis partnerei korében, és sziikség esetén garantdlja azok
folyamatos szerviz ellatdsat. Ma mar minimdlis elvdrds a cégek felé,
hogy tevékenységiik teljes egészével garancidt jelentsenek arra
vonatkozéan, hogy barmikor, folyamatosan képesek a vevéi
kovetelményeknek megfeleld, kifogastalan mindségi és élel-
miszeriparrol 1évén sz6 tegyiik hozzd, hogy biztonsdgos termék
eléallitasara.

Az éves exportunk tobb mint 75%-anak felvevd piaca az Eurdpai Unid.
A magyar export 20-25%-4 pedig hagyomdnyosan az
élelmiszergazdasdg adja. A lehetdségek csak a garantdltan megfeleld
mindségli és kifogastalan biztonsdgd termékek szamadra adottak, a
magyar cégeknek és termékeiknek mar ma is mind az Eurépai Unidban,
mind Magyarorszdgon vagy akdar a vildgpiacon, a mindségben és
biztonsdgban  vildgszinvonalat  képviseld  termékekkel  kell
versenyezniiik.

Ez a kényszer volt az, ami arra 6sztonozte a cégeket, hogy egy olyan,
sokszor merOben 1Uj, rendszerszemléletet vezessenek be teljes
tevékenységiikre ~ vonatkozdéan, amelyet az ISO  9000-es
szabvanysorozat jelentett és jelent mai formédjdban, valamint
alkalmazzak, miikodtessék sajit HACCP rendszeriiket.(Kovacs és
Haiman, 2002).

3.5. Az élelmiszer-biztonsag ujjaszervezett ellenorzési rendszere és

aktualis feladatai

Az élelmiszerbiztonsagi ellendrzés hatékonysdgdnak novelése
érdekében az Orszaggyllés 2005-ben hatdrozatot hozott arra
vonatkozdan, hogy az élelmiszerbiztonsagi ellendrz€s irdnyitdsa egy
hat6sdg feladata legyen. A 2243/2006.(XI1.23) Korm. hatérozat
értelmében az egységes élelmiszerbiztonsdgi  szervezetet a
foldmivelési és vidékfejlesztési miniszter irdnyitja. A vonatkozd
138/2007.(V1.18.) sz. Korm. rendelet szerint az élelmiszerbiztonsagi
szerv a MezOgazdasagi Szakigazgatdsi Hivatal kozpontja, illetve
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teriileti szervei, amely kizdrélagosan valamennyi élelmiszer-
véllalkozds esetében ellendrzi tobbek kozott:
* az élelmiszerbiztonsagi eldirdsok betartdsat,
* nyomon kovethetdséget,
* elbirdlja az élelmiszerek fogyaszthatosagat,
e az élelmiszerldncban az élelmiszerekkel rendeltetésszertien
érintkezésbe keriilé anyagok
* megfeleloségét,
* az élelmiszerhigiénia megfeleldségét (kivétel:a vendéglatas
ételkészités szakasza),
e vizsgdlja az dllati eredeti melléktermékek és élelmiszer
hulladékok kezelését €s artalmatlanitasat,
e dllatjarvany fenndlldsa vagy annak gyanidja esetén az
allategészségiigyi-jarvanyvédelmi eldirdsok betartasat,
e kiilon jogszabdly alapjan az oltalom alatt &ll6 foldrajzi
arujelzokkel jelzett, valamint a
* hagyomadnyos kiilonleges termékeket,

e az Eurépai Union kiviilli orszagbdl belépd élelmiszerek
élelmiszerbiztonsdgi élelmiszermindségi megfelel6ségét.
Kidolgozas alatt all tovabba egy egységes élelmiszerlanc-biztonsagi

torvény megalkotdsa is.

A kozegészségiigy sok szdllal és sokféle mdédon kapcsolddik az
élelmiszerbiztonsdg témakoréhez. Jelenleg interdiszciplindris vitatéma
az élelmiszerbiztonsdg egységes kezelésének kérdése. A szerte dgazd
€s nagyon sok hatarteriilettel érintkezé probléma egyiittmiikodésben
oldhat6é meg.

A Magyar Elelmiszerbiztonsagi Hivatal 2003-ban jott 1étre, részben az
EFSA feladatainak megfeleld6 nemzeti jogkorrel, részben ezen
tilmenden az akkor még inkdbb szétszabdalt, 4tfedésekkel terhelt
hat6sdgi é€lelmiszer- és takarményellenérzési rendszer koordi-
natoraként. Hat6sdgi jogkore nincs, nem ellendriz, nem tartoznak hozza
laboratériumok. Tekintettel példatlanul alacsony 1étszamara is,
feladatat csak mds intézményekre, szakemberekre épitve tudja végezni.
A hatésagi intézményrendszerben bekovetkezett dtalakitdsok (melynek
kovetkeztében egyre tobb feladat dsszpontosul az FVM intézményének
kezében nem tette feleslegessé a MEBIH koordindlé tevékenységét,
hiszen a feladatok, ha megvaltozott ardnyokban is, de tovdbbra is harom
minisztériumhoz tartoznak. Ugyanakkor egyre erdteljesebb igény van a
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nemzetkozi kapcsolattartdsra. Ahogy az EFSA 1étszama, feladatai, az
EFSA irdnydba teljesitendd adatszolgaltatdsi kotelezettségek ndnek,
igy egyre nagyobb energidt kovetel a MEBIH-t6] ezen feladatok
elvégzése, valamint a tudomdnyos szakbizottsdgok munkdjanak
segitése. A MEBIH az EFSA Focal Point-ja, Eurépai Unié Gyors
Veszélyt Jelz6 rendszerének (RASFF) hazai kdzpontja, valamint az
Egészségiigyi Vildgszervezet (WHO) globdlis élelmiszer-riasztasi
rendszerének magyarorszagi kontaktpontja.

A jelenlegi élelmiszerlanc biztonsagi torvénytervezet tovabbra is
megfogalmazza az igényt egy €lelmiszerbiztonsagi tudoményos szerv
miikodtetésére, mely megfelel a MEBIH tevékenységének. A MEBIH
jelenlegi 1étszdméval is megprobal magas szinten eleget tenni az
elvarasoknak, azonban pozitiv irdnyu létszamkorrekcio esetén sokkal
hatékonyabb eszkoze lenne a kormanyzatnak, és jobban segitené az
élelmiszervallalkozok tevékenységét is (Siith, 2008).

ANTSZ ellenérzések tapasztalatai a Békés Megyei husipari iizemekben
Az Allategészségiigyi és Elelmiszerellen6rz6 Allomas 2000. és 2001.
évben is fokozottan és kiemelten ellendrizte a miikod6é vagohidakat és
hisiizemeket. Ellendrzéseiket kovetéen a ,Részben megfelelt”
higiéniai mindsités esetén, mint engedélyezd hatésdg - hatdrozatban
intézkedett, hatdridot jelolt meg a hidnyossdgok megsziintetésére
vonatkozdan.

A nem megfelelé létesitmények miikodési engedélyét az Allomds
visszavonta. Jelentds elOrelépést jelentett ez az intézkedés. Mindezek
mellett hangsilyoznunk kell, hogy a feltételek biztositdsa mellett, a
dolgozok higiénés szemlélete, sajat belsO igényessége dontden
meghatdrozza egy-egy lizem, munkateriilet milyenségét.

A Békés Megyében miikodd husipari iizemek 90%-a ho kezelt
hiskészitményeket és fiistoltarut is gyart. Az eldallitott termékek
mindségi jellemzoi valamennyi hdsiizemben gyartmédnylapon rogzitve
vannak.

A friss tokehuson kiviil fagyasztott hust is felhaszndl a huské-
szitményeket gyartok 30%-a. Két iizem csak fagyasztott alapanya-
gokbdl gyartja készitményeit.

A hatélyos rendeletekben eldirtakat az tizemeltetok dontden ismerik, az
mas kérdés, hogy mennyire tartjak, tartatjak be.

Alapvetd kovetelmény, szemlélet, hogy a fogyasztok szdmadra
értékesitett termékek, azok egészségét ne veszélyeztessék, a gyartok az
€lelmiszer  elddllitds  valamennyi  fazisédban a  legkisebb
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veszélyforrasokat is probdljdk megsziintetni, illetve az elfogadhatd,
minimalis szintre csokkenteni (Bartfai, 2002).

A kozegészségiigy €s a fogyasztovédelem biztositdsara minden
orszagban olyan létesitményekre van sziikség, amelyek az élelmiszer-
ellendrzést magas szinvonalon végzik. A legelterjedtebb zoondzisok
(Salmonellézis, Brucell6zis, Opisthorchidzis) lekiizdése mellett, a
kémiai szermaradvanyok csokkentésére is minden mddon torekedni
kell. SPF (patogénmentes) 4allomanyok létrehozasdhoz a jo
diagnosztikai immunoldgiai €s immuno-profilaktikus eléfeltételeket
kell biztositani (Grossklaus, 1993).

3.6. Elelmiszer-biztonsag a 25 tagii Eurépai Uniéban

A tiz 4j tagillam a legjobb uton halad az EU élelmiszer-biztonsagi
eldirdsainak teljesitésében. A j6 eredményt az Eurépai Bizottsdg és az
illetékes nemzeti hatésdgok kozotti hatékony egylittmikodés tette
lehetévé. Néhany feldolgoz6 lizemnek, tejgazdasdgnak és vagohidnak
azonban dtmeneti idore van sziiksége ahhoz, hogy felzarkézhasson a
kovetelményekhez. Amig ez meg nem torténik, addig termékeiket csak
az adott allam belsé piacan forgalmazhatjdk. A csatlakozds napjatol,
2004. majus 1-t81 37 1j ellendrzé allomds kezdi meg miitkodését a
kiboviilt Unid kiilsé hatdrain a harmadik orszdgokbol érkezd import
kontrolljaval (Byrne, 2004).

Az EU gyorsfigyelmeztetd rendszere (RASFF)

Az Eurépai Unié 1979 6ta mitkddteti Gyorsfigyelmeztetd Rendszerét,
amely tdjékoztatja a tagorszadgok élelmiszerbiztonsdggal foglalkozé
hatdsdgait — és polgarait — az egészségre artalmas élelmiszerekrol,
takarmanyokrél. Az Elelmiszerbiztonsdgi hirlevél, heti gyakorisiggal
kozzéteszi az EU kétféle jegyz€két, amiket Briisszel ,nyitottsaga
kifejez0déseként” publikdl. A briisszeli bizottsdg nem hozza
nyilvanossdgra viszont jegyzékeiben az érintett cégek illetve a
termékek neveit tekintettel azok iizleti érdekeire.

A RIASZTASI ERTESITOBE (Alert Notification) briisszeli dontés
alapjan keriilnek be az EU és EFTA-tagorszagok illetékes szervei 4ltal
a veszélyes élelmiszerekrdl tett bejelentések. A cél ezzel az, hogy més
tagorszdgok is megtehessék a sziikséges intézkedéseket. Ezen iigyek
esetében csak a jelentést kiilldo orszdgokban hoztdk méir meg a
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sziikséges intézkedéseket. Ezen iigyek esetében csak a jelentést kiildo
orszagokban hoztdk mir meg a sziikséges intézkedéseket, azokban tehat
a fogyasztok biztonsdgban lehetnek afeldl, hogy a jegyzékben felsorolt
termékeket vagy mar visszahivtak a piacrol, vagy folyik a visszavonasi
eljaras. Elofordulhat viszont, hogy a kérdéses termék egy-két mas
tagorszagba is bekeriilt, vagy bekeriilhet, az 6 riasztasukra szolgil ez az
értesito.

A TAJEKOZTATASI ERTESITES (Information Notification) viszont
olyan veszélyekre, illetve termékekre vonatkozik, amelyekkel
Osszefiiggésben a tobbi tagorszdgnak nem kell intézkednie, mivel az
adott drucikk unidba torténd bekeriilését a jelentést tevo orszagban, az
uni6 valamelyik kiils6 hatdran mar megakadélyoztak.(MTI 2005.)

A legfejlettebb orszdgokban lassan az ,,abszolit” mindség lesz a
jellemzd. A termékek pontosan megfelelnek az igényeknek, és minden
szempontbdl hibatlanok. Minden a fogyasztokért van, €s a gyartokat
messzemeno felel0sség terheli nemcsak a kozvetlen, hanem az éttételes,
kozvetett karokért is. A mindség széval kapcsolatban nem a — hogyan
sikeriilt-, hanem a —hogyan csinédljam- szemlélet a természetes. Ennek
lényege, hogy mar a gyartast ugy kell megvaldsitani, hogy abbol
sziikségszerlien kifogastalan min6ségli termék keriiljon ki (Erdds,
1991).

A fogyasztok egyre jobban megkdvetelik a kifogastalan érzékszervi,
kémiai és mikrobiol6giai mindségli élelmiszer-ipari termékeket. Egy
élelmiszer mikrobioldgiai allapotdt nagymértékben befolydsoljak a
gyartds higiéniai koriilményei. Ez a huskészitmények esetében, a
vagastdl a kereskedelembe széllitasig terjed. Az élelmiszer feldolgozo
tizem egészében olyan higiéniai allapotot kell teremteni, ami lehetové
teszi a mikrobiolégiai romlasok és a kérokozokkal vald fertdzddés
elkeriilését. Ennek hidnya a termék romlasahoz, ételfert6zéshez, esetleg
ételmérgezéshez vezethet. Az ilyen termék tovabbi felhasznéldsa
gondot jelent, gyakran a megsemmisitését kell elrendelni. Ezért minden
€lelmiszer eldallité és feldolgozé iizemben a gydartott termék
mikrobiol6giai mindségének a védelme érdekében megfeleld
hatékonysdgui megeldz0 tisztitasi és fertdtlenitési munkat kell végezni.
A tisztitds célja a fizikai és kémiai szennyezOdések eltavolitdsa a
helyiségekbdl, gépekrdl €s eszkozokrol. A fertOtlenités mikrobioldgiai
tisztitast jelent, a feliilleteket szennyezd mikroor- ganizmusok
elpusztitasat, de legalabb is szamuk elfogadhaté szintre csokkentését.
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Napjainkban elterjedten haszndlnak olyan vegyszerkeverékeket,
amelyek a kémiai és a mikrobioldgiai tisztitast egy 1épésben végzik,
ezeket nevezziik tisztité-fertétlenitd szereknek. (Zsarndczay G 2002.)
A megviltozott életkoriilmények, a mezOgazdasidgi €s ipari
tomegtermelés, a felgyorsult nemzetkozi kereskedelem €s turizmus,
valamint a globalizacié kovetkeztében uj helyzet allt elo az élelmi-
szerek kozvetitésével 1étrejovo tomeges egészségartalom lehetdségére
vonatkozdan is.

Uj vagy dtjszerii megbetegedésekrdl, veszélyekrol, egészségiigyi
és/vagy gazdasédgi katasztrofahelyzetekrdl szdmolnak be a mindennapi
hiraddsok, melyek a korméanyzatokat és a nem kormanyzati
szervezeteket is Uj tipusu intézkedések bevezetésére sarkalljdk. Az
altalanos higiénia irdnyelvek kozzétételét é€s a jo higiéniai gyakorlat
elterjedését a HACCP-rendszerek Kkiterjesztése és vilagméretli
bevezetése kovette.

Jelenleg a kockazatelemzés moddszertananak kidolgozasa és a
kockézatelemzésen alapulé megel6z6 intézkedések kialakitdsa jelent
prioritast. Ezzel egyidejiileg a biztonsagos élelmiszerek eldallitasanak
elsddleges felelossége egy értelmiien az éElelmiszer-eldallitora,
forgalmazora tevddott at. Az eurdpai unids csatlakozdsi folyamat is
komoly eréfeszitést igényel mind a kormédnyzat, mind az eldééllitok
részérol. Nem rég jelent meg az unid Uj élelmiszertorvénye, mely
kimondja, hogy olyan élelmiszer, amely nem biztonsdgos, nem keriilhet
forgalomba. Nem biztonsagos az az élelmiszer, mely a fogyasztonal
egészségartalmat okozhat, vagy fogyasztdsra mas okbdl alkalmatlan
(Szabo, 2002).

3.7. A Mikrobiolégia az élelmiszer biztonsag szolgalataban

A Listeria monocytogenes (L.m) altal okozott silyos, gyakran hal4-los
fertozések élelmiszerrel is terjednek, amit 1980 6ta bizonyitottnak
tekinthetiink. Kozvetitd élelmiszerként dltaldban a tovabbi hokezelés
nélkiil fogyaszthatd, hosszabb tarolasra alkalmas termékek, az un. ready
to-eat (RTE) élelmiszerek jonnek szdmitdsba. A Listeria
monocytogenes a kornyezetben és az é€lelmiszerekben gyakran
megtaldlhatd baktérium, és csak a szokdsosndl joval szigoribb
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higiéniai intézkedésekkel lehet megakaddlyozni az élelmiszerek
szennyezO0dését. Az utdbbi idOben, az Eurdpai Unidban a L.m. 4ltal
okozott fertézések (liszteridzisok) szignifikdns szaporodasat észlelték.
A kozlemény a legfrissebb nemzetkozi irodalmi és statisztikai adatok
figyelembevételével elemzi a lisztériafertdzés 1étrejottét és a humén
liszteri6zisok alakuldsat Eur6pdban €és hazankban; egyuttal ismerteti a
liszteri6zis megel6zésére alkalmazhaté moddszereket az eldallitas
sordn, illetve a magdnhdaztartdsokban (Szeitzné Szabd, 2009).
Mazzette és mtsai.a 2001/471-es EK-rendeletben leirt mintavételi
mddszereket hasonlitottdk 6ssze (kimetszéses és szaraz-nedves tupferes
mintavétel) alternativ, nem-destruktiv mintavételi moddszerrel 2
kiillonboz6é kapacitdsi (nagy és kis) juhvdgéhidon. A mintavételi
technikdk kozott szignifikans kiilonbséget mutattak ki, a szivacsos
mintavétellel kapott mikrobaszdamok (0sszmikrobaszam, Ente-
robacteriaceae) mindig kisebbek voltak. A hdarom mintavételi helyrol
vett egyedi tupferek haszndlata, fleg az Enterobacteriaceae-szam
kimutatdsanal, nem volt megfeleld. A kiilonboz6 modszerekkel végzett
mikrobioldgiai  vizsgdlatok  eredményeit  Osszehasonlitva az
Osszmikrobaszam tekintetében a hasitott testek legnagyobb része az
elfogadhat6 kategéridba esett mindhdrom mddszerrel. Az  Entero-
bacteriaceae -szam esetében a mintak tobb, mint 60%-a mar nem volt
megfeleld a kimetszéses technikdval, mig a szivaccsal és a szaraz-
nedves tupferrel vett mintdk 17,2 illetve 39,3%-a esett a nem megfeleld
kategoridba. A kis kapacitdst vagohidon a kapott értékek a mintavételi
modszertdl fiiggetleniil magasabbak voltak. A kimetszéses mddszerrel
kapott eredmények megbizhatobbak, de haszndlatuk korlatozott a
destrukcids hatds miatt.

Bar a nem destruktiv mddszerek visszanyerési hatékonysdga kisebb, a
hasitott testek higiéniai 4allapotdnak értékelésére és a napi
rutinvizsgdlatokra alkalmas. Az eredmények azt mutatjdk, hogy a
vagohid kapacitdsa és a vdagds folyamat irdnyitdsa befolydsoljak
leginkabb a juhtestek szennyezettségét (Mazette, 2005).

Prendergast és munkatdrsai ir vagéhidakon vizsgaltdk a Salmonella
jelenlétét. Irorszagban haromszor is vizsgdljdk a sertésallomanyt
Salmonella jelenlétére vagas elott, 24-24 allatot bevonva a vizsgalatba.
Az eredmények alapjan 3 kategdridba osztjak az dllomanyt, az 1-es
kategéridban a Salmonella el6fordulasi gyakorisaga < 10%, a 2-es
kategoéria> 10%; < 50% pozitiv, mig a 3-as kategdéridndl 50%-nal
nagyobb a gyakorisdg. Vagaskor a 3-as kategoridju telepekrdl szarmazo
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sertéseket elkiilonitve vagjak le. A mintdkat a csontozokbdl vették 3
kiillonbozd vagéhidon 2 alkalommal, reggeli és délutdni ismételt
mintavétellel. A mintdk 1,11%-a volt Salmonella-pozitiv a jelenlegi
vizsgalat alapjan. Egy mésik tanulmény szerint Irorszdgban a
Salmonella-gyakorisag 2%-ra csokkent 2003-ban a 2000-ben mért 9%-
os gyakorisagrol, azaz a 2005-6s mikrobioldgiai vizsgélat eredménye
jol illeszkedik az el6z6 évek csokkend trendjéhez (Prendergast, 2006).
Tan és munkatdrsai a sertések vagas elotti tartdsanak hatasat vizsgaltdk
a hasitott testek mikrobiol6giai mindségére. Megéllapitottdk, hogy a
vagas eldtti idoszak befolydsolja a mikrobioldgiai mindséget. A helyes
banasmod €s  tisztitas-fertOtlenités a tartas, szallitds alatt, a
keresztszennyezddések  megakaddlyozdsa ~a  hasitott  testek
o0sszmikrobaszamanak csokkenéséhez vezet (Tan, 2006).

Godinez és munkatdrsai mexik6i vdgohidakon végeztek felmérd
vizsgalatokat. A vizsgélatok sordn a hasitott testekrol, eszk6zokrdl €s a
dolgozokrol vett tupfermintdk 4atlagos szennyezettsége log 4.5
TKE/cm2 volt (log 2,08 — log 7,9) mind a sertés, mind a marhahus
esetén, a koliformszam és az E. coli-szennyezettség is hasonld tig
hatarok kozott mozgott, de az atlagos érték log 2 alatt volt. A koli-
formok és az E. coli jelenléte higiéniai hidnyossdgra utal, a sertés-
vagovonalon nagyobb volt a szennyezettség. Az atlagos Salmonella-
gyakorisag 18% volt a sertésvdgéhidon, ami sokkal nagyobb mads, ilyen
jellegli, vizsgdlatokhoz képest. A vizsgdlat sordn az egyik Kkis
kapacitasu sertésvagohidrdl szdrmazott a pozitiv esetek zOome, nem
nagyobb vagoéhidakrol. A szerzok javasoltdk a GHP és a GMP javitasat,
€s a testek vagds utani kezelését forrd vizes permetezéssel vagy szerves
savas kezeléssel a csiraszam csokkentése érdekében (Godinez, 2005).

Elelmiszereink higiéniai és mikrobiolégiai sszefiiggései

Az élelmiszerekkel szemben tdmasztott kovetelmények vildgszerte
novekednek mind mennyiségi, mind mindségi vonatkozdsban. A
mezdgazdasigi-élelmiszeripar Eurépaban a vezetd gyariparok kozé
tartozik, éves forgalma tobb mint 500milliard ECU és mintegy 2,5
millié embert foglalkoztat. Eurépaban a jovedelem 20%-ét forditjak az
emberek élelmiszerre. Egy masik figyelemre mélt6 adat, hogy amerikai
becslések alapjan 2005-ben az élelmiszerre kiadott dollar 50-55%at
koltik nem otthoni fogyasztasra, szemben a mai(2002) 40-45%-kal, ez
az ardny Eurdpdban 26%. A fogyasztok igénye mara mdar ugy alakul,
hogy az élelmiszer friss természetes legyen, minél kisebb legyen a
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beavatkozds (feldolgozds, Tartositds) mértéke, fagyasztis helyett
inkabb a hiitést részesitik elonyben. Az adalékanyagokkal €s tartdsitd
szerekkel eldallitott termékek hattérbe szorultak. A kivansag az, hogy a
termékek kivalo mindségliek, konnyen kezelhetdek (tarolas Elkészités),
vegyszermentesen termesztettek, kis energia tartalmuiak és olcsok
legyenek. Az utébbi 10-15 esztenddben egyre inkabb tobb sz6 esik a
biztonsagos €élelmiszerrdl, az élelmiszerbiztonsagrdl, vagyis arrdl, hogy
az élelmiszer a fogyasztéra semmiféle egészségiigyi karosodast ne
okozzon. Mindezek a kivansdgok nagyon komoly kove-telmények elé
allitjadk nemcsak az élelmiszeripart, de a mezdgaz-dasagot is, és
természetesen a kereskedelem is szintén erdsen érintett az igyben. A
feladat megoldasa csak kozos Osszehangolt munkdval lehetséges. A
mezodgazdasidgban ,,j6 mezdgazdasigi gyakorlatot” az iparban ,,jé
gyartasi gyakorlatot”, és mindeniitt ,J6 higiéniai gyakorlatot” kell
alkalmazni. Roviden szélva Gyenge, rossz mindségili nyersanyagbdl jot
eldallitani nem lehet, de a jobdl is lehet rosszat késziteni hozz4 nem
értéssel. Mindezek figyelembe és tudomasul vételével kell végezni és
kialakitani az élelmiszertermelést, eldallitast, forgalmazast (Kiss,
2002).

3.8. Tisztitas-fertotlenités a hisiparban

A husiizem egészében olyan higiéniai allapotot kell teremteni, ami
lehetové teszi a mikrobiologiai romldsok és a koérokozokkal vald
fertdz6dés elkeriilését. A felel@sség a vagistol a feldolgozdson at a
szallitasig terjed. A fogyasztokhoz csak mikrobiologiai és érzékszervi
szempontbdl is hibétlan termék keriilhet. Ezt a célt szolgdljak a
hisiparban alkalmazott tisztit4si és fertdtlenitési technoldgidk, valamint
az ezek hatékonysdganak ellendrzésére kifejlesztett kiilonbozo
modszerek.

A nem megfeleld gydrtds-higiéniai koriilmények a termék romlasdhoz,
ételfert6zéshez, esetleg ételmérgezéshez vezethetnek. A fertézott
termék tovabbi felhaszndldsa gondot jelent, gyakran megsemmisitését
kell elrendelni. Ezért minden élelmiszert eldallité és feldolgozd
tizemben a gydrtott termék mikrobioldgiai mindségének védelme
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érdekében megfeleld hatékonysdgi megel6zo6 tisztitasi és fertdtlenitési
munkdt kell végezni. A tisztitds célja a fizikai és kémiai
szennyezddések eltavolitdsa a helyiségekbdl, gépekrdl és eszkdzokrol.
A fertdtlenités mikrobioldgiai tisztitast jelent, a feliileteket szennyezd
mikroorganizmusok elpusztitdsat, de legaldbbis szdmuk jelentOs
csOkkentését. Ehhez azonban ismerni kell az husiparban el6forduld
szennyezOdéseket.

A husipari kémiai szennyezddések legjellemzébb komponensei, a

fehérjék és a zsiradékok. A husiparban eléfordulé kiillonbozd anyagok
fehérje- és zsirtartalmat foglaljuk 6ssze az 1. tdblazatban.

1.tablazat. Husipari anyagok fehérje- és zsirtartalma

Fehérje % Zsir %
Zsirszalonna 4 80
Sertéscomb 21 8
Borkepép 30 8
Szdjakoncentratum 70 —
Vérpor 75 5

Mikroorganizmusok

A husipar mésik  jellemzd  szennyezdje a  kiillonbozd
mikroorganizmusok. A husipar mikro flérdja kiilonb6zd szennyezési
forrasokbdl alakul ki. Koziilik az éllat kiiltakar6jarél (eredetileg a
talajbdl, tragydbol, takarmdnybdl) és a béltartalombdl szarmazéd
szennyezOdés a legveszélyesebb. Ezekr6l nemcsak nagyszamu
mikroorganizmus juthat a hudsra, hanem koztiik veszélyes, romldst
okozodk és korokozok is.

A nyers hisok tipusos mikro flordjaban a baktériumok domindlnak.
Jellemz6 tagjaik a Pseudomonas-ok és mds hasonlé Gram-negativ
baktériumok, a bélbaktériumok (koliformok), a mikrokokkuszok
(Staphylococcus-ok), a Streptococcus-ok €s a Lactobacillus-ok. Aerob
€s anaerob sporasok (Clostridium) is egyarant talalhatok a husokon. A
szarnyasok természetes flordjahoz a Salmonella is hozzatartozik. A
nyers husok feliiletén atlagosan milliés nagysdgrendii mikroba-
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populéci6 alakul ki. A belsé szervek (mdj, sziv, tiid6) mikrobaszama
tobbnyire nagyobb. A kiilonb6z0 husok mikrobds szennyezettségét
mutatja be a 2. tdblazat (Dedk €és mtsai., 1980).

2.tablazat. Kiilonb6z6 hisok mikrobds szennyezettsége

Mikrobaszam/gramm
Husféle Mezofil | Anaerob | Koliform | Entero-
aerob sporas kokkusz
Sertéshis szelet 2x10° | 6x 10!
Marhahis szelet 6x10° | 2x10' | 5x10> | 6x10°
Daralt marhahus 1x 10’ 4x10° 5x 10 8 x 10*
Sertésmij 3x10° | 6x10!
Marhamij 4x 108 1x 10*
Csirkehs 3x 10*
Csirkebor-feliilet, cm? 1x10° 4 x 107
Fagyasztott marhahiis | 3 x 10° 1x10° | 4x10*
Fagyasztott csirkehis 4x10° 1x10°

A tablazat adataibdl l4thatd, hogy a szennyezettség fiigg a bontds,
darabolds mértékét6l. A nagyobb darabokon (pl. félsertés, negyed
marha) viszonylag kisebb, a dardlt hison a legnagyobb. Ennek oka,
hogy a szennyezddést kozvetitik és terjesztik a vagohidi feldolgozas
berendezései és eszkozei, a dolgozok ruhdzata és keze.

A husiparban eléfordul patogén mikroba is. Régebben a husiparra
Staphylococcus aureus, a Clostridium botulinum, a Bacillus cereus és a
Clostridium perfringens volt a jellemzd. Napjainkra ez megvaltozott, a
maiak koziil az alabbiak a legjellemzdbbek.

Az f az emberi bélflora dllandé képviseldje, vannak azonban olyan
torzsei, amelyek az utobbi évtizedben jelentek meg, és sulyos
megbetegedéseket okoznak. Ilyen, a mai napig a legelterjedtebb,
megbetegedést okozo torzs az enterohemorrhégids E. coli (EHEC), amit
O157:H7 antigén struktirdval azonositottak. Ez shiga szer(i toxint
termel, ami nemcsak hasmenést, hanem sulyosabb esetben hemolizises
urémids szindréomat (HUS) (veseelégtelenség, anémia) okoz, ami az
esetek 5—10%-aban halalos kimenetelti. Kiilonosen érzékenyen érinti ez
a kiskordakat és iddseket, akiknek az ellendll6 képessége kisebb a
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fertozéssel szemben. Savtirdek, 65°C-on néhany perc alatt
elpusztulnak (Krommer, 2002).

A Salmonelldk palcika alakt bélbaktériumok. Els6sorban hazi és vadon
€10 emldsallatok és szarnyasok bélcsatorndjdban fordulnak eld A
Salmonelldk tinetmentesen az dllatok székletével iiriilnek. Az allatok
szennyezett takarmany, nem megfelel6 mindségli viz fogyasztisaval
fertézédhetnek. A korokozé terjedését eldsegitheti a szennyviz és a
trdgya nem megfeleld gyljtése és kezelése, a ragcsalok és rovarok
elszaporoddsa. Savtiiréek, 55°C-on kb. 20 perc alatt pusztulnak el
(75°C-on 30 masodperc) (Krommer, 2002.).

A Listeria monocytogenes Gram-pozitiv, spordt nem képzd pélcak,
fakultativ anaerobok. Szamos allat hordozza a Listeridt, amit altalaban
szennyezett takarmany valt ki, de széles korben el6fordul a természetes
kornyezetben (viz, talaj, novények). A Listeria elsésorban
varandésokndl, ujsziilotteknél, immunhidnyos és csokkent immun-
reakciéji embereknél komoly megbetegedést okoz, ami akar halallal is
végzddhet. Sav- és hidegtlirdek.

Ezen patogén mikrobdk szaporodési paramétereit foglaljuk 6ssze a 3.
tablazatban (Krommer, 2002).

3. tablazat. Patogén mikrobak szaporodasi paraméterei.

| Minimum | Optimum | Maximum
Escherichia coli O157:H7
HoOmérséklet, °C 7-8 3540 44-46
pH 4.4 67 9,0
Salmonella
Hémérséklet, °C 5 35-43 46
pH 3,8 7-1,5 9,5
Listeria monocytogenes
HoOmérséklet, °C -0,4 37 45
pH 4,4 7,0 9,4

Ha az élelmiszer gyartdsa sordn a higiéniai dllapot nem megfeleld, vagy
a tisztitds és fertOtlenités nem megfeleld, el6fordulhat, hogy az
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élelmiszerben elszaporodnak a nem kivanatos mikrobdk. Az ezek 4ltal
okozott megbetegedések kozott megkiillonboztetjiik az élelmiszer-
fertdzést és az élelmiszer-mérgezést. Az eldbbi olyan megbetegedés,
amelyet az élelmiszerbdl a fogyasztd szervezetébe keriild, és ott
tovabbszaporod6 korokozok (pl. szalmonelldk) idéznek eld.
Elelmiszer-mérgezésrol akkor beszéliink, ha az egészségkdrosodést a
kérokozé mikroorganizmusnak (pl. St. aureus) az élelmiszerben méar a
fogyasztaskor jelen 1év0, toxikus anyagcsereterméke okozza.

Takaritérendszerek forméi

Az élelmiszeripari termékek — igy a hustermékek is — mikrobds
szennyezettségére vonatkozd hatarértékek csak megfeleld, az egyes
tizemek egyedi viszonyaira kidolgozott, €és maradéktalanul
megvaldsitott higiéniai programrendszer segitségével tarthatdk be. A
higiéniai programrendszer az iizemi technoldgia ésszerlien kialakitott
kiegészitése.

A tisztitds hatékonysaga tobb tényezotdl fiigg, ezeket az alabbiakban
tekintjiik 4t.

Nyoméds

A hagyomadnyos tisztitdsi modszer, amelyre a gumitomlé ez 2-4 bar
nyomdst jelent, az Ultra és a surolokefe hasznalata volt a legjellemzdbb,
elavultsdgat mar senkinek sem kell bizonygatni. Egyértelmuivé tette ezt
a viz és csatornadijak és az egyéb energia-koltségek drasztikus emelése,
amit a munkabérek és vegyszer-arak folyamatos emelkedése is kisér (4.
tdblazat). Ugyanezek a tényezOk nyugaton mar hamarabb jelentkeztek,
parhuzamosan a ,,z0ld mozgalmakkal”, amelyek igen kritikusan
vizsgéltak minden tdlzott vegyszerfelhasznalast. E problémdk
megoldasaként elsdsorban a nyomds emelésére gondoltak, hiszen minél
nagyobb nyomast alkalmazunk, annal kisebb a vizfogyasztas. Bizonyos
nyomasérték folott ugyanis a célszertien kialakitott vizsugarnak mar
jelentds mechanikai hatdsa is van, és igy a hagyomdnyos fellazitd
eszkozok — és természetesen az emberi munkaerd — alkalmazésa is
erosen lecsokken. Az els6 idokben a nyomds minden hatdron tdli
emelése volt a jellemz0, a tisztitoberendezések 150-200 bar mellett,
azaz nagynyomdssal miikodtek. Ekkora nyomdsnal azonban kéros
hatdsok is jelentkeztek: a burkolatok fugdja és a gépek kényes
szerkezetei (pl. vezérlés, csapagyak) is sériiltek. Tovabbi negativ
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tapasztalat volt, hogy ugyan a feliiletekrdél jol el tudtdk tavolitani a
szennyezO0déseket, de pont a nagy nyomds miatt egyenletesen szét is
teritették mindenhova.

A végso 10kést a nyomds csokkentésének irdnydba az a tudomanyos
eredmény adta, mely szerint a nagy nyomads hatdsara (100 bar koriil)
aeroszol képzddése figyelhet6 meg, amely hosszu ideig, akar 6rdkon
keresztiill is  lebegésben  tudja  tartani a  légtérben a
mikroorganizmusokat, igy azok a tisztitds utdn is szennyezhetik az
tizemet €s az élelmiszeripari alapanyagokat.

Ezek figyelembe vételével a nyomasértéket lecsokkentették 40-60 bar
értékre (kdzepes nyomads), ugyanis ebben a tartomanyban még jelentds
vizmegtakaritds érhetd el, de a felvitt viz mennyisége még elegendd
arra, hogy a fellazitott szennyezddéseket eltdvolitsa a tisztitandd
feliiletrdl. A nyomds elég nagy ahhoz, hogy mechanikai tisztité hatast
fejtsen ki, de kisebb annél, ahol a nagynyomasu vizsugarnak mar karos
mellékhatdsai vannak (Perjésné, 1991).

Egyre jobban terjednek a kisnyomdsu (25 bar) berendezések. A kis
nyomds ugyanis kiméli a berendezéseket, feliileteket, nem okoz
rovidzarlatot. A kezel6t sem veszi Ugy igénybe, mint a nagy-, illetve
kozepes nyomdsu tisztitopuska kezelése. A dolgozdk elonyben
részesitik kisebb zajszintje miatt is (Almdssy, 2001).

A 4.téblazatban a kiilonbdz6 nyomason miikodd (hagyoményos, nagy-
€s kisnyomds) tisztitdsi technoldgidk viz és vegyszerfelhasznéldsat
hasonlitjuk dssze. A tabldzatban feltiintetett arak 2001-re érvényesek.

4.tablazat. Tisztitasi technologidk dsszehasonlitdsa

Hagyomanyos | Nagynyomasu | Kisnyomdasu
(2-4 bar) (100 bar) (25 bar)

El8mosas (liter viz/m?) 50 25,6 13
Mosas (liter viz/m?) 7 1,3 0,83
Oblités (liter viz/m?) 27,5 12,8 7,5
Vegyszer (liter /m?) 0,14 0,026 0,016
1 liter vegyszerrel

lehabosithaté teriilet (m?) 7,5 38,5 62,5
Viz dsszesen (liter viz/m?) 84,64 39,68 21,35
Osszes id6 (mésodperc/m?) 87 72 45
Viz- és vegyszerkoltség (Ft/m?) 70,13 19,01 10,93
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A tébldzat adataibol lathaté, hogy mind az viz- és a vegy-
szerfogyasztds, mind pedig a réaforditott i1d0 szempontjabdl a
kisnyomdsu tisztitdsi technologia a legjobb és a legolcsébb (Végh,
2001).

Virusokkal az élelmiszermérgezést okozo baktériumok ellen.

Egyes virusokban taldlhat6 dgensek képesek az élelmiszermérgezést
okoz6é baktériumok ,felrobbantdsira”. A virusok ugyanigy
megfertdzik a baktériumokat, mint az embereket, behatolnak a
baktérium sejtekbe, elszaporodnak, majd egy olyan enzimet kezdenek
termelni, amely kipukkasztja, mintegy felrobbantja a sejtfalat, ezaltal
Ujabb €s Ujabb sejteket fertdzve meg. Ezeket az enzimeket lizineknek
hivjak és specifikusak, vagyis a kiilonféle lizinek csak egy-egy
baktériumfajtit tdmadnak meg. Ezdltal nem csak baktériumok
elpusztitisdra, hanem diagnosztikai célokra is felhasznalhaték. A
gyakorlati alkalmazast eldsegiti, hogy vilaglicenszt adtak ki olyan
bakteriofag lizinekre, amelyek képesek a Listeria és a Clostridium
kimutatasdra és szelektiv elpusztitisara. Mint ilyenek, bizonyos
helyzetekben alternativ terdpids megoldédst jelentenek az antibi-
otikumokkal szemben (Gasson, 1990).

Homérséklet

A husipari szennyezddések legjellemzdbb komponensei, a fehérjék és
a zsiradékok, mds-mds tisztitdsi hdmérsékletet igényelnek. A 80°C
koriili  hémérséklet eldnyos volna a letapadt zsiradékok
megolvasztasdra és eltavolitasdra, de a fehérjék ezen a homérsékleten
koaguldlnak, és szandékunkkal ellentétben ratapadnak a feliiletre.
Eltavolitdsuk ezen a homérsékleten tehat lényegesen nehezebb. A
magasabb homérsékletli viz balesetveszélyességét és jelentds
energiaigényét is tekintetbe véve, ma mar szinte dltaldnos az a nézet,
hogy a homérséklet optimdlis értéke 45°C koriili, és a tényleges
fertétlenités nem a magas hOmérséklettel, hanem a vegyszerek
koriiltekintd alkalmazdsaval oldhaté meg. A 45°C hoémérséklet
elegend0 arra, hogy a zsiradékot annyira megolvassza, hogy az
kisnyoméssal lemoshat6 legyen. A durva szennyezddés hatékony
eltavolitasaval a feliileti finom szennyezddéseket ilyen médon feltarjuk,
hozzaférhetdvé tessziik a vegyszerek szdmdra (Perjésné, 1991).
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Vegyszerek

A hagyomdnyos kézi tisztitdsi technologiahoz képest (Ultra por €és
Hypo) ezen a téren is nagy fejlodés zajlott le. Két, Iényegében ellentétes
irany figyelhetd meg: egyrészt a szennyez0dés-specifikus tisztitészerek
(pl. katranyoldd, padozattisztité) fejlesztése, madsrészt az egyre
népszeribb un. kombindlt szerek terjedése (a tisztitast €s a fertOtlenitést
egyetlen vegyszerkombinacidval lehet elvégezni). Minden szerkezeti
anyaghoz, élelmiszerhez €s feliilethez egyforman hatasos ,,univerzalis”
tisztité- vagy fertdtlenitdészer nincs. Nem lehet egy tisztité- vagy
fertdtlenitdszerrel minden feladatot megoldani. Ezért a tisztito- és
fertdtlenitészereket  gyarté  cégek  kiilonbozéd  Osszetételd,
hatdsmechanizmust és kombinécidjui, specidlis célokra, feladatokra
alkalmas szercsalddokat dolgoztak ki (Teleki, 1993).

Az élelmiszeriparban alkalmazhaté tisztito- €s fertOtlenitd szerekkel
szemben szamos kovetelményt tdmasztanak. Ezek koziil kiemelkedd
fontossagu, hogy az alkalmazott koncentracioban nem lehetnek
mérgezo, illetve karos hatdsuak. Az élelmiszerek elfogyasztasaval
ugyanis e szerek maradvéanyai bekeriilhetnek az emberi szervezetbe,
ahol mérgezést okozhatnak. (A tisztitd-, fertdtlenitdszerek gyartdsahoz
és forgalomba hozataldhoz az OETI Fodor Jézsef Orszdgos
Kozegészségiigyi Kozpont Orszdgos Elelmezés- és Taplalkozas-
tudoményi Intézete, (1097 Budapest, Gyali ut 3/a) engedé€lye sziikséges.
A szerek vésarldsdhoz és felhaszndlasdhoz pedig, a tevékenységi
engedély alapjan a helyi ANTSZ (Allami Népegészségiigyi és
Tisztiorvosi Szolgalat/ adja ki az engedélyt.)

A tisztité-fertStlenitd szereknek azt a kettds feladatot kell vég-
rehajtaniuk, hogy az elsddlegesen szennyezd fehérjéket és zsirokat
egyardnt diszpergaljak és oldjdk. Ezt a feltételt a feliiletaktiv vegyii-
letek képesek megoldani. A feliiletaktiv anyagok jellemzdje, hogy nagy
adszorpcidképességli vegyiiletekbdl dllnak, amelyek ugyanakkor nagy
feliiletet képesek Ilétrehozni. Az élelmiszeriparban elsdsorban az
amfolitok (savas vagy ligos), illetve az amfotenzidek (kationos vagy
anionos) keriiltek el6térbe. A tisztitoszerek koziil ma kétségteleniil nagy
keresletnek orvendenek a keményhabképzd, kombindlt tisztito-
fertétlenité szerek. Ezek a szerek egy kozepes- vagy kisnyomadsu
tisztitoberendezésben idedlis tisztitasi rendszert alkotnak. Els6 1épésben
eldmosast végeznek, melynek célja a durva szennyezddések
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eltavolitasa. A kovetkezd 1€pés a tisztitds €s fertotlenités, melynek sordn
ugyanazzal a pisztollyal habosité lizemmoddban, kis nyomdson,
vegyszer és levegd bedllitott mennyiségének hozzdaddsaval kemény
habréteget visznek fel a tisztitando feliiletre. A keményhabnak 15
percig a feliileten kell maradni, és csak ezutdn esik Ossze, és folyik le
egy fiiggoleges feliiletrdl. Ez az 1d6 megfelel a vegyszer hatdsidejének.
A harmadik 1€pés az 6blités. Ekkor a pisztolyt ismét mosé iizemmoddra
allitva kozepes nyomds vizsugarral a feliileten 1évd vegyszert
eltavolitjdk (Perjésné, 1991).

Koltségkimélés és a kornyezetterhelés szempontjabdl (egyeldre csak
kiilf61don) manapsag egyre jobban terjednek a tobbszor felhasznalhatd
tisztitészerek (Laszlo, 2001).

A tisztito-fertdtlenitd szerekkel nemcsak a fehérje- és zsirmarad-
vanyok takarithatok el, hanem a feliileten megtapad6 mikro-
organizmusok is. A j6 hatdsud fertétlenités a mikrobdk szamat szézez-
red-milliomod részére csokkenti. A fertdtlenitett feliilet ugyan nem
feltétlentil steril, a rajta maradé sejtek szdma azonban olyan kevés, hogy
szamottevo szennyezési forrast mar nem jelent. A fertGtlenitett feliilet
lecm?-én — az eléirdsok szerint — legfeljebb 1-3 db él6 mikro-
organizmus maradhat.

Berendezések
Egy élelmiszeripari iizem tisztitasi rendszerének kovetkezd eleme a
tisztitéberendezés. A tisztitOberendezésekkel szemben tdmasztott
kovetelmények sokrétiiek:

* Dbiztositani lehessen vele a megkivant higiéniai szintet,

* aberendezés €s lizemeltetése gazdasigos legyen,

* takarékoskodjék a  kornyezeti  er6forrdsokkal,  minél

kornyezetkimélobb legyen,

* kimélje a tisztitand¢ feliileteket, gépeket, berendezéseket,

* ne okozzon kdrosodést a kezel6jében.
Mint azt mér kordbban leirtuk, kezdetben nagynyomast berendezések
mukodtek. A hatranyokat felismerve lecsokkentették a nyomast, és
napjainkban mar a kisnyomdsu berendezések a legelterjedtebbek. A
tisztitoberendezések gyartdinak célja, szorosan egyiittmiikodve a
tisztité- és ferttlenité szereket gyartd vegyiparral, a higiéniai
kovetelményeket a kivant szinten kielégitd €s a tobbi kovetelménynek
is megfeleld0 berendezés-vegyszer rendszer kidolgozdsa. Ilyen
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berendezés pl. a ddn Scanio cég rendszere, amellyel a rendszerint 4
fazisu folyamat egyetlen berendezéssel megvaldsithatd. A négy fazis —
oblités, habositas, lemosds, fertdtlenités — minden 1€pése a rendszerint
egy foegységbdl, és az ilizem teriiletén elosztva felszerelt, tobb
alegységbdl all6 berendezés minden egyes egységénél végrehajthatd.
(A tisztito-fertotlenité szerek alkalmazasaval csak 3 fazis — Oblités,
tisztitas-fert6tlenités, lemosas — van.)

A hagyomanyos tisztitds és fertdtlenités, valamint a Scanio rendszerrel
torténd tisztitas-ferttlenités paramétereinek Osszehasonlitdsiat az 5.
tdblazatban mutatjuk be.

5. tablazat. Tisztitasi, fert6tlenitési technolégidk (berendezések)

Osszehasonlitdsa
Hagyoményos Scanio
Teljes takaritdsi ido, perc 265 290
Osszes vizfogyasztis, 1 22.045 6.525

Lathat6, hogy a takaritds teljes idOtartamdt tekintve nincs lényeges
kiilonbség a két rendszer kozott, azonban a Scanio takaritasi rendszer
vizfogyasztdsa minddssze harmada a hagyoményos technoldgidnak. Ez
a tény a mai viz- és csatornadijakat tekintve, nem elhanyagolhat6
(Végh, 2001).

A Szarvasi Gallicoop Rt. a takaritds fertétlenités mindségének tovabbi
javitasa, valamint a vizmegtakaritds €s a vegyszerfelhasznalds opti-
malizédldsa érdekében a Vagohid és a Tovabb feldolgoz6 teriiletén
kozponti kozépnyomasu takaritorendszert (Scanio) épitett ki. A takaritd
berendezés vizhdlézatdba fogyasztdsmérd orat szereltek be. Ennek
segitségével folyamatosan ellendrizhetd a vizfelhaszndlds alakuldsa.
Napi 56 m® ivévizzel kevesebbet hasznalnak fel takaritdsra mint annak
eldtte, ami nem kis kornyezeti javulast jelent. A vegyszerfelhasznélds
is hatékonyabbd valt, mivel a rendszerben pontosan bedllithaté az
adagolt fertotlenitészer mennyisége. A rendszer karbantartdsarol
szakcég gondoskodik.

A beruhdzas gazdasagi adatai:
megvalositas ideje: 2004
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bekeriilés koltsége: 4,5 milli6 Ft

tizemelés koltsége: 1,5 milli6 Ft

megtakaritas: 2.5 milli6 Ft

megtériilési 1d0: 4 év 6 honap.
(Erdélyi, 2007).

Humaén tényez0k

A humin tényezok kozé tartozik a tisztitast, fertdtlenitést végzd
dolgozék megfeleld kiképzése, tovabba a higiéniai szempontoknak a
technoldgiai folyamatok betartdsa céljabol az Osszes lizemi dolgozéd
megfeleld ,,bedllitottsdganak™ kifejlesztése. Szintén ide sorolhatd az
eldirt higiéniai szint ellendrzése.

A nyugati orszagok élelmiszeriizemeiben - és mar hazankban is egyre
t5bb helyen - a tisztitast kiilsé szolgiltaté cégekkel végeztetik. Igy az
tizemi dolgozoknak csak magdara a technoldgidra kell koncentralniuk. A
sokszor félvallrol vett, a termeldk éaltal feliiletesen végzett,
madsodlagosnak tekintett, és ennek kovetkeztében sziikségszertien
elégtelen tisztitds, fertOtlenités tehdt a multé lehet, mivel a szolgaltatd
cég erre szakosodott szakemberei leveszik az izemi dolgozok véllardl
(Incze, 1991).

Mivel a tisztitasi koltségek jelentds részét a tisztitdszemélyzet bére €s a
bérhez kapcsolodd kozterhek teszik ki, a tisztitds koltségei ugy
csokkenthetk a legcélszertibben, ha gyorsan dolgozé professziondlis
tisztitészemélyzetre bizzdk a feladatot, mert igy csokken a tisztitds
idosziikséglete €s ehhez kapcsoloddéan a bérkoltség. Az ilyen
tisztitoszemélyzet gyakorlottsagdbol kovetkezOen kozvetett meg-
takaritast jelent a fajlagosan kisebb vegyszerfelhaszndlds is. A tisztitas
mikrobioldgiai mindsége pedig a tapasztalatok szerint sokkal jobb és
egyenletesebb lesz. A takaritast tisztitast szolgaltaté cégek nemcsak az
adott lizemre szabott higiéniai program kidolgozésat és végrehajtisat
vdllaljdk, hanem az {izemi dolgozdék higiénikusabb munkavégzését
célzo felvilagositd, tovabbképzd tanfolyamokat is tartanak. Ezen kiviil
a tisztitas ellendrzésének feladatat is elvégzik (Scholz, 1989).

3.9. Takaritasi technoldgia kialakitasa az élelmiszeriparban
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Az élelmiszeriparban végzett takaritds ma mar a technoldgia szerves
része, azt kiegészitd, lehetdvé tevo fontos feladat. Célja a termeléshez
megfeleld6 makro és mikro kornyezet kialakitdsa, a koérokozd vagy
romldst okozé mikrobdk szdmdanak csokkentése vagy teljes korl
elimindldsa, a biofilm képzddés idoben torténd megakaddlyozdsa. A
szakszerlien végzett takaritds hozzdjarul az iizemben taldlhat6 gépek és
berendezések, feliiletek élettartamdnak meghosszabbitdsahoz, szerepet
jatszik a vevd felé kialakitott kép, bizalom kialakitdsaban, noveli a
termelésben dolgozdk komfortérzetét, amelyen keresztiil kozvetlen jo
hatdsdval javithaté a munkamordl és a munkakedv.

A takaritas.

Az lizem és kiegészitd épiiletek ¢és helyiségek padozatit,
padléosszefolyokat, fal padozat taldlkozasokat, falfeliileteket, nyilds-
zéarokat, szelloztetd és elszivd berendezéseket tisztintarté folyamat,
kiegészitve a berendezési €s felszerelési targyak tisztantartasaval.

A felsoroltakon kiviil specidlis felkésziiltséget igényl6 takaritési feladat
a szennyvizvezeték, csatorna tisztitds, a zsirfogék homokfogdk tisztan
tartdsa, lddamosds, rekeszmosds. A takaritds két alapvetd, de
mindenképpen elkiilonitend6 fogalma a tisztitas €s a fertétlenités.

A tisztitas a feliiletek tisztantartdsdra irdnyuld tevékenység, amely
akkor tekinthet6 hatasosnak, ha az adott feliletr6l minden élelmiszer
(alapanyag) maradvény €s szennyezddés eltavolitasra kertilt.
Fertotlenitésrol akkor beszélhetiink, ha kérokozé egyaltaldn nem,
egyéb mikroba pedig hatarérték alatti szamban mutathaté ki az adott
feliileten (Almaéssy, 2002).

3.10. A tisztitas fertotlenités ellenorzésének lehetéségei

Magyarorszagi kovetelmények

Hazéankban csakigy, mint mds fejlett élelmiszeriparral rendelkezd
orszagban, jogszabdlyok irjak el6 az élelmiszerek elddllitasanak, for-
galmazdasdnak élelmiszerhigiéniai feltételrendszerét. Ezek szerint az
élelmiszer-el6dllitds befejezését kovetd takaritds, tisztitds és fer-
totlenités eredményességét ellendrizni kell. A legcélszeriibb ezeket az
ellendrz6 vizsgdlatokat az eurdpai gyakorlatnak megfeleléen az iizem
vagy kiils6 megbizott (aki a takaritast, tisztitast és fertotlenitést végzi)
feladatava tenni. Ehhez azonban meg kell hatdrozni az un. kritikus
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ellendrzési pontokat (HACCP), amelyek fontos szerepet jatszanak az
élelmiszer aggdlymentes eldallitasdban.

A tisztitas, fertétlenités ellendrzése ezeken a kritikus ellendrzési pon-
tokon kell, hogy torténjen.

Kordbban és napjainkban is, ezeket az ellenérz6 vizsgélatokat
leginkabb a tisztitasi-fertOtlenitési muveletek elvégzése utdn
visszamaradt baktériumok detektdldsa utjan végezték, illetve végzik.
Erre tobb lehetdség adddik, az egyszeriitdl a bonyolult technikdig
(Farkas, 1991).

Gyorstesztek

A gyorstesztekre jellemzd, hogy a neviikb6l adédéan gyorsan adnak
eredményt, nem igényelnek specidlis elOkészitést vagy miszert,
barmilyen feliileten vagy helyiségben haszndlhatok. Ezekkel a
modszerekkel azonban csak a durva szennyezddések mutathatok ki.

A legegyszeriibb ellendrzési mddszer a szemrevételezés. Ennek sordn
nem lehetnek jelen a tisztitott feliileten l4thaté és tapinthatd
szennyezddések.

A kovetkez0 moddszer, amikor nedves szlirdpapirral attorolve a
feliiletet, az nem szinezodhet el.

A fehérje kimutatdsara szolgédld tesztcsikkal a feliilleteken megtapadt
fehérjemaradvanyokat lehet kimutatni. Ezek hasznalata elsdsorban
olyan helyeken célszerti, ahol a feliilet nagy fehérjetartalmu anyaggal,
pl. nyers hussal érintkezik. Amennyiben fehérje van jelen, a tesztcsik
rozsasziniivé valik. Ez a szinvéltozads kb. 5% fehérjetartalomnal
kovetkezik be.

Mikrobiol6giai médszerek

A feliileten talalhaté mikroorganizmusok szamdnak meghatarozdsara
pontos és megbizhaté moédszer a feliiletrél tamponos eljarassal torténd
mintavétel, melybdl atmosds utdn a kiilonbozé mikrobdk szdma
meghatdrozhatd. Az eljards hatranya, hogy eredmény csak legfeljebb
24 o6ra mulva van. Tovédbbi hatrdnyuk a nagy munkaigény és a kis
hatékonysag.

Higiéniai gyorsteszt
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A tisztitds ,,mérése”, azaz ellendrzése a hagyoméanyos mikrobioldgiai
mddszerekkel sok id6t vesz igénybe, és komoly laboratériumi hétteret
feltételez. Az eredmények termelésbe val6 gyors visszacsatoldsa sokdig
problémat jelentett. Az ATP-biolumineszcencia mérésével azonban ez
megoldddott. Az eljards az élelmiszeripari felhasznédldson til minden
olyan 4gazatban hasznos lehet, ahol a munkakornyezet higiéniai
allapota, mikrobioldgiai stabilitdsa fontos.

Minden él6 mikroorganizmus kozel azonos mennyiségben tartalmaz
ATP-t (adenozin-trifoszfat), amely magnézium-ionok és luciferin
jelenlétében a luciferinbdl luciferazt, oxidacié utdn pedig oxiluciferint
képez. Ekozben szén-dioxid, AMP (adenozin-monofoszfit és fény
keletkezik. Az ut6bbi mennyissége az ATP-koncentracidval ardnyos.
Ezt a fényt lumineszcenciamérd miiszerrel lehet detektdlni (McElroy,
1947).

Adenozin-trifoszfatot tartalmaznak az dallati- és novényi sejtek is.
Ezeket szomatikus ATP-nek hivjuk. Az 6sszes ATP mennyisége tehat
egyardnt kimutatja a bakteriolégiai €és nem mikrobioldgiai
(plL.husfehérje) eredetli szennyezéseket. Az eljaras tehat alkalmas a
takaritds és fertOtlenités eredményességének megallapitdsara, mert
megmutatja a teljes felszin tisztasagi szintjét, a szennyezd forrastol
fiiggetleniil.

Az ellenérz6 rendszer két részbdl all. Az egyik a tesztcsd, amelybe a
mintavevl tampont bemossuk. Ezutdn a csé végén taldlhaté6 gombbal
aktivaljuk a vizsgdlatot, azaz elinditjuk a reakciét. A tesztcsOben
lezajlik a fénykibocsatdssal jaré kémiai reakcid, amit lumin-
eszcenciamérovel detektalunk (1. dbra).

43



DOI: 10.15477/SZE.WAMDI.2020.004
Szalma Istvan Doktori (PhD) Disszertacid

1. abra. Biolumineszcenciaméro tesztcsd

A lumineszcencia méré miiszer a reakcié dltal kibocséatott fény
erOsségét érzékeli és az a késziilék képernydjén digitalis formaban,
relativ fényegységben (RLU = relative light unit) olvashat6 le. A mérés
kozvetleniil 0sszekapcsolja az ATP mennyiségét a tisztitott feliilettel,
igy az egyenld a feliilet szennyezettségével.

A kapott RLU-érték tehat nem azonos a mikrobioldgiai
szennyezettséggel. Ezt mutatja be a 2. dbra (MERCK).
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2. abra. Az RLU-érték és az Osszcsiraszam kozotti 6sszefiiggés

Az eljarasnak az alabbi el0nyei vannak:

1 perc alatt eredményt ad.

A pillanatnyi helyzet ismeretében lehetséges a beavatkozds és
utétisztitdssal a korrigdlds. Ilyenfajta javité tevékenységre a mikro-
bioldgiai tisztasagi vizsgélatok esetében nincs mod.

Kimutatja azokat a hibdkat, amelyeket az eldirt higiéniai intézkedések
végrehajtdsa sordn elkovettek, pl. elégtelen tisztitas, tilzott fertdtleni-
toszer adagolas.

A mérés barhol elvégezhetd, mert a miliszerekbe homérséklet szaba-
lyozét épitettek be.

A miszer hordozhat6.

Nem igényel specidlis elOkészitést.

Nem sziikséges koltséges anyag-, személy- és laboratériumi hattér.
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Az ATP kimutatds alapjan miukodd rendszerek hasznélatakor az
értekelési  kritériumokat tizem specifikusan kell megallapitani.
(Altalaban 250 RLU-egységig tartjak a feliiletet megfelelonek.)

Egyéb mddszerek

Az itt felsorolt ellendrzési moddszerek igen bonyolultak, kolt-
ségigényesek és erds szakmai hatteret kivannak. Ezért ezeket inkdbb a
kutatasban, modszerfejlesztésben hasznaljak.

Az egyik ilyen médszer az epifluoreszcens mikroszkép haszndlata. A
mikroszkép segitségével olyan mikroorganizmusok vagy egyéb
szennyezOk 1is lathatovd tehetOk, amiket szabad szemmel nem
érzékeliink, és a hagyomanyos vizsgédlati mddszerekkel sem tudunk
kimutatni. Ezzel a médszerrel példdul mar egyetlen mikroorganizmus
is kimutathato.

Ugyanez a helyzet a PCR-technika alkalmazasaval. A PCR (polimeraz
lancreakcid)-technika 1ényege, hogy akar egy darab DNS szakaszrdl
korlatlan szamu mésolatot készithetiink rovid id6 alatt két vagy tobb
oligonukleotid (primer) és a DNS polimerdz segitségével. A kelet-
kezett termék lathatova tételével osszehasonlitasokat, elkiilonitéseket
végezhetiink.

Az ellendrzés koltségigénye

Az ellendérzési moédszerek tehat, mint lathattuk, igen sokrétiiek. A 8.
tablazatban a kiilonbozé médszerek AFA nélkiili koltségeit (2004. évi
arak) tiintettiik fel.

6. tablazat. Ellenorzési modszerek koltségigénye

Modszer Ar (Ft)
Fehérje kimutat6 tesztcsik (AGROLEGATO), Ft/minta 600
Szabvidnyos mikrobioldgiai moddszer Osszes csirdra, 1.100
Ft/minta

Higiéniai gyorsteszt (AGROLEGATO)

Tesztcso, Ft/minta 980
Lumineszcenciaméro 1.200.000
Higiéniai gyorsteszt (MERCK)

TesztcsO, Ft/minta 630
Lumineszcenciamérd 871.000
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A tablazatbdl lathat6, hogy 1 minta/feliilet ellendrzése a szabvanyos
mikrobioldgiai médszerrel és a higiéniai gyorsteszttel is kozel 1.000 Ft.
A higiéniai gyorsteszt alkalmazdsahoz azonban a lumineszcencia-méro
megvétele elengedhetetlen. Ez pedig mar 1 milli6 forint koriil van.
Azokndl a vdllalatokndl, akik sajat maguk végzik a takaritést,
fertOtlenitést, célszerli ezt a beruhdzdst megtenni, mert csak igy
ellendrizhetik megbizhatéan és gyorsan a tisztitdst. A takaritas,
fertdtlenités elvégzésére szakosodott cégek szolgdltatdsdhoz az
ellendrzés is hozzatartozik (Zsarndczay, 2007).

Mikrobds szennyezettség aktivitds gyors kimutatdsa
Bio-luminesszencids ATP vizsgalat

Az ATP (adenozin trifoszfat) az a kémiai vegyiilet, amelyben energia
raktdrozédik valamennyi €él6 sejtben. Az ATP luminesszencia
vizsgdlatban a szentjdnosbogar luciferdz enzimje, annak luciferin
szubsztratuma oxigén €s magnézium ionok jelenlétében atalakitja az
ATP kémiai energidjat fénnyé oxidacids-redukcids reakcié keretében.
A kibocsdjtott fény egyenesen ardnyos a jelenlévé ATP mennyisé-
gével, ily médon a fényegységek felhaszndlhatok a mintdban 1évo
sejtek biomasszdja becslésére. A késziilék €s megfeleld reagensek
segitségével elvileg detektalni lehet az ATP mennyiségeket koriilbeliil
100 sejt als6 hatdrig, a gyakorlatban 4ltaldban kzelebb vana 103-10*
értékhez (Fung, 1997).

Vilagszerte nagy az érdeklddés az ATP mérés irdnyaban . Haszndlata
nemcsak az 0Osszes €10 sejtszdm becslésére, hanem mint higiéniai
ellenérz6 modszerként is egyre gyakoribb, ide értve a feliileten 1évo
szomatikus sejtek kimutatdsat is (Chen, 2000).

A feliileteken 1év6 0Osszes ATP kimutatisiara alapozott ATP
bioluminesszencids mddszer, a kizar6lag mikrobds eredetli ATP mérése
helyett, jelzést ad a tisztasdggal kapcsolatban, és detektdlja a
szomatikus eredetli ATP-t is, amit a tradiciondlis lemezontéses eljaras
nem detektal (Paez, 2003).

Ezzel a médszerrel a feliileti higiéné megéllapitasdra szolgalé minté-
kat a feliilet letorlésével, vagy az 6blit6 vizbol alikvotok vételével lehet
nyerni.

A bioluminométerek leolvasésa ,,elfogadhat6” vagy ,.elfogadhatatlan™
szintként értékelhetd. Barki kevés gyakorlattal konnyen elvégezheti az
eljarast. Az elokészitési €s mérési id0 csak néhany percet igényel.
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Kereskedelmi luminométerek kiilonbozo szallité cégeknél rendel-
kezésre allnak (Biotrace, Uni-Lite, Systems Sure, Hy-Lite.) (Kiss,
1999).

Impedancia és konduktancia mérések.

Az impedancia a valtéaramnak a vezetd anyagokon vald étfolyasi
ellendlldsa. Ezen moddszerek elve a tdpkozeg ionos Osszetételében
tortént véaltozdsok mérése, ahol a minta mikroorganizmusai altal az
elektromos toltés nélkiilli és a gyengén toltott molekuldk
(poliszaharidok zsirok fehérjék) erdsen toltott bomlastermékekké
(szerves savak zsirsavak aminosavak) metabolizalédnak.

Ez befolyédsolja a kozeg elektromos tulajdonsigait, amely véltoz4st
okoz az elektromos vezetoképességben €s ellendllasban a folyadékban
€s a fém elektroddk érintkezésénél, amelyek a beoltott szaporitd
kozeget tartalmazé mintatartokban vannak (Rule,1997).

Az impedancia vizsgélatot nem befolydsoljdk a zavaros vagy a nem
atlatsz6 mintdk, amelyek zavarhatjdk a lemezontéses mdodszernél az
alacsony kolonia szamok megallapitasat. A detektdldsi id6 (DT) a teszt
kezdete és az impedimetrikus miiszer 4ltal kiadott gyorsité impedancia
jel megjelenése kozott eltelt idotartam. Impedimetrikus miiszereknél,
amelyeket mikrobds populdciok becslésére fejlesztettek ki, a DT
forditottan ardnyos az impedimetrikus kdzegbe beoltott minta mikroba
koncentraciéjaval, mivel minél nagyobb a mikroorganizmusok szdma a
folyadékban, anndl gyorsabb a véltozas az elektromos impedancidban,
kapacitancidban és konduktancidban.

A konduktancia az ionok mozgdsa két elektréda kozott, a kapacitancia
a toltés taroldsa az elektrdda feliiletén. Az elektromos jel hdmérséklet
fiiggd, igy a homérséklet szabalyozasa kritikus: - 1C fokos hdmérséklet
novekedés 0,9%-os novekedést eredményez a kapacitancidban és 1,8%-
ot a konduktancidban. Az Osszetételi véltozasok a szaporitd kozegben
sokkal elébb jonnek létre, mint ahogy a koldnidk elérnék a lathatd
biomasszdjukat a  hagyomdnyos lemezontéses  modszernél.
Baktériumok esetében, az ionos anyagcsere termékek Osszegytijtése
akkor valik észlelhetdvé, amikor a baktérium szintek kb. 10 (5)-10 (6)
sejt/ml-t érnek el vagy élesztd és penész szintek esetén elérik a
koriilbelil 10 (4) db/ml szintet. A specidlisan Osszedllitott
impedimetrids kozegek a tradiciondlis tipkozegeknél jobb impedancia
gorbéket adnak (Richards, 1978).
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Kiilonboz6 vizsgalati tipusok lehetdvé teszik, hogy a felhasznél6
kivdlassza a kivdnt impedancia jelzést, illetve kapacitanciét,
konduktancidt vagy ezen jelek kombindciéjat. A miszer kalibralva
lehet a standard lemezszamra is . Ugyancsak lehet vdgasi pontokat
létrehozni, hogy bizonyos specifikdcidkat mutassanak az élelmiszer
termékkel kapcsolatban Az a lehetdség, hogy az ilyen miiszer inkubétor
egységében 1évo tobb mintat elemezzenek egyidejlileg, vonzova teszi
ezt a technikat az élelmiszeripar szdmdra és az ilyen elektronikus
szaporodds elemzdket jelenleg az élelmiszeriparban egy sor
vizsgélatnal mdr hasznaljak.

Amellett, hogy vizsgalhatjdk az €élelmiszerekben az é16 mikrobasejtek
teljes szdmat, az impedimetrikus miiszerek detektalhatnak specifikus
organizmusokat relevans szelektiv és differencidlé folyadék kozeg
hasznalatdval (Szigeti és Farkas, 2000).

Az impedimetrikus detektaldsi idok altalaban Iényegesen rovidebbek
(2-24h) mint a tradiciondlis tenyésztési eljardsoknal, ahol a telepképzd
egységeket szdmoljdk. Mint valamennyi metabolizmusra alapozott
technika, az impedancia adatok jobbak lehetnek a termék
eltarthat6sdganak eldrejelzésében mint a lemez szamok, miutdn mind a
mikroba szdm mind a mikroba aktivitdis a mérés sordn
figyelembevételre kertil.

Az EU FAIR CT 96-1037 projekt tobbek kozott az impedancia
moddszert hasznélta fel arra, hogy megszamlalja az €16 baktériumokat a
palackozott dsvanyvizben (Ramalko, 2001).

Elektronikus orrok

Elektronikus orroknak nevezett kémiai érzékeld késziilékek komplex
1égtér elemzok, amelyek komplex ill6 metabolitokat detektalnak.

Az elektronikus orr 0sszehasonlithatja egymdssal vagy egy referencia
standarddal a mintdkat. Mindségellendrzéshez a késziilék kalibralva
van, hogy felismerje az elfogadhat6 és az elfogadhatatlan mintdkat. E
technika elénye a gyorsasdg és a reprodukdlhatésdg. Ha egy
felhaszndldsi format mar 1étrehoztak, a rendszert futtathatja minimélis
képzettséggel bird személy is.

Elektronikus orrokat egyre inkdbb haszndlnak az élelmiszer
eléallitdisban a mindségellendrzésben és a kutatdsban. A mddszer
pontosabba vagy érzékenyebbé valhat, mint az érzékszervi értékelés, és
az eredmények felhaszndlhatok uj intelligens csomagoldsi €s taro- 14si
technikdk kifejlesztésében. Alkalmazhaté az aromaprofil becslésében,
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mert kevesebb szakértelemre van sziikség, viszonylag alacsony a
beruhdzasi koltség €s automatizdlt mesterséges inteligencia all
rendelkezésre az adat elemzéshez.

Kutatdsi munka folyik a pdrmai sonka mikrobds szennyezddése okozta
szagok detektdldsara, vagy a tarolt burgonya Erwinia carotovora altali
rothadasi fert6zések kimutatasara (Cowell, 2000).

Eurépdban egy elektrokémiai gaz-érzékelokkel dolgoz6é miiszert
fejlesztettek ki ill6 vegyiiletek gyors kimutatisdra. Megéllapithatd,
hogy a géaz érzékel6 miiszer mérésébdl szarmazd eredmények
felhaszndlhatok az Osszes bazikus illdanyag érzékelésére,
elorejelzésére, ami példaul a halliszt termelés egyik mindségi indexe,
sokkal gyorsabban és egyszeribben, mint a klasszikus mérések
segitségével (Olafsdottir, 1997).

Egy masik felhasznéldsi lehetdség a gabondk és mas szdraz aruk
penészesedésének, gombds fertdzottségének megallapitdsara. A pené-
szek egy sor il16 vegyiiletet bocsdtanak ki és ezek lehetové teszik, hogy
a fertdzott tételeket elektronikus érzékelokkel detektaljak Egy EU altal
finanszirozott projektben (FAIR CT96-1120) az elektronikus orrok
széles skalajat értékelték tekintettel azok érzékenységére a
penészgombdk éltal kibocsatott illdéanyagokra (ergoszterin).

A tovabbi munka célja a mikrobds szennyezés, fertézés detektédldsa
élelmiszerben, roncsolds mentesen olyan késziilékekkel, amelyek
gazdasagosak, megbizhatéak és specifikusak a feladatra (Olsson,
2002).

Kozeli infravoros (NIR) spektroszkdpia

Kimutattdk, hogy a NIR spektroszképia haszndlhatdé a penész
szennyezettség pontos eldrejelzésére, noha kiilon kalibracidt javasolnak
minden gabonaféléhez. Hasonlé eredményeket kaptak egy tjabb
INCO-COPERNICUS projektben (IC 15-CT98-0901), ahol egy gyors
t4jékozodé modszert fejlesztettek ki NIR spektroszkdépidt haszndlva
szaraz élelmiszer adalékanyagok, pl. Orolt fliszerek  penészes
szennyezettségének mérésére. Ez a moddszer gyorsabb mint az
elektronikus orral val6 vizsgélat (Dowell, 1999).

Vegyes technikak

A Mikroszensor projektben (QLK1-1990-00343) érzékeld technoldgiat
fejlesztettek ki  komplex miniatlir elektroforetikus  rendszer
alkalmazasaval, amely elvdlasztja és koncentrdlja a kimutatandd
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vegyiiletet. A rendszert tobbek kozott mikotoxinok vagy Listeria
mennyiségi értékelésére alkalmaztak. Listeria esetében a detektor
egység egy jol ismert ATP lumineszcencia detektor lehet (Pradip,
1999).

A Qtepack projekt (QLK1.2000-00936) célja olcsé nukledris migneses
rezonancia (NMR) technikdk kifejlesztése volt gyiimolcsosztalyozo €s
csomagold vonalon rothaszté penészgomba, pl. narancsban Penicilium
digitatum, okozta roml4s korai detektédldsara (Jose, 2000).

A SMAS (Safety Monitoring and Assurance System) projekt (QLRT-
2001-025455) célja egy 1do-homérséklet integrdtoron alapuld
biztonsagi figyeld €s biztositd rendszer kidolgozdsaés alkalmazasa
hitott hastermékekhez. A SMAS szaporodas kinetikai modelleket
haszndl domindns patogének és romlast okozé baktériumok szdmaéra és
kockézatbecslési technikdkat és egyedi termék hd torténet mérést
integral hatékony hiitélanc dontési és management eszkozeként (Petros,
2001).

3.11. A higiénia eltarthatésagra gyakorolt hatasanak vizsgalata.

Technologiai-, kornyezeti-, személyi higiénia.

A huskészitmények gyartdsa sordn kitlizott cél, hogy a termék jo
mindségl, biztonsdgosan eltarthatd és egészségiigyi kockazattol mentes
legyen. Ehhez a gyart6 iizemeknek

megfeleld gyartasi gyakorlattal,

higiéniai el6irdsokkal, azok betartdsaval a

kornyezeti higiénia,

vagohidi higiénia,

személyi higiénia terén, valamint

kifogastalan mindségli alapanyagokkal (nyersanyag-higiénia) kell
birnia, mivel ezek mind egyértelmiien meghatdrozzak az élelmiszer
mikrobioldgiai minOségét.

Kornyezeti higiénia
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Az élelmiszer-technoldgiai higiénia az élelmiszeripari 1étesitményben
végbemend feldolgozasi folyamatok sordn érvényesiild higiéniai elvek
€s eldirasok Osszessége.

Hozzatartozik egy adott higiéniai miszaki 4llapot is, ami az
eldallitdshoz haszndlatba vett helyiségek €s minden olyan berendezés
és termeldeszk6z miiszaki dllapotat magadba foglalja, amely lehetdvé
teszi, hogy kifogastalan élelmiszer keriiljon elééllitasra. Az €élelmiszer
feldolgozas termelési és munkafolyamatai, épiiletei és teriilete szorosan
Osszefiiggnek a kornyezetiikkel. Az iizemet olyan karos hatdsok érhetik
a kornyezetbdl, amelyeket meg kell eldzni, illetve amelyek ellen
védekezni kell. Arra is figyelemmel kell lenni, hogy az élelmiszeripari
tizem ne legyen szennyezd forrds a kornyezete szamdra. Az lizemek
telepitését kiilonbozo rendelkezések, eldirdsok szabdlyozzak. Az iizemi
helyiségek kialakitdsa (bels6é falak, mennyezet, padozat, szell6zés,
vilagitds) is a torvényben eldirtaknak kell hogy megfeleljen. A
berendezéseket és eszkozoket megfeleld anyagbol kell készittetni,
elhelyezésiiket célszerlien megvaldsitva kell rendelkezésre bocsétani.
Alapvetd kovetelmény az élelmiszert elddllitd iizemben, hogy a
felhasznalt viz ivéviz mindségli legyen.

Viégohidi higiénia

Higiéniai szempontbdl alapvetd, hogy kozfogyasztisra csak egészséges
allat/vagoéallat, illetve allati termék keriilhet. A vago-hidakra vonatkozé
fontos szempontok a kovetkezok:

-a szennyes és tiszta ovezetek és technoldgidk elkiilonitése,

-az élelmiszer eldallité tevékenységhez tartozd teljes technoldgiai
teriiletnek egy épiiletblokkban torténd elhelyezése,

-a termék-, eszkoz- és anyagforgalom eldérehaladd, keresztezddéstdl és
elleniranyusagtol lehet6leg mentes megoldasa,

-a fobb technoldgiai miveletek térbeli elkiilonitése,

-j61 moshat6 és fertétlenithetd padozat,

-megfeleld szennyviz elvezetéssel,

-kézmosas és eszkozfertitlenités lehetdsége,

-a dolgozdk j6 higiéniai gyakorlatdnak kialakitésa,

-nem ehetd €s kobzott anyagok Osszegytijtésének, eltavolitdsanak
megoldasa.

A vagéas soran el6fordulé lehetséges szennyezddési forrdsok:
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-a szurds soran a szennyezett feliiletrdl a kés altal nagyszamu baktérium
€s szennyez0 anyag keriilhet a szirdcsatorndba és a szovetekbe,

-a borfejtés miuvelete sordn a Kkiiltakaréon 1évé baktériumok
szennyezhetik a hus feliiletét,

-nem megfelelé hodmérsékletii forrazé viz,

-a perzselés utani vizes-kefés mosdas Ujraszennyezddéssel jarhat,
-hasitaskor a béltartalom kijutdsa révén szennyezdodés 1éphet fel.

Tisztitas, fertotlenités

A megfelel6 termékgyartashoz, mikrobioldgiai biztonsdghoz szorosan
hozzétartozik az lizemek takaritdsdnak a kérdése is. Az élelmiszer-
eldallitast csak tiszta lizemben lehet megkezdeni. A takaritdst terv
alapjan kell végrehajtani, amelynek minden iizemre vonatkozdan
rendelkezésre kell 4llnia (takaritisi utasitas).

A takaritds a mechanikai szennyezddések fellazitisabol €s eltavo-
litdsabol (tisztitds), valamint a fertStlenités 1€péseibdl dll. Csak olyan
tisztitd- és fertdtlenitdszerek haszndlata keriilhet széba, amelyek az
élelmiszerre és a fogyasztéra nem mérgezé hatasiak, valamint
hatékonyak a szennyezOdések ellen. Kovetelmény a tisztitasndl, hogy a
tisztitashoz felhasznélt viz ivoviz min6ségli legyen, homérsékletének
megvalasztasa pedig az eltdvolitand6 szennyezddés fiiggvénye legyen.
Kiilonos figyelmet kell forditani arra, hogy a tisztitdsnél felhasznalt
eszkozok ne karositsdk a berendezéseket, valamint az élelmiszerrel
érintkezd feliileteket. A tisztitds torténhet kézi mosassal, CIP-
rendszerekkel, kis, illetve nagy nyomds alkalmazdasaval.

A gyakorlatban felhaszndlt tisztitoszerek lehetnek szerves feliiletaktiv
anyagok, valamint szervetlen anyagok (ndtrium-hidroxid, natrium-
karbondt, natrium-szilikdt). Alapos, megfeleld tisztitds sziikséges
ahhoz, hogy a takaritds masodik 1épése, a fertitlenités ki tudja fejteni
mikrobaszaporodast gatld vagy pusztitd hatdsat. FertOtlenitésre
hasznaljdk a meleg vizet (<72 °C), az araml6 vagy nyomads alatt levd
gbzt, valamint vegyszereket. Leghatdsosabb a nyomds alatt 1évd g6z
haszndlata, azonban alkalmazasa balesetveszélyes. 82 °C-os meleg viz
alkalmazhat6 a kozvetleniil a termékekkel érintkezd gépek,
berendezések, eszkozok fertotlenitésére.

A fertdtlenitdszerekkel szemben tdmasztott kovetelmények, hogy
hatdsukat viszonylag rovid id6 alatt, minél kisebb toménységben,
homérséklettol fiiggetleniil fejtsék ki, konnyen oldédjanak, ne
karositsdk a  fertOtlenitendd  feliiletet.  FertOtlenitdszerként

53



DOI: 10.15477/SZE.WAMDI.2020.004
Szalma Istvan Doktori (PhD) Disszertacid

felhaszndlhatok a halogének és szarmazékaik (klor, jod), a nehézfémek
€s soik (réz), a kvaterner ammoniumvegyiiletek, valamint a kationaktiv
szerek. Gondot jelenthet az izemekben a penészgombak elpusztitasa,
amelyek spordi a levegobdl keriilhetnek az iizembe. Fejlodésiik
megakadalyozdsara gombaolo falfestékek alkalmazasa megfeleld.

Személyi higiénia

Ebbe a korbe sorolhatdé minden olyan elvarhatd viselkedési mdd,
kovetelmény és kotelezettség, amely a munkavégzés sordn az
egészséges €lelmiszer elddllitasdval kapcsolatban megfogalmazddhat.
Az un. j6 gyartasi gyakorlat nagyon fontos eleme a higiénikus munka-
végzési gyakorlat.

Személyi higiénian értjilk mindazokat a személyi és targyi feltételeket
és tevékenységeket, amelyek hivatottak megel6zni, hogy kérokozo
vagy szennyez0 anyagok a dolgozé kezérdl, testfeliiletérdl, ruhdzatarol
az élelmiszerre jussanak, illetve, hogy a dolgozd fert6zddjék az
élelmiszer-nyersanyagban vagy az élelmiszerekben esetlegesen
jelenlevd kérokozoktdl. A személyi higiénidnak tehat kettds célja van:
az élelmiszer megdvasa, illetve a dolgozok egészségének a védelme. A
személyi higiénia érvényesitésének targyi feltételeit a munkaltatonak,
az tizemnek kell biztositania. Sziikséges azonban, hogy a dolgozéknak
megfeleld ismeretei legyenek, hogy a személyi higiénia céljat szolgalod
berendezéseket, felszereléseket ren-deltetésszertien hasznéljak, és
alkalmazzak azokat a szabdlyokat, amelyek révén megvaldsulnak a
személyi higiénia célkitlizései.

Elmondhat6, hogy ma az élelmiszer-higiéniai eldirdsok egy olyan
biztonsagi rendszert képeznek, amelyek a husfeldolgozas kiillonbozd
teriiletein jelennek meg, és azt a célt szolgdljdk, hogy kizdrdlag a
fogyasztd egészségére minden tekintetben artalmatlan, tiszta, teljes
bioldgiai értékii termék keriiljon eldallitasra és forgalmazasra.

Nyersanyag higiénia

A megfelel6 mindségii késztermék eldallitasa csak egészségre
artalmatlan, j6 mindségii nyersanyagokbdl lehetséges. A vagas elotti
allattartasi koriilmények is hatdssal vannak a hds mikrobiolégiai
allapotéara. Az utobbi harom évtizedben a sertésnemesitok tjabb
problémakorrel, a stressz érzékenységgel taldltdk szembe magukat. A
sertés-stresszérzékenység fogalmén a csokkent terhelhetdségbdl eredd
valamennyi alkalmazkodasi rendellenességet értjiik. Ez enyhébb
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formaban csokkent értékli — PSE- és DFD- - hismindséget, silyosabb
esetben elhulldst okozhat.

A PSE éllapotu husra jellemz6 a pH-érték gyors csokkenése — amit az
alacsonypHi- és pHa-érték jelez, a laza, de szivos szerkezet, amelyet
taldléan petyhiidtnek is mondanak, tovabba a halvéany, sdpadt szin és a
nagyfoku vizenyOsség.

A DFD dllapotd hdsra jellemz6, hogy pH-értéke a vagds utdn csak
kismértékben valtozik, 45 perccel a szurds utdn sem csokken 6,2 ald,
szerkezete feszesen tomott, szine voros, gyakran sotétvords, nem ereszt
vizet, ezért tapintdsra szdraz, kissé ragados feliiletli. Tekintettel arra,
hogy a DFD-hisban csokkent mértékben termelddik tejsav, mar a
trolas korai szakaszdban is hajlamosabb bakteridlis romldsra, mint a
normdl hds. A DFD-hus kis s6 felvétele miatt kevésbé eltarthatd.

A stressznek kitett dllatokbodl szarmazé DFD his gyorsabban romlik,
mint a normdl hids, mivel gliikéz hidnydban a mikrobdk az
aminosavakat kezdik bontani.

Egyazon vagott sertésnél eléfordulhat PSE- és DFD-his, aminek az a
magyardzata, hogy a hosszan tarté terhelések hatdsara az izmok egy
részében a glikogéntartalék hamarabb kimeriil, mint masutt.

Az €16 allatrdl, valamint a béltartalmabdl baktériumok szennyezhetik a
hust.

Szennyezd forrds lehet a dolgozok, a berendezések, a kézi eszk6zok és
a viz. Ezeket a tényezdket kell szabdlyozni ahhoz, hogy a
vagocsarnokbdl kikeriild hus mikrobiologiai dllapota megfeleld legyen.
A vagott termék feliiletén foleg Micrococcus-ok, Staphylococcus-ok,
Bacillus-ok, Pseudomonas-ok, bélbaktériumok talalhatok.

Az egészséges vagodallatok husa gyakorlatilag csiramentesnek
tekinthetd, azonban a his vdgas sordn elkeriilhetetleniil szennyezddik
bizonyos mikroorganizmusokkal. A szovetek belsejében, megfeleld
véagasi higiénia esetén, az dsszes csiraszam 10'-107 sejt/g koriili. A his
feliileti szennyezettsége ennél nagyobb, dltalaban 10°-10* sejt/cm?. A
szennyezés fO forrdsai a kiils6 borfeliilet, valamint vigéaskor a
béltartalom esetleges szétkenddése. A tovabbi miiveletek sordn az
eszkozok, berendezések a hust tovabb szennyezhetik. Véagas utdn a
sertés- és marhahus jellemz06 mikro flérdjat a Pseudomonas, Moraxella,
Acinetobacter,  Lactobacillus,  Brochotrix  thermosphacta  és
bélbaktériumok alkotjdk, de el6fordulhatnak Flavobacterium, Vibrio,
Aeromonas torzsek, valamint penészek és élesztOk is. Marhahus esetén
a bélbaktériumok kevésbé domindlnak.
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A nyersanyagok jellemz6 mikro flordja

A hisok és belsdségek mikro flordja kiilonb6z6 szennyezddési
forrasokbdl alakul ki, melyek koziil kiilonosen az 4llatok kiil-
takar6jarél é€s a béltartalombdl szarmazé szennyezOdések a
veszélyesek. E szennyezOdések kozvetitdi €s terjesztdi a vagoéhidi
feldolgozas eszkozei és berendezései, a dolgozok ruhdzata és keze is.
Lehetnek szennyezettek az adalékanyagok (pl. a fiiszer, amibdl bar
kevés keriil a hushoz, mégis jelentésen novelheti a hus/félkész termék
mikrobaszamat), és a természetes belek is.

A nyers hids azonban nemcsak mikrobds romldasnak van kitéve, hanem
kiilonbozé romlasi folyamatok mehetnek végbe (fehérjebomlas,
zsirbomlds, avasodds). A nyers husok és belsdségek jellegzetes mikro
florgjat a Gram pozitiv és Gram negativ baktériumok alkotjak. A
belsdségeket dltaldban nagy csiraszdm és a rovid eltarthatésag jellemzi.
Ennek az oka, hogy a vdgas sordn a belsdségek nagyobb mértékben
szennyezOdhetnek, mint az egyéb huisok, valamint a belsdségek
Osszetétele kedvezo feltételeket teremt a baktériumok szamdra.

Az €lelmiszeripar szamos adalékanyagot haszndl a termékek megfeleld
allapotanak kialakitdsahoz (iz, szin, dllomédny). A leggyakrabban
felhaszndlt adalékanyagok a fliszerek, amelyek szennyezettsége igen
nagy lehet és kis mennyiségekben torténd alkalmazasuk ellenére
megnovelhetik a nyersanyag kiinduldsi mikrobaszamat, vagy a félkész
termék mikrobioldgiai allapotit. Mivel a fliszerek kis vizaktivitdsuak,
foleg spords baktériumok és penészek alkotjdk a mikro fléra nagy
részét, de eldfordulhatnak benniik patogének is. A bélbe toltott
termékek esetében a természetes belek mikro flérdja is hatdssal van a
késztermék mindségére. A belek tisztitdsa sordn alkalmazott s6zas
elpusztitja a természetes flérat, csak a halofil mikrobdk maradnak
életképesek, 4ltaldban Bacillus, Pseudomonas, Clostridium és
Micrococcus torzsek. Ha ezek elszaporodnak, a bél megromlik. A belek
felhaszndlas eldtti savas kezelésével csokkenthetd az dsszes csiraszdm.

Megfelel higiénia betartasaval a kezdeti csiraszam csokkentésére kell
torekedni, mivel a véagds sordn fellépd esetleges szennyezddések
nagymértékben befolyasoljdk a késztermékek mindségét. Ahhoz, hogy
megfelel6 mindségli nyersanyagok dlljanak rendelkezésre, a
kovetkezOket kell biztositani: megfelel6 vagasi higiénidt a
keresztszennyezddések elkeriilésére, valamint a kiinduldsi csiraszam
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csokkentésére; megfeleld hémérsékletu hutotarolast a
baktériumszaporodds mértékének csokkentésére.

A husok eltarthatésagat befolyasolja a hiités, fagyasztas, felengedtetés
szakszerlisége és az eltarthatdsdgot noveld specidlis feliiletkezelési
technoldgidk is.

A hus fiilledése és rothadésa

A fiilledés nem baktériumos tevékenység, hanem kémiai folyamat
eredményeképpen alakul ki, és a hds gyors és szabdlytalanul lefoly6
érését jelenti. Akkor alakul ki, amikor a meleg hus vagy hiskészitmény
sajat hdjét nem tudja leadni és a magas izom-hdmérséklet hatidsara a
glikogénbontds enzimjei rendkiviil gyorsan miikkodésbe 1épnek. Ez a
bontés altaldban nem tokéletes, aminek a kovetkezménye az édeskés,
undoritdé (H2S) szag. Fiilledés fordul el6, ha az allati testet késve
zsigerelik ki, ha a hiskészitményt nem hiitik le, ha a friss hust hirtelen,
melegen fagyasztjdk. Ha a fiilledés sulyos formaban észlelhetd, akkor
az allati test fogyasztasra alkalmatlan. Ha csak részleges vagy csak
enyhe, akkor a hus csekélyebb értékiiként alkalmas lehet fogyasztasra.
A rothadds baktériumos tevékenység hatdsdra torténd, N-tartalmd,
foleg fehérjéket tartalmazé anyagoknak ammoniaképzddés kozben
1étrejové bomldasa. A mikrobdk enzimjeik révén lebontjdk a hus
fehérjéit (biogén aminok, indol, H>S, CO,, NHj3 keletkezik) és a zsirokat
(hangyasav, ecetsav, vajsav, palmitinsav keletkezik).
Megkiilonboztethetd feliiletes €s mély, valamint aerob és anaerob
rothadés. A feliiletes rothadas kovetkeztében a hus elszinezddik (sarga,
z0ld, sziirke), kendcsos, tapadds anyaggal boritott, ami miatt elveszti
fényét és kellemetlen szagu lesz. A rothadast el6idézd baktériumok
kozott gyakran taldlhatok spords csirdk, amelyek ellendlléak. Az aerob
rothadds dltaldban mezofil és pszichrotrof csirdk  (Proteus,
Achromobacter, Pseudomonas), az anaerob rothadast Clostridium-ok
okozzdk (CL sporogenes). A tisztdn, megfelel6 munkateremben
gyorsan feldolgozott élelmiszer kevésbé van kitéve a rothadds
veszélyének.

A hts eltarthatosagat befolydsol6 tényezok

Hités
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A vagast kovetden az éllati testek lehiitése a lehetd legrovidebb idon
beliil meg kell hogy kezdddjon, mivel a hisok viz- és tdpanyagtartalma
kedvezd a mikroorganizmusok szdmadra. Szobahdémérsékleten tarolva a
hus gyorsan romldsnak indul és emberi fogyasztasra alkalmatlanna
valik. A romlést okozo €s patogén mikrobdk tevékenységével -5 °C és
+45 °C kozotti hdmérséklet-tartomédnyban lehet szdmolni.

Az élelmiszerek tartésitdsara haszndlt két hdelvondsos tartdsitdsi
mddszert hdmérsékleti tartomédnyuk szerint két csoportra osztjuk.
Hiitétarolasrdl akkor beszéliink, ha az €lelmiszert 0—10 °C-on tartjuk
(mig a fagyasztds O °C-ndl joval alacsonyabb homérsékleten, dltalaban
-18 °C alatt torténik).

Gyors hiités esetén a hiités elsd szakaszdban nem kell szdmolni a
mikroorganizmusok szaporoddsdval a vagott test feliilletén, ha
megfeleld a 1égmozgas és a relativ pdaratartalom is kicsi. A tarolas
kovetkez0 szakaszaiban kezddédhet el a pszichrotrof aerob
mikroorganizmusok szaporoddsa. A hiit€és nem gatolja minden
baktérium szaporodasat, hiszen egyes torzsek minimadlis szaporodasi
homérséklete 0 °C alatti. Ha a hdmérséklet 0 és 4 °C kozott van, az
egészségligyi  veszélyt jelentd  baktériumok  dltaldban nem
szaporodhatnak el. Ha a hiitve tarolt hdsok feliilete kiszarad, akkor
elsésorban a Micrococcus-ok, Streptococcus-ok, Lactobacillus-ok és
penészek szaporodhatnak el. Nagy relativ paratartalom mellett pedig a
feliileti nyalkasodast okoz6 Pseudomonas, €s Acinetobacter torzsek
novekednek. Amikor a baktériumok elérik a 107 sejt/cm>-es értéket,
megjelenik a jellegzetes tapadd, ragacsos, nyalkds feliilet és a
jellegzetes idegen szag. A hus tdroldsa alatt a feliileten elszaporodd
baktériumok szaporodasat a pH is befolyasolja. A DFD hisok nagyobb
pH-értéke kedvez a baktériumok, kiillondsen a Pszeudomonasz-ok
elszaporodadsanak.

A hiités hatdsossagét a kezdeti csiraszdm kiillonosen befolyésolja.

Az élelmiszertorvény eldirdsai szerint a husokat +7 °C, a belsdségeket
+3 °C és a szalonndkat +6 °C maghdmérsékleten kell tarolni. Ha a his
nem keriil a lehiités utan rovid i1don beliil felhasznalasra, akkor
alacsonyabb homérsékletii taroldsra van sziikség. A jol kezelt, hiitott
his max. tarolhatésagi idejét a 7. tdblazat mutatja.

7. tablazat. MegfelelGen tarolt hisok eltarthatésagi ideje
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| Eltarthatésagi id6

-1 -0°C (85-90% rp.) | +2 —+4°C (80-85% rp.)
Marhahdus 3 —4 hét < 2 hét
Sertéshus 1 -3 hét <1 hét
Borjihus 1 —3 hét < 1 hét
Baromfihus 8 — 12 nap < 6 nap
Fagyasztas

A masik hdelvondsos tartdsitdsi modszer a fagyasztis. Husokndl a
fagyasztds, illetve fagyasztva tarolds altaldban -18-30 °C-on torténik. A
mikro organizmusok szaporoddsa -5-7 °C-ig tart, -10 °C-ndl mér
nagyon ritka. Az alacsony homérsékleten szaporodd pszichrofil
baktériumoknak azonban nemcsak az alacsony hdmérsékletet, hanem a
lecsokkent vizaktivitést is tolerdlniuk kell. Ennek kovetkezménye, hogy
fagyott élelmiszer mikro flérdja mds, mint a nem fagyotté. A hdsok
fagyasztasakor a szennyez6 mikro flora kevéssé, fagyasztva tarolds alatt
azonban jelentdsen kdrosodik. A kiilonb6z6 mikrobdk fagyasztdssal
szembeni érzékenysége eltér6, a Gram pozitiv baktériumok
ellendllobbak, mint a Gram negativak. A fagyasztas tehat szintén mikro
flora valtozast eredményez. A hiitéhazi romlast féleg baktériumok
okozzdk, de fagyott hisokon a kisebb vizaktivitast is elviseld penészek
fordulhatnak elé nagyobb mennyiségben. A fagyasztds pusztité hatdst
is gyakorol a mikro organizmusokra. Bizonyos mértékii pusztulds mér
a fagyasztiskor is bekovetkezik, ami a fagyasztva tarolds alatt
folytatddik. A husok eredeti és utdszennyezésként rakeriild mikro
flérajanak jelentOs része a fagyasztast taléli, azaz nem vérhatd, hogy a
fagyasztas utan kis mikroba szamu hust nyerjiink.

Fagyasztott hiisok tarolhatésagat mutatja a 8. tdblazat.

8. tablazat. Fagyasztott hisok tarolhatosdga

| Tarolhatésagi id6

-20 °C-on -30 °C-on
Marhahus < 12 hénap < 24 hénap
Sertéshis < 6 hénap < 12 hénap
Borjihus < 10 hénap < 18 hénap
Baromfihus < 12 hénap < 24 hénap
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Felengedtetés hatdsa

A mikroorganizmusok tulélését elsosorban a felengedtetés gyorsasiga
befolydsolja. A gyorsfagyasztast kovetd gyors felengedtetéskor a
talélés nagyobb mértékli, mint lassi felengedtetés esetén. A
felengedtetés ideje alatt a mikroorganizmusok az élelmiszerben
elszaporodhatnak. A fagyasztds, tarolds és felengedtetés az élelmiszer
szoveti szerkezetét karositja, emiatt felengedtetéskor a sejtekbdl
tdpanyagokban gazdag oldat tidvozik és a mikrobdk behatoldsara is
nagyobb lehetdség nyilik. Kiilonosen kedvezd szaporodasi
koriilmények alakulnak ki a termék feliiletén kondenzalédott vizben. A
fagyasztason dtesett termék eredeti mikro flordjanak egy része
elpusztul, igy felengedtetés utdn kevesebb tulélé mikroba vetélkedik a
tdpanyagokért. Mindezek a hatdsok miatt a felengedett termék gyors
mikrobioldgiai romldsnak van kitéve, ezért a felengedtetés utani tjabb
lefagyasztas kiilondsen veszélyes.

3.12. Technolégiai eljarasok

Feliiletkezelés

A nyers hus eltarthatosdgat nagymértékben befolydsolja az, hogy
milyen a hus kiinduldsi mikrobidlis dllapota. A vagott testek feliileti
csiraszdmdnak  csokkentésére szamos eljardst dolgoztak  ki:
nagynyomasu vizsugarral torténd lemosds; forré viz alkalmazasa
megfeleld a feliileti csiraszdm csokkentésére, viszont a keletkezd
paralecsapodds eldsegitheti egyes baktériumok tulélését és
szinproblémadkat okoz; szerves savak (tejsav, ecetsav, citromsav)
alkalmazasaval is nagymértékli csiraszdm csokkenés érhetd el, de itt
sem zdrhat6 ki a szinelvéltozas.

A baromfiiparban el6fordul6 baktériumos szennyezddés csokkentésére
az USA-ban engedélyezték a trindtrium-foszfat-oldattal torténd
permetezést, ami eredményesen csokkenti a baromfiakndl gyakran
fellépd  Campylobacter-szennyezO0dést,  valamint  szintén a
baromfiiparban haszndlatos a kldrozott viz az E. coli és a Salmonella
csiraszamdanak csOkkentésére.

A feliiletkezelések soran (forrd vizzel, tejsavas oldattal torténd) fennall
annak a veszélye, hogy a szaprofitdk elpusztitdsa utdn — versengd
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mikro fléra hidnydban — a fél testeken patogén mikro-organizmusok
szaporodnak el.

A helyes gyartdsi gyakorlat, a higiéniai eldirdsok betartasaval, jo
minOségli alapanyagokbol megfeleld biztonsdgu termékeket lehet
elddllitani, amely a termékfejlesztés egyik alapjat képezi (Krommer,
2002).

Az élelmiszeriparban alkalmazhaté fertdtlenitdszerekkel szemben
szamos kovetelményt tamasztanak. Ezek koziil kiemelkedo fontossagu,
hogy nem lehetnek mérgezd, illetve kdros hatdsiak, legaldbbis az
alkalmazott koncentrdcioban nem. Az élelmiszerek elfogyasztasdval
ugyanis fertétlenitdszerek maradvanyai bekeriil-hetnek az emberi
szervezetbe.

TEGO.B 51 legfontosabb jellemzoi :

* mikrobicid hatds, amely magdban foglalja a baktericid, a
fungicid, a virucid hatds nagy részét, tehat a germicid azaz
csiradlo hatast.

* nem mérgezo, ez a tulajdonsag kiilonleges jelentdségli, mert az
élelmiszer-feldolgozasnal sohasem zarhato ki teljesen az emberti
mulasztés lehetdsége.

* lebomlé képesség, fontos sajatsdg mivel a fel nem hasznalt
fertdtlenitdszer maradéka bekeriilhet a szennyvizbe.

e elOnyos fizikai és kémiai tulajdonsagok.

(Koppel és Bajomi, 1993).

Takaritds technoldgiai kérdései

Napjainkban az egyre tokéletesedd technoldgidk mellett megndtt az
igény a kulturdlt munkahelyen, rendezett koriilmények kozott, tiszta
eszkozokkel, gépekkel végzett munka irdnt. Ma mér az intézmények és
cégek egyik fokmérdje a megjelenés, nem csak a termékekben, hanem
munkahely és munkaeszkozok tisztasigaban, valamint a takaritds
tevékenység hatékonysagdban is.

Szamszerlsitve

Nagyon fontos kitétel hogy, hogy az élelmiszerrel kdzvetleniil érintkez6
eszkoz, felszerelés, edényzet, munkafeliillet 100cm?-nyi feliiletének
tisztit4sa, fertdtlenitése utdn nem lehet szennyezett kérokozdval, vagy
feltételesen korokozd baktériummal (pl. E.coli, Coliform vagy
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Enterococcus csoportba tartozé baktériummal, penész vagy élesztd
tipusi gombadval; az egyetlen kivétel a B.cereus). JOl tisztithatd
korrekt ellendrzésére havonta laboratériumi ellendrzd vizsgalatokkal
torténik egy akkreditdlt laboratériummal. Amennyiben a kiemelt
koérokozdék barmelyikére pozitiv eredményt igazolnak vissza, Ugy a
takaritds nem elégséges, a takaritds folyamatdnak, a felhasznalt
technologidnak fokozott ellendrzése, feliilvizsgélata esetleg valtoz-
tatdsa sziikséges.

Személyes szerep

Ilyen elvardsok mellett meghatdaroz6 hogy a takaritds mindségét
jelentdsen befolydsolé takarité személyzet felkésziilt legyen, az
oktatdson megszerzett tudast készség szintjén alkalmazza, aminek
alapja a megfeleld elméleti és gyakorlati képzés. Ezért rendszeresen
kell képzést tartani a szakmai ismeretek, a mindségirdnyitasi
rendszerrel kapcsolatos ismeretek elmélyitésre, valamint a munka- és a
balesetvédelem tudnivalok felfrissitésére.

A takaritd személyzetnek megfelelé és biztonsagos felszerelést és
védOruhat kell biztositani, melyet kotelezd a munkaidd tartama alatt
alkalmazni és haszndlni.

Eszkoz- és vegyszerhasznalat

A napi takaritdshoz haszndlt eszk6zoket, vegyszereket zartan, jeloléssel
ellatva, a savakat, és a ligokat kiilon-kiilon kell tarolni.

Takaritdshoz milanyag sepriit, és kefét szabad csak hasznélni. A cirok-
¢és faanyagu takaritéeszkozoket a termelés teriiletén nem, illetve csak az
tizemen kiviil (udvar, kiilso raktarak stb.) lehet alkalmazni.

A takaritdshoz/tisztitdshoz a kovetkezd hazai gyartasu vegyszereket
lehet haszndlni:

Zsirolddészer: Chemipur Cl 80-as és Cl 400-as lugos tisztito- €s
fertdtlenitdszer.

A zsirtalanitds 2%-os 45°C-os oldat felhorddsaval torténik, majd 10-
15perc behatdsi id6 letelte utdn nagynyomdsu vizzel oblitést kell
végezni.

Fertdtlenitészer: Chemisept Quat széles spektrumud tisztito- és
fertétlenitdszer.
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Alkalmazas: 2%-os oldattal max. 40 °C-on 10 percen tili behatési ido-
vel.

Vizkoolddszer: Chemipur S 55 csempe- €s fajansztisztitdszer.
Zsirtalanitds utdn a tiszta feliiletre 3%-os 45°C-os oldatban kell felhor-
dani, majd 10-15 perc behatési id6 utdn nagynyomdsu vizzel Oblitést
kell végezni.

Az alkalmazott vegyszerektdl fliggden kézi szerszammal, alacsony,
kozepes-, vagy magasnyomadsu berendezéssel lehet az oldatokat a
feliiletre felvinni. A kéziszerszdmok koziil ilyen célra mlianyag kefe,
illetve vizezd parna haszndlhat6. A fert6tlenitd oldat mennyiségét a
feliilet mérete, és mindsége szabja meg. Magasnyomdsu takaritd
berendezés haszndlata esetén a csempével illetve betonnal bevont
feliiletekre 0,2 liter/m?, a mazolt falfeliiletekre 0,5 liter/m? fert6tlenitd
oldatot kell adagolni. Kézi felhordds esetén a fenti mennyiségek
kétszeresét kell alkalmazni! Az oldatok készitéséhez csak ivoviz
mindségli vizet lehet hasznélni.

Technoldgiai sorrend

Alapvetd szabdly, hogy gondos takaritds (zsiroldds) nélkiil a
fertdtlenités hatdstalan. A fehérje és zsireredetli szennyezddéseket
fertdtlenités eldtt maradéktalanul el kell tdvolitani. A takaritdsi —
fertOtlenitési sorrend megegyezik a teriileti elvvel, mindig a tisztabb
teriiletr6l haladunk a szennyezettebb felé: oldalfalak, berendezési
targyak, padozat tisztitds fertotlenités a sorrend.

A gépi berendezések, feldolgozé asztalok feliiletek, taroléedények
egyéb eszkozok takaritdsanal fertotlenitésénél tigyelni kell a peremekre,
szélekre, esetleges folytonossagi hidnyokra.

A lemosashoz fertbtlenitéshez az iizemi technoldgiai helyiségekben
magasnyomasu gépi berendezéseket hasznalunk. A nyomasértékek 30-
110 bar k6zott mozognak a szennyez0dés mértékének, és a feliiletek
mindségének megfelelden.

A takaritds megkezdése elott az tizem helyiségeibdl el kell tdvolitani a
félkész, vagy késztermékeket, a tiszta, vagy szennyes csomagold
rekeszeket, €s a megmaradt egyedi, és gylijjtdcsomagolé anyagokat,
illetve a haszndlatos kézi szerszdmokat. A takaritist minden
technoldgiai helyiségben a nem his eredetli, kommundlis hulladék
(papirtorld, csomagoléanyag hulladék, eldobhaté védokopeny
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védOkesztyl, stb.) 0sszegylijtésével kezdjiik A hulladékokat milanyag
zsdkba szedjik, és a kozponti hulladéktirolé konténerbe vissziik,
ahonnan az eldirdsoknak megfeleléen rendszeresen elszallitjdk az
engedélyezett lerakohelyre.

Takaritashoz, oblitéshez csak ivoviz mindségii vizet hasznalhatunk.
FONTOS! Az oldatok elkészitésénél mindig a kivant homérsékletii
vizbe kell 6nteni a meghatdrozott mennyiségii vegyszert.

A takaritand6 helyiségeket két f6 részre osztottuk, és ennek
megfelelden takaritjuk.

Ovezetek

A szennyes Ovezetbe az lizem négy nagy technoldgiai teriilete tartozik:
1 - az él6allat fogadd, ahol a gépkocsi forgalom az id6jarasi viszonyok
fiiggvényében er0sen szennyezi a padozatot. A technoldgiai
szennyezO0dések koziil a bélsar mennyisége jelentOs.

2 - a kabit6, vagd, véreztetd: személyi forgalomtol kevésbé a
technoldgiatol nagyobb mértékben szennyezddnek. A vagéhelyen 1€vo
feliiletekre ratapadt, megalvadt véres szennyezddésre kell nagyobb
hangsulyt fektetni.

3 - a forrazo, kopasztd helyiség: a nedves szOrtdl és a forrazé viztdl
szennyezddhet, kisebb mértékben a vérsavicsepegés is jelentkezik.
Egyediil ebben a helyiségben nagyon fontos, hogy a tisztitoszeres
takaritas el6tt a nedves szort lehetdség szerint maradéktalanul el kell
tdvolitani a kopasztd pdlya, forrdzé kad, szorkiszallité szalagrdl és a
csempe feliileteirdl.

4 - a zsigerelO és a béltisztito helyiség: a berendezések, gépek feliiletei
és belseje igényel nagyobb figyelmet.

A tisztabvezeti iizemrészbe:1- a darabold, 2- a belsOség és a
gylijtdcsomagold helyiségek tartoznak.

Az itt felsorolt helyiségek padozataik csuszdsmentesek, oldalfalaik
moshatéak, fertdtlenithetdek. A fizikai szennyezddéseket rendszeresen
Ossze kell seperni, és a hulladékot zart, moshatd, fertétlenithetd
edényekbe szedjiik 6ssze. A darabos szennyezddések eltavolitdsa utdn
kezdhetjiik meg a fertdtlenitd takaritdst. Takaritds utan a befejezo
mivelet mindig a csatornaszemek fedeleinek visszahelyezése.

Specidlis feladatok
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Az lizemben a fém berendezési targyakon, gépeken a berendezések
rozsdamentes kivitele ellenére is jellemzd szennyezOdés az 1donként
kialakul6 apro foltos, vagy lefoly6 rozsdaréteg. Ezt a problémat sziikség
esetén egy specidlis, az élelmiszeriparban haszndlhat6 fémkezel6
pasztaval sziintetjik meg. A feliilleteken kialakuldé vizkoréteget a
kialakulds mértékének megfelelden, rendszeresen tisztitani kell a
valasztott(savas) szer 3—5%-os hideg(15-20°C) vizes oldataval.

A mennyezethez kozeli csOvezetékekrol a port rendszeresen el kell
tavolitani (Kapitanyné, 2004).

Specidlis technoldgia

Szarazjeges ipari tisztitds alapos, maradéktalan, feliiletkimélo és
kornyezetbarat. Tisztitds vegyszerek €s viz nélkiil! 3. dbra

Srdrarjégezdras el
Feldlet -

Felllell szenmyerfdés —

srdroz)égurdras kzben

Srdrazjég —eg

& felllefi szenmyerbdés =
fellazivva &s alfavolifva

3. abra Szdrazjeges tisztitds folyamata

Ez egy olyan dj, a viligon mindeniitt elterjedt technoldgia az ipari
tisztit4s teriiletén, ahol a széréanyag szdrazjégbol all. A tisztitds sordn
rizsszem nagysdgud szdrazjeget haszndlunk, melyet egy széréfejen
keresztiil nagynyomdsu levegdvel juttatunk a tisztitando feliiletre. A
szarazjég a széndioxid —79°C-os homérsékletii szilard formdja. A
feliiletrdl eltdvolitand6 anyag a szdrazjég nagyon alacsony
hémérséklete miatt zsugorodik €s ezaltal megsziinik az alatta levd
feliilethez vald tapaddsa. Amikor a szdrazjég egy része atjut az
eltdvolitandé anyagon, érintkezésbe keriil az alatta levd melegebb
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felszinnel €s azonnal elpérolog kiterjedve szilard térfogatanak mintegy
750-szeresére. Ennek egyrészt kiméletes mechanikus tisztitohatdsa van,
madsrészt az eltdvolitand6 réteg (példaul festék, olaj, zsir, aszfalt,
katrany, korom, tinta, gyanta és ragasztéanyagok tivolithatok el ezzel a
moédszerrel) erdsen lehiil, és az eltéré termikus kiterjedés miatt a
munkadarab feliiletérdl levalik. A feliilet mar néhdny masodperc utdn
maradéktalanul tiszta, és csak az eltavolitott anyagot kell eltakaritani,
hiszen maga a tisztitészer elparolog.

A sz6r6 berendezés a —78°C-os szdrazjég szemcséket kb. 300 m/s-os
sebességgel fujja ki a szennyezett teriiletre. A szemcsék taldlkoznak a
tisztitand6 targyon 1évd szennyezddéssel, ami a masodperc tortrésze
alatt lehtil és 0sszehuzodik az tgynevezett thermosokk hatdsdra. Emiatt
a szennyezOdés feliiletén repedések keletkeznek, amiken keresztiil a
nagynyomasu levegd behatol a szennyezddés €s a tisztitando feliilet
kozé és azonnal levélasztja azt onnan. A tisztitasi folyamat végén nem
marad mds anyag vissza csak az eltavolitott szennyezddés, mivel a
széarazjég azonnal elparolog (szublimal).

Elelmiszeripari tisztitisban kivdlé eredményeket lehet elérni a
széarazjéggel. Ipari teriileten is szadmos teriileten hasznédlhaté tisztitasra
a szdrazjég-szemcse (vasuti szerelvények alvdzdnak megtisztitasatol a
nyomtatott daramkorokig). Nincs koptaté hatdsa, mint a homok-, vagy
mas szilard szemcseszorasnak. Kifejezetten alkalmas a nem mozdithaté
berendezések Pl. nyomdagépek tisztitdsara, ahol a homokszérds nem
megoldds. Nagyon drdga, nagyon bonyolult, nagyon Osszetett
berendezések tisztitdsara, érzékeny feliilletekhez, vizet nem tird,
elektromos berendezésekhez (kapcsol6-berendezések,
vezérldegységek, tdpegységek, stb.) is haszndlhat6. Legkedvezdbbek a
tapasztalatok a milanyag-feldolgoz6 iparban, Ontészeti ipardgban,
festdtizemeknél (kivétel porlakk szords, tobbkomponensii beégetett
festékek), Eromiiben is végeztek takaritdst, ahol az a legfontosabb
kérdés, hogy a szigoruan ellendrzott zondba milyen tisztitészert szabad
bevinni, milyen dsszetételben és milyet nem, mennyi lesz a szennyezett
oldat, ami aztan veszélyes hulladéknak mindsiil. Ennél a technol6gianal
nincs tisztitoszer, tehat ez a probléma fel sem meriilt. A siiritett levegén
kiviil csak egy kis széndioxid gazt kell bevinni.

Ha a gépek bizonyos kényes részei nem tisztdk, akkor rossz mindségii,
selejtes termékeket fognak eldallitani, amik nem eladhatéak.
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Ma mar néhdnyan ismerik a technolégiat, de (tisztelet a kivételeknek)
még mindig sokan nem latjdk gazdasdgossagi, dllagmegdvasi, kornye-
zetvédelmi, veszélyes hulladék gazdalkodasi, dolgozévédelmi eldnye-
it. Azt, hogy mekkora pozitivum az, hogy nem kdérositja a feliiletet,
valamint azt sem hogy ha rendszeresen maradéktalanul megtisztitjak a
berendezéseket, akkor a gydrtds biztonsdgosabb, jobban garantdlhat6 a
mindség €és a kovetkezd tisztitds is olcsobb lesz (nincs maradék
szennyez0dés, amihez hozzatapadjon a kovetkezd adag).

Ahol azonban a mindség igazan szamit, ott mar rendszeres a szarazjeges
tisztitas.

Fertétlenit-e?

A szarazjéggel kivadléan elvégezhetdé a kiilonb6z6 élelmiszeripari
gépek, berendezések, eszkozok, segédeszkozok, kiszolgdld egységek
alaptisztitasa, vagyis a darabos szennyezddések eltdvolitdsa (mérések
igazoljdk, hogy a technoldgiaval 100%-ban eltavolithatéak a
mechanikus szennyezddések).

A fertbtlenités és a sterilizdcié azonban nem vélthat6 ki a szdrazjeges
tisztitassal, de ezeket a folyamatokat mintegy el6késziti és jocskan
megkonnyiti, meggyorsitja a szdrazjeges tisztitds, koltségeit jelentOs
mértékben csokkenti.

A fertOtlenitéssel kapcsolatban, egy kutaté cég véleménye szerint,
egyelore csak annyit lehet elmondani, hogy: laboratériumi
koriilmények kozott biztaté eredményeket kaptak a szarazjeges tisztitas
technoldgia fertétlenité hatdsdnak vizsgdlatakor, azonban iizemi
koriilmények kozott még nem végeztek ellendrzé kisérleteket.
Amennyiben a gyakorlati felhaszndlds sordn is igazolddik a fertétlenito-
hatds, akkor is valdszinlisithetd, hogy a szdrazjeges tisztitds utdn a
tisztitdsba bevont targyat és nem vont kozvetlen kornyezetét és a
levegét is fertdtleniteni kell, azért, hogy a kornyezetbdl ne legyen
visszafert6zodés (Coolclean Kft, 2010).

3.13. Nyomassal dolgozo gépek altalanos ismertetése

A takarité gépek ezen csoportjdba azon gépeket soroljuk, amelyek az
adott feliilet tisztitdsdhoz specidlis technologiat hasznalnak. A
gépcsoportot felhaszndlasi teriiletiik szerint megkiilonboztethetjiik
Nagynyomdsti moso-tisztité gépek:
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* hideg vizes berendezések. Kevésbé makacs olajos zsiros
alkotokat nem vagy nagyon kis ardnyban tartalmazé
szennyezOdések eltavolitasdara. Autdk épiiletek kiiltéri feliiletek
tisztantartasara, megfeleld vegyszerrel kombinélva
fertétlenitésre is alkalmas. Az eljards 1ényege, hogy a koziizemi
vizhdl6zat nyomdsdt a berendezés lényegesen (30-170 bar)
megnoveli. A megnovelt nyomdsu viz fizikailag, az esetleg
hozzaadott vegyszer vegyi Uton oldja, mallasztja a feliileten 1évo
szennyezOdést.

* meleg vizes berendezések. Makacs olajos  zsiros
szennyezOdések eltavolitdsara. A megnovelt nyomds (120-170
bar) és a forr6 (80°C) viz fizikailag oldja a szennyezddés nagy
részét. Igy vegyszert lehet megtakaritani ami csokkenti a teljes
higiéniai rendszer kornyezeti terhelését. Megfelel6 mennyiségii
vegyszer hozzdaddsaval akar steril feliilet is kaphat6. Belsd
feliiletek élelmiszer ipari termel6 helyek, gépek tisztantartdsara
alkalmas.

* gbzzel miikodé berendezések. Nagynyomdsu (120-140 bar)
g6zt (120-140°C) porlaszt a feliiletre. Akdr onélléan vegyszer
tdmogatdsa nélkiill is képes megbirkézni a makacs
szennyezOdésekkel. Akar steril feliiletet hagyva maga utén.
Hore lagyulé miianyag feliiletek takaritdsara kevésbé alkalmas!
Viszonylag lassu és nagy az energia felhaszndldsa ezért kisebb
feliiletek tisztantartdsara haszndlhatd.

A berendezések lehetnek helyhez kotottek vagy mozgathatok.

Az eljards elénye a hagyomadnyos tisztitissal szemben, hogy a
vizfelhaszndlds az 6todére csokkenthetd a hagyomdnyos locsoldsos
eljarassal szemben. CsOkken a munkaidd, lényegesen csokken a
takaritdsra felhasznalt koltség (Timar, 2007).

Elelmiszeriparban hasznélhat6é korszerti ipari tisztit6-takaritégépek,
automatizalt, telepitett magasnyomadsu rendszerek

A korszerti kdzponti magasnyomdsu rendszereknek tobbféle nyomas,
vizhOmérsékleti  tartomanyat és  vezérlési  mddjat  lehet
megkiilonboztetni.

10 bar nyomadstdl élelmiszeriparban 100 bar-ig terjedd nyomds-
tartomanyt szokds haszndlni. Minél alacsonyabb az {izemi nyomas,
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anndl gazdasdgosabb az elddllitisa és konnyebb a sugdrtisztitas
munkavégzése. Altaldnos szabalyként megallapithaté, hogy csak a
tisztitdsi hatds biztos eléréséhez sziikséges nyomads keriiljon
felhaszndlasra.

A korszer( hdlézati hideg vizes tizemii magasnyomasu gépek 70-85 °C-
os tapvizzel mikodtethetok kéarosodds nélkiil. A jobb tisztitd-
fertétlenitd hatds érdekében elektromos , vagy olajtiizelésti kazannal
rendelkez0  magasnyomdsi  tisztitogépeket  lehet  haszndlni.
Természetesen az elektromos futésuieket zart térben is lehet mukodtetni,
mig az olajfitéstieket csak szabad térben hasznalhatdak.

Vezérlés tekintetében a tisztitoszer adagolds és a magasnyomadst
eldallité szivattyd kiilonbdz6 maddjairdl lehet beszEélni. A tisztitészer
adagolés egyszert, injektoros megoldasa dltalaban ma mar a legolcs6bb
magasnyomasu kisgépeken is megtaldlhat6. Ezeken a fojtas
bedllitdsaval empirikusan lehet a tisztitdszer keverési aranyt beallitani.
A pontatlansag mellett e lehetdség hatranya, hogy a gépkezeld el tudja
allitani az adagolast. Korszeri adagolé-berendezések nagy
valasztékban dllnak rendelkezésre egészen az elektronikusan vezérelt
tipusokig. Ezen berendezések koziili gazda-sdgos vdlasztds alapos
elemzést, miszaki gazdasidgi megkozelitést és szakmai ismeretet
igényel.

A magasnyomasu egyedi mobil berendezések vezérlésének
legelterjedtebb moddja az, hogy a pisztoly elzardsat kovetden fellépd
tulnyomadsra a gépen 1évo megkeriild vezetékes by-pass szelep kinyilik
€s a szivattythoz rovidre zartan visszavezeti a vizet és korbe forgatja
azt. A pisztoly szelepének megnyitdsakor a megkeriild vezeték szelepe
lezéar és a tisztitds folytathat6. A telepitett, Gin. stabil magasnyomasu
berendezések vezérlése altaldban rendelkezik az elobb emlitett by-pass
megoldassal amely kiegyenliti a tobb vételi helytli hdlézatok kiillonbozd
egyidejli haszndlatdbdl eredd vizfogyasztasi kiilonbségeket a bedllitott
nyomadstartomany fenntartasaval. Ezen kiviil elektronikus vezérléssel is
rendelkeznek, ami ledllitja a berendezést ha nincs vizfogyasztds a
hal6zaton. Kordbban hasznéltdk még a nyomdssal vezérelt elektromos
tavkapcsoldsi rendszert is, ez a rendszer manapsag mar teret vesztett.
A stabil magasnyomasu berendezések kozott egyre elterjedtebbek azok,
melyek habgenerdldsra is alkalmasak, hogy a fiiggdleges feliiletek
tisztitdsa sordn a tisztitoszerek reakcididejét a habképzéssel
meghosszabbitsdk. Ez mind tisztitdszer megtakaritisban mind a
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kornyezeti terhelés csokkentésében hatékony és gyorsan megtériild
modszer (Drabek, 2002).

3.14. Takaritas vegyszerek nélkiil

- A megoldas néha nem egy oldat, hanem inkdbb g6z, gz vagy mas

499

jellegti ,,eziistgolyd”.

Az élelmiszergyartok, akiket szorit a torvényi szabalyozas, a
lelkiismeret és a gazdasagi kényszer, manapsdg zoldebb megoldasok
utdn néznek, kiillondsen az iizemi higiénia teriiletén.

Az élelmiszerek és a kornyezet biztonsdganak problémadi, amelyek a
novekvo energia-, viz- és hulladékkezelési koltségekkel még silyos-
bodnak, motivéljdk az olyan takarité és fertOtlenitdé rendszerek fel-
kutatdsat, amelyek nem alkalmaznak vegyszereket. A jelenlegi redlis
lehetdségek kozott van az 6zonos tisztitds, a szdraz gbzzel végzett
mélytisztitds, a hideg- és meleg vizes illetve a gdzfazisi nagynyomasu
mosorendszerek alkalmazdsa.

A kovetkezOkben ezekre mutatunk néhany alternativat.

Vegyszerrel tobb fazisban

A vegyszer nélkiili tisztitds-technika f6 hajtéereje a potencidlisan
veszélyes melléktermékek keletkezése, amilyen pl. a dioxinok vagy
trihalometanok csoportja, amelyek akkor jonnek l1étre, amikor a szerves
anyag és a klor reakcidba 1ép egymadssal. Azért a klo6rt emlitem, mert
még mindig ez az elsddleges vegyszer, amit a vizben levd baktériumok
elpusztitdsara hasznélnak.

Az lizemek takaritdsdndl és fertOtlenitésénél szintén széles korben
elterjedt a vegyszerek haszndlata. JellemzOen tobbfazisu takaritdst
kivan meg a tisztit6-, fertétlenitészerek alkalmazdsa, ezen beliil pl.
kritikus az ©blitési fazis, amelyet gyakran forrd vizzel vagy gdézzel
végeznek.

A vegyszeres tisztitds egyik kivaltd alternativdja lehet az 6zonos
tisztitds, amely egyetlen elem, az oxigén gyakran félreismert
gdzhalmazéllapotu véltozata.
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Vegyszer nélkiil egy fazisban

A kléros tisztitassal ellentétben az 6zonos tisztitas lehetséges egyfazisu
eljardssal is. Az o6zon nem hoz Ilétre semmilyen mérgezd
mellékterméket, amikor a szerves anyaggal reakcidéba 1ép, az 6zon
szintjét azonban mérni kell a levegOben, amikor ilyen rendszert
haszndlunk. Az 6zon erds fertdtlenité hatdsi anyag, egyben szag-
talanit6 is, mivel oxidal6 hatdsban csak a fluor jobb néla.

Az 6zont (O3), mint a kétatomos egyszerii oxigén molekula (O2) olyan
allapotat, amikor egy ,,0ldals6” kémiailag aktiv O atom van mellette.
Ez az atom ugy akarja levezetni tdlzott affinitdsat, hogy vegyileg
kotodik mindenhez, amivel kapcsolatba keriil. Amikor méar nem tud
mds atomokkal kapcsolédni, a reakcid térben 1évé masik Oxigén
atommal, alkot egy stabil O, molekuldt — viszonylagos stabilitdsa
érdekében. Az 6zon tdmogatdi azt mondjak, az 6zon 50%-kal erésebb
hatasu a klornal oxidaloként, €s harom-ezerszer gyorsabban miikodik,
emellett nem kell szamolni a klér mérgezd veszélyével.

Az 6zontechnika mér évtizedek 6ta igéretes az €élelmiszer-feldolgozok
szamdra. De vajon hogyan lehet megzabolazni?

Mire j6 az 6zon?

Jelenleg olyan sokoldali technikaként jelenik meg, amely szdmos
helyzetben alkalmazhat6, tobbek kozott a vizkészletek fertotlenitésére,
szennyviz-tisztitasra és egész sor ipari tisztitasi és fertdtlenitési feladat
elvégzésére. Az 6zonos rendszerek hasznélatat valamennyi fontosabb
élelmiszer-feldolgozast szabdlyozo intézmény jovahagyta.

,Ozonos rendszereinket a vildg legnagyobb élelmiszer feldolgozdi
koziil tobb is alkalmazza”, mondja Dan Lynn, az amerikai Washington
allamban levé Bainbridge Islanden miikodd Ozone International cég
vezérigazgatdja. Ramutat, hogy az 6zonos rendszerek idedlisak va-
lamennyi olyan miivelethez, ahol fehérjével dolgoznak, beleértve a
baromfi és halfeldolgoz6 tizemeket, és azt is éllitja, hogy akkor lehet a
legjobb eredményekre szamitani, amikor az &6zont folyamatosan
adagoljdk a szdllitészalagok mentén a his- vagy dallati termék fel-
dolgozds sordan. Megnevezi néhany iigyfeliiket: Tyson Foods, General
Mills, Ozark Mountain Poultry, Simmons Foods, Freshwater Fish és
Kikkoman.

Az Ozone International cég Whitewater Food Safety berendezése két
kiillonbozd feladatndl haszndlhaté. Vizpermetezd rudak juttatjdk el az
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6zont a szdllitészalagokra, hogy a szerves anyagokbdl 6sszedlld
,biofilm” kialakuldsat csokkentsék vagy megakadalyozzdk, mivel ezek
veszélyes mikroorganizmusokat tartalmaznak. Kozbenso tisztitdsi és
fertOtlenitési idoszakok is vannak végig a gydrtds sordn. Az Ozone
International cég HACCP Integraciés Programjinak atvételével az
élelmiszer-feldolgozok a hét hat napjan meg tudtdk valdsitani a 24-6rds
termelést.

Ozongeneritor

Nagyon sok cég haszndlja az 6zont a bioldgiai szennyezddések
semlegesitésénél mind a levegd, mind a szennyviz megtisztitisdhoz. Az
élelmiszer feldolgozdk sikerrel haszndltdk az Ozone International
gazzal ~mukodd  berendezéseit  kibocsatott  szennyezddéseik
szagtalanitasdra, amelyek korabban zavartdk a kozeli telepiiléseket.
,»Az elmilt évben az dllami intézmények szamos baromfifeldolgoz6
cégnél taldltak tdlzott mennyiségli lebegd szilard szennyezddést az
altaluk kibocsatott szennyvizben”, mondja Lynn, arra is utalva, hogy az
Alaszkdban bejegyzett UniSea cég és mdas hal- és tengeri élelem
feldolgozdk mar hatékonynak itélték meg a rendszert.

A szennyviztisztitd véllalatok a bioldgiai oxigénigény (biological
oxygen demand, BOD) elve alapjan gyakran szdmlaznak ki jelentds
Osszegeket azoknak a cégeknek, amelyek szennyvizrendszeriikbe
engedik ki a szerves szilard szennyezddéseket. A Freshwater Fish cég,
egy Manitoba dllamban dolgozé tengeri élelem feldolgozé 6zonos
rendszert haszndlt ahhoz, hogy megoldja a régéta 1étez0 problémat,
amely a szennyvizbdl forgdszepardtorral elkiilonitett szilard
szennyezOdésekbdl eredt. A rendszer elkiiloniti a kibocsatott
szennyvizbdl a finom eloszlasu szildrd anyagot olyan médon, hogy egy
forgd szitdra engedi a szennyvizet. A viz atjut az 500-mikron méretii
lyukakon, a szilard anyagot azonban a szlir6 megfogja. A kivéalasztott
anyag gyors lerakoddsa miatt a kezelOknek gyakran kellett ledllitaniuk
a rendszert — akar 30 percenként — az iiledék manudlis eltdvolitdsahoz.
A gyarté olyan rendszert telepitett az lizembe, amely a szitdt 6zonos
vizzel mossa le.

Az Ozone International az amerikai mezdgazdasagi minisztériummal
(U.S. Dept. of Agriculture) is egyiittmiikddik az 6zon alkalmazasdban
annak érdekében, hogy az E. coli 0157:H7 baktérium el6forduldsa
csokkenthetd legyen az dllati borok és fejek tisztitdsa soran.
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Az 6zon eldnyei

Az 6zont az lizemek teriiletén allitjdk eld, ezért nem igényel raktirozast,
és korlatlan mennyiségben 4ll rendelkezésre. Nagyon kevés hatranya
van, a jelzOberendezéseknek azonban folyamatosan bekapcsolva kell
lenniiik, hogy riasszdk az iizem személyzetét, ha netdn tudlzott
mennyiségll szabad 6zon keletkezne.

Az 6zont mostandig fOként a szdllitészalagok és berendezések
tisztitdsara haszndltdk fel, valamint szennyviztisztitdshoz és szagkeltd
anyagok oxiddldsdhoz, de né az alkalmazdsa a nyilvdnos teriiletek
levegérendszereinél is (0ltozOk és toalettek). Véarhatd azonban a
technika tovabbi eldretorése az elkovetkezd évek sordn.

,»A jovOben az 6zon az objektum teljes teriiletén jelent majd megoldist,
még a féregirtdshoz is haszndlatba keriil”, mondja Lynn. ,,Az a célunk,
hogy kiszoritsuk a vegyszerhaszndlatot az élelmiszeriparbdl, nagyot
1épjiink eldre az energiafelhasznédlds csokkentésében, jelentdsen
redukéljuk a felhaszndlt melegviz mennyiségét és ugyanezt akarjuk
elérni a vizfogyasztas egészével is, ami az élelmiszer-feldolgozé cég
terheit nagyban noveli. A takaritds oldalarol nézve jelentds konnyitést
érhetiink el a kornyezetkimélés és az energiatakarékossag teriiletén.
Csak meg kell nézni azoknak a cégeknek a jovedelmezdségét a
beruhdzads oldaldrél, amelyek a mi rendszereinket haszndljak. Igen
pozitivak a koltségcsokkentésben €s a megtakaritott kiesd termelési
idében.”

Nedves goz

Taldn a leggyakoribb és legkdnnyebben érthetd vegyszermentes
tisztitasi technika a géznyomadsos tisztitds. Kombindlunk két egyszeri
Osrégi tisztitasi elvet: nyomads alatti kozeggel fujjuk le a koszt, a zsirt és
a szerves anyagot, kihaszndlva a mechanikai tisztité hatast illetve a
forr6 viz vagy g6z baktériumolo képességét.

,»A legtobb lizem haszndl forrd vizet a tisztitdshoz, amely a kazantol
tomlokon at  érkezik, ehhez adnak habképzdket, folyékony
vegyszereket és fertdtlenité hatéanyagokat”, (Bill Hannigan, Virginia)
.,»Az 1s megoldds lehet, hogy csak hideg vagy meleg csapvizet
hasznalunk, amely nyomads al4 keriil.”

A ,nedves g6z” eljards nem vizpards eljarast jelent, amely Hannigan
véleménye szerint j6 lehet ferttlenitéshez, de nem jo6 tisztitdshoz. A
Sanitech rendszere vizet haszndl fel, amely a nagynyomdsu
alkalmazasnal elérheti a 300°F (kb. 150°C) homérsékletet.

73



DOI: 10.15477/SZE.WAMDI.2020.004
Szalma Istvan Doktori (PhD) Disszertacid

A hagyomanyos nagynyomadsu mosé a vizet ugyanazon a 140°F (kb.
60°C) homérsékleten ftjja ki, mint amelyen kapta. Nyomadsa 2-3.000
psi (kb. 140-200 bar) és a kosz eltavolitisdhoz négy-nyolc gallont (kb.
15-30 liter) haszndl fel. Hatalmas tisztitoereje van, és a feliiletet tisztira
fijja. Sanitech rendszere azonban kétszer ilyen forré vizet haszndl és
kisebb nyomadsnal is (1.000-2.000 psi, azaz 70-140 bar) hatékony az
élelmiszer-feldolgozoi tisztitdsi feladatokndl, vizfelhaszndldsa pedig
minddssze 1,5-3 gallon (kb. 5,7-11,4 liter) percenként.

A Sanitech nedves gézzel miikodé modelljei 6t hordozhaté valtozatban
késziilnek (Mark 1. és V. kozott), ezek iizemi nyomdsa 1.000 és 2.000
psi kozott valtozik. A szérdpisztolyhoz vezetd tomlok hossza tobbféle
lehet.

A viz magas hdfoka, amelyet a Sanitech rendszerek haszndlnak segit
eltdvolitani a zsirszovetet €s a tobbi szerves anyagot és emellett megoli
a vesz€lyes mikrobdkat is.

A legtobb nagynyomdsu mosdsi feladatnak megvan az a negativ
mellékhatdsa, hogy az olyan veszélyes baktériumokat, mint a Listeria
€s az E. coli szétszorja levegOben, tehat elterjeszti azokat az egész
tizemben anélkiil, hogy megolné dket. A g6z ehelyett a baktériumok
azonnali pusztuldsat okozza.

A Sanitech cég az Anheuser-Busch sorfézdét is tigyfelei kozé sorolja.
A sajtgyarak, a husfeldolgozok, a tengeri élelem feldolgozdk, az
tiditdital készitok €s a zoldségfeldolgozok mind sok vizet haszndlnak,
ezért a rendszer potenciélis felhaszndloi.

Szaraz goz

1984-ben egy olasz barpultos, aki egy német barban dolgozott
,heuréka” jellegli felfedezést tett poharmosas kozben. Mivel tudta,
milyen nehezen jon le a rizsfolt a poharrdl, odasétélt a kavéfozo géphez
€s észrevette, milyen konnyen eltdvolitja a makacs foltokat a gépbdl
jovo g6z. Ez a kavéfozo gép valt a széraz — vagyis tulhevitett — gézzel
mikodo tisztitogép modelljévé, amelyet manapsig az Atlantdban
miikodé Ameri Vap Systems cég (www.amerivap.com) forgalmaz.

A rendszer mara ipari jellegli gépekké fejlodott. Az Xtreme Steam ipari
rendszer egy tilhevitett gdzrendszer, amely telitett szaraz gdzzel tisztit
és fertOtlenit. Az egység bojlerje a vizet felmelegiti 365°F (185°C)
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hémérsékletre. A gbz az egységbdl 265°F (kb. 130°C) hdfokon 1ép ki,
ehhez a nyomast be lehet allitani 0 és 150 psi (0 és 11 bar) kozott.

A tilhevitett g6z olyan gozt jelent, amelynek h6foka magasabb az adott
nyomadshoz tartozé telitett g6z hofokandl. A tdlhevitett g6z kombindlja
a viz oldéképességét a nagy homérsékletli tisztitds képes-ségével. A
rendszer el tudja pusztitani a Salmonella, E. coli, botulizmus és Listeria
kérokozdit. A rendszer eldnyei kozé tartozik tobbek kozott a kisebb
tisztitdszer igény.

Az Ameri Vap ipari tisztitérendszere ,,szdraz” g6zt haszndl a mély-
tisztitdshoz €s a fertdtlenitéshez.

»A rendszer a vizet olyan magas hoéfokra heviti fel, hogy az
kiilonlegesen forr6 gézz¢é valik”,. ,,Mindent megtisztit és nem rongalja
a berendezést.”

Kihangsilyozza a kiilonbséget a rendszer €s egy nagynyomdsi mosé
kozott. Az Xtreme Steam egy szaraz gbzzel dolgozo tisztitérendszer. A
kibocsatott szaraz goz nedvességtartalma mindossze ot szazalék, emiatt
nagyon biztonsagos az iizem kényes teriiletein is.

Leginkébb ott hasznalhatd, ahol nem lehet vizet alkalmazni — érzékeny
berendezések, érintdképernydk, motorok, minden elek-tromos dolog €s
minden egyéb, ami érzékeny a vizre. Ott is nagyon hatékony, ahol
hasadékok vannak, és azokon a helyeken is, amelyeket nehéz
megkozeliteni €s megtisztitani.

A rendszer alkalmazhat6 a mérlegeken és érzékelokon, a
széllitoszalagokon, a csomagologépeken, a szeletelokon és
kockéazokon, az adagoldkon, a tomitéseken, az elektromos tabldkon, a
hiitérendszereken €s szinte mindeniitt.

A husfeldolgozds nyersanyaga a berendezést és a kornyezd iizemi
teriiletet rendkiviill sebezhetdvé teszi bakteridlis fertdzés szem-
pontjabol. A husfeldolgoz6 cégek a szdaraz gdzt egy kiilonleges
eljarassal kombindljak berendezéseik tisztitdsdnal, amit ,,sdtorozas”
néven ismernek. Ponyvaval leboritjdk az egész berendezést, feltoltik a
satort gézzel és a homérsékletet 15 percig 180°F (82°C) szinten tart-
jék.

Az eziistgolyo

Ironikus, hogy ,,feltorekvd” fertotlenitd technikai eljarasok egyike tobb
ezer éves. A régi egyiptomiak, Ugy tlinik, az urndk belsejét eziisttel
vontédk be, hogy tartalmuk szennyezd0dését megakadalyozzik.

Ez olyan technika, ami sokdig békésen szunnyadt.
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A Bioguard Plastics ugyanazt az (nem kolloid) eziist-ion technikat
alkalmazza élelmiszerkezeld és feldolgozd felszereléseiben levo
vagodeszka soraindl, amelyet az Aglon padlérendszereinél,
fugdzésaindl és tomitéseinél taldlhatunk meg. (A név eredete az ,,ion”
és az ,,Ag” két rovidités, az utébbi a periddusos rendszerben az eziist
jele.) Ez egy lassan felszabadul6 anti-mikrobidlis hat6anyag, amelyet
nagyon sok termékben el lehet helyezni. A vdgddeszka anyaginak
muanyagahoz adagoljdk, ahogy a szinképzdt szoktak.

Az eziist-ionok kockdkban vannak térolva, amelyek a zeolit kalitkdkra
emlékeztetnek. Mindegyik kockdban van egy nano-részecske meny-
nyiségli eziist, amelynek elég eziist-ionja van ahhoz, hogy a mikro-
organizmusokat redukalni tudja.

Mindegyik alkalommal, amikor megsértik a feliiletet, megnovelik a
feliilet méretét, amely kibocséthatja az eziist-ionokat.

Megjelenés szerint az Aglon vagddeszkakat meg lehet kiilonboztetni
mas vagdédeszkaktol, mivel eziistds a sziniik. Massie véleménye szerint
koltségiik legfeljebb 10%-kal tér el a hasonlé kemény miianyag
vagodeszkakétol. A legnagyobb kiilonbség abban a lathatatlan csatdban
van, amit a deszkdk folytatnak a veszélyes mikro-organizmusok ellen,
mint pl. a Listeria, Salmonella, E. coli és egy sor élesztd- és
penészgomba.

A (mikrobidlis) 6l6hatas megkdzelitden 93% 10 perccel az érintkezés
utdn, ez azonban fiigg a hémérséklettdl, a nedvességtdl €s az érintett
célorganizmustdl is. A kulcstényezd azonban, ha a vegyszerekkel és
mads fert6tlenitd eljarasokkal hasonlitjuk Ossze az, hogy évente 365
napon at naponta 24 6ran keresztiil izemképes.

Az élelmiszerkezeld szakemberek gyorsan felismerik a deszkak értékét.
A nagyobb potencidl azonban az élelmiszer feldolgozasban van.
Valamint a széllitdsban, a nyersanyag tovabbitisiaban a feldolgozé
tizembe, a nyershis és zoldség taroldsdban, illetve a kezelésben és
minden olyan eljarasban, ahol sertés-, baromfi- vagy mds 4llati hus
proteinjét kell lebontani. Ahol csak van valamilyen milanyag alkatrész
— mint a szdllitészalag vagy a kés nyele — megvan ennek a technikdnak
az alkalmazasi lehetOsége.

Ellendll6 feliiletek kialakitdsa

A Massachusetts dllambeli Wakefieldben miikkodé Aglon Techno-
logies cég Clene Coat bevonat- és szigeteldanyag vélasztékanak tagjai
rugalmas epoxigyantdk, amelyek termalisan kompatibilisak a betonnal
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€s ellendllnak a baktériumfert6zéseknek az ipari kornyezetben
eldéfordul¢ feliileteken.

A cég f6 terméke a Clene Coat, amely kivdlé mindségli bevonat
falakhoz és mennyezetekhez. Az élelmiszeriizemekben azonban
rengeteg sarok van, amelyek megkonnyitik a baktériumok
szaporodasat.

A tisztitasai problémak legalabb felét az jelenti, hogy nehéz behatolni a
kiilonleges alaki helyekre, a padléba, a sarkokba és élekbe. Ez az oka,
hogy rugalmas anyagot hasznélnak az expanzids fugakhoz és €élekhez a
padlo és a fal illetve két fal taldlkozdsanal. A viz és a szerves anyag az
élelmiszer feldolgozd iizemekben szinte vonzza a penésszel
kapcsolatos problémadkat. Normdlis esetben a fuga hagyja a penészt
betelepedni. Az dj technoldgia fugdzdja azonban epoxigyanta, amely
ellendll a penésznek.

A fejlesztések kozott van egy fugdzé anyag, amellyel kb. 6 mm
vastagsdgban be lehet fedni az alatta levd betonlapokat; aztin ott van a
Clene Coat SL, amely szintkiegyenlitd bevonat; valamint a Clene Seal,
egy kisebb terheléshez val6 tOmitdanyag, amely egyrészt
megakaddlyozza a nedvesség beszivargasat, masrészt fékezi a
baktériumok szaporodasat.

Az egyediildll6 ebben a termékcsalddban a technika anti-mikrobiédlis
jellege. Az ionos eziist az aktiv hatdéanyag, és az az élelmiszer
feldolgoz6 iizemekben eléforduld baktériumok széles skdldja ellen
hatékony. Azért haszndlhatd a rendszerbe, hogy a baktériumok
szaporodasat a hét minden napjan 24 6ra hosszat megakadélyozza
(Tamasné, 2007).

Mikrobaellenes szerek az €lelmiszerekkel érintkez6 mlianyagokban

Az élelmiszerek mikrobidlis szennyezettsége sok humdn betegség
okozdja lehet, de ez a probléma hatékonyan kezelhetd a mikroba ellenes
szerek csomagol6anyagokba torténd beépitésével. Az é-lelmiszerekkel
érintkezé Ontisztitd feliiletek alkalmazdsa minimalisra csokkenti a
keresztszennyez6dés  lehetoségét, mig az un. Aktiv cso-
magoloszerekbdl olyan anyagok vandorolnak 4t az élelmiszerekbe,
amelyek — elpusztitva a kdros mikroorganizmusokat — pozitivan
befolyasoljdk a termékek biztonsdgat és eltarthatdésagat. Alkalmazdsuk
teriiletén az Eurdpai Unidban szigord szabdlyozds van érvényben. A
98/8EEC szamu direktiva a kovetkezdk szerint definidlja a ,,biocid”
készitményeket. Olyan, a felhaszndl6 szdmaéra kiszerelt anyagok, ame-
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lyek kémiai vagy biologiai eszkdzokkel képesek a karos szervezetek
elpusztitisara, elriasztisara, leblokkoldsdra, vagy d4rtalmatlanna
tételére, azok tevékenységének megeldzésére vagy egyéb maddon
torténd kontrolljdra.”. Az egyes specidlis alkalmazdsokra termé-
szetesen mas kozosségi jogszabdlyok vonatkoznak, igy az élelmi-
szerekkel kapcsolatba keriild csomagoldanyagok a 2002/72EC szdmu
un. ,,Mianyag direktiva” hatdlya ald esnek. Mivel azonban igen sok-
féle aktiv csomagolds létezik, a jovOben részletesebb szabdlyozasra és
utmutatasra lesz sziikség (Cady, 2004).

3.15. Objektiv, miiszeres mérési lehetoség.

A takaritas ellendrzéséhez ma mar nem kell csak az érzékszerveinkre
hagyatkozni, ha ellendrziink, nem mondhatjdk azt, hogy tévediink,
rosszul l4tunk, stb., mert van objektiv, miiszeres mérési lehetdség is.

A LIGHTNING® MVP higiéniai ellendrz6 rendszer ATP-
biolumineszcens technika felhaszndldsan alapul. Alkalmas az él6
eredeti maradvanyanyagok kimutatdsira, az ATP mint higiéniai
jelzérendszer hasznélatdval.

Az ATP megmutatja, ha a vizsgalt feliilet nem teljesen tiszta, illetve
potencidlisan veszélyes anyagokkal szennyezett. Ide tartozik, hogy a
bioldgiai eredetli maradékanyagokat azért sziikséges maradéktalanul
eltavolitani, és err6l meg is gy6zddni, mert a mikroorganizmusok po-
tenciélis taplalék forrasai (elszaporodasuk feltételei).

A késziilék az adenozin-trifoszfat (ATP) mennyiséget méri, de az ATP
eredményeket relativ fényegységben is képes kimutatni (RLU).

Az ATP egy energia-raktirozd vegyiilet, amely minden €él6 sejtben
megtaldlhat6, beleértve az dllati, novényi, baktérium-, élesztd- és
penészgomba sejteket. A sejtek az intermedier anyagcsere soran
termelik az ATP-t, és ez szolgdltatja az energidt a kiillonbozd
sejtfunkciokhoz nélkiilozhetetlen enzimatikus folyamatok soran.

A késziilékkel mérhetd, illetve optimalizdlhat6 a tisztitas hatékonysaga.
Nem egyszerlien pozitiv vagy negativ jelzést képes adni arrdl, hogy
tiszta-e a feliilet, hanem szamszerlien olvashato le réla a szennyezettség
mértéke. Ezen kiviil lehetdséget nytjt a felhasznalonak egyéni min. —
max. hatarértékek bedllitdsara, igy lehetové téve a konnyebb és
hatékonyabb munkavégzést. SOt, mivel kombindlt miszerrdl
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beszéliink, az ATP-n kiviil, opcids lehetdségként a pH-t, hdmérsékletet,
vezetOképességet is lehet mérni, amely funkcidk kiilon kalibralhatdak.
A vizsgalat eredménye pedig 1 percen beliil rendelkezésre all!

A mért eredmények (Osszes paraméter) a késziilékben tarolddnak, €s
letolthetdek PC-re, szoftverrel torténd analizalas céljabdl, lehetdvé téve
a kiilonbozo tipusu adatok feldolgozdsit a mindségi mérések sordn
kialakul6 lehetséges ok - okozati kapcsolatok feltirdsa sordn, ami
masképpen igen bonyolult miivelet lenne. Mint egy eredményadat
vizsgélata és a lehetséges korrekcids miiveletek végrehajtasa.

A feliileti higiénia mérésén kiviil segitségiinkre lehet a takaritdshoz,
tisztitdishoz  sziikséges  munkaoldatok  ardnydnak  optimalis
meghatarozasahoz.

Azokndl a cégeknél, intézményeknél, ahol jelent6s mennyiségi
munkaoldatot hasznalnak, vagy szigori kovetelményeknek kell
megfelelni (legyen az egy takaritovéallalat vagy akar egy
élelmiszeriizem), hatékony megoldést nyujthat a késziilék. Segitségével
tokéletesen be tudjuk éllitani akir azt a koncentriciét is mely a
feliiletek tokéletes tisztitdsahoz éppen elegendd. Ennek ismeretével
koltséghatékonyabba tudjuk tenni cégiink mukodését, hiszen a
tisztitoszerekbO0l csak annyit haszndlunk fel, amennyi feltétlen
sziikséges a megfeleld tisztasdghoz!

A miuszer kisméretli hordozhatd, haszndlhaté ,terepen” torténd
ellenérzésre (4. abra).
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4. abra. Hordozhat6é méroeszkoz
és mintavétel (Belincsak, 2008)
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MERESI LEHETOSEGEK

A feliileti mintavevdvel konnyen, gyorsan gytjtheti és mérheti az ATP-
t a kiilonbozo feliileteken pl.: falak, miiszerek, csovek, kéz, érdes
feliiletek stb.

Egyszertien toroljon at egy 10x10 cm-es feliiletet a mintavevovel,
aktivdlja az eszkozt, helyezze a késziilékbe és 10 masodperc muilva
olvassa le az eredményt. (4.4bra)

Megfelelt/figyelmeztetés/nem megfeleld).

Erzékenység: 15 picogram ATP

Felhaszndl¢ altal kalibralhat6

Pozitiv és negativ kontroll

12 hénapig térolhaté szobahOmérsékleten

1 vizsgalat : kb. 500-1.000 Ft(2015-6s adat)

A j6 gyartasi és higiéniai gyakorlat(GMHP) megval6sitisahoz és
feliigyeletéhez olyan vizsgélati modszerek is sziikségesek, amelyekkel
a GMHP megléte vagy hidnya nemcsak kielégité megbizhatésdggal, de
gyorsan dllapithaté meg. Az ilyen mddszerek irdnti igény felgyorsitotta
a kutatdsokat a mindségszabalyozasban is hasznalhaté gyors médszerek
kidolgozasdra. A szerz0 néhany gyors analitikai mddszer emlitése
mellett részletesebben foglalkozik azokkal a ,,real time” jellegli, gyors
mikrobioldgiai modszerekkel (fluoresszencids mikroszkopia, ATP-
luminometria, biolumineszcens tesztbaktériumok alkalmazasa),
amelyekkel kapcsolatos kutatdsok a budapesti Kertészeti és
Elelmiszeripari Egyetem Hiit6 és Allatitermék Technolégiai Tanszékén
megindultak (Farkas, 1994).

A mikrobioldgiai munka gyorsabbd tételénél segit a Protos miiszer,
amely a legijabb video és szamitogép technikat magédba foglal6é
automata telepszdmldlé és analizdl6 berendezés. A mikrobioldgiai
leoltdst gyorsitja, és kevesebb taptalajt és munkat igényel a WASP
(Whitley Automated Spiral Plater) miiszer hasznélata, egy lemezen
100-t61 4x10 (5) nagysdgrendnyi mikroba hatdrozhat6 meg a minta
higitdsa nélkiill. Nagyszdmu élelmiszer-ipari minta esetén jol
haszndlhat6 a RABIT (Rapid Automated Baacterial Impedance
Technique) berendezés, amely szamitogép dltal vezérelt
impedanciamérésen alapuld, mikrobaszaporodast jelz6 miszer. A
kapcsolhaté modulokkal 35-512 minta egyiittes vizsgalata valik
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lehetové 24 ora alatt. Alkalmas direkt (a taptalaj vezetOképességének
kozvetlen véltozdsan alapulé mérés) és indirekt (kozvetett médon, a
mikroba dltal termelt széndioxid kimutatisdn alapuld) mérések
elvégzésére is. A kapcsolddé moduloknal a homérséklet valtoztathatd
€s az élelmiszeriparban leggyakrabban el6forduld patogén és romlést
okoz6 mikroorganizmusok gyors kimutatdsdra alkalmas miszer. A
késziilék rendszeres haszndlata a mikrobioldgiai vizsgalatok koltségét,
amely nem kis 0sszeg, tizedére csokkenti (Gasparikné, 1994).

EBIR

Elelmiszer Biztonsdgi Iranyitds Rendszer

Kotelezd feleldsség, kotelezd gondossdg, mindségbiztositasi rendszer.
Ezek nélkiil ma mar elképzelhetetlen az élelmiszer alapanyagok és
élelmiszerek elddllitasa. De mit is értsiink ez alatt pontosan!

A 22000/2005-0s €lelmiszer biztonsag iranyito rendszer.

Az eldallité felelOssége

Mig kordbban az élelmiszerbiztonsdg garantdldsat a kormdnyzat
vallalta fel, az Gjabb jogszabdlyok egyértelmiien hangsilyozzdk a
gyarto felel0sségét. A gyart6 pedig csak ugy tud eleget tenni a "kotelezd
gondossag" elvének, hogy ha az élelmiszer-el6allitas és forgalmazas
folyamatdban = mindségbiztositdsi rendszereket alkalmaz. Az
élelmiszerbiztonsdg megalapozasdnak leghatékonyabb mddszere a
termékenként kidolgozott HACCP rendszerek bevezetése, melynek
alapelveit a 93/43/EEC direktiva kotelezové teszi az élelmiszerszektor
szdméra.

Jogforras, szabdlyozds

* HACCP rendszer bizonyos elemeinek kotelez6 alkalmazasa (pl.
kritikus szabalyozasi pontok meghatdrozdsa az élelmiszer
jellegére, eldallitasara, kezelésére, csomagoldsara, taroldsi és
széllitasi modjara figyelemmel.

o Utmutaték hiitott, csomagolt, eld feldolgozott, tartdsitott
(hokezelt, hutott) és  gyorsfagyasztott  élelmiszerek
elddllitasanak jo higiéniai gyakorlatahoz

+  Magyar Elelmiszerkonyv
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* Helyi utasitdsok a gyartds, A4arukikészités, szdllitds és
aruforgalmazas teriiletén.

Egyre erdteljesebben jelentkezett az igény - az élelmiszerlanc minden
teriiletén — egy:

¢ altalanosan alkalmazhato,

e ¢lelmiszerbiztonséigi alapu, és

* irdnyitdsi rendszer szemléletd,
nemzetkozileg elfogadott  eldirdsrendszer  létrehozdsara. Az
egységesitési torekvések kielégitése érdekében sziiletett meg az ISO
22000: 2004 szdmu és az Elelmiszer-Biztonsdgi Irdnyitdsi Rendszer
kovetelményeit meghatarozd, eldir6 nemzetkdzi szabvanytervezet,
amelyet az ISO (Nemzetkozi Szabvanyositdsi Szervezet) és a CEN
(Eurépai Szabvanyligyi Bizottsdg) 146 orszdg véleményezése alapjan
hozott 1étre.
Ezt a dokumentumot az ISO/TC 34 Mezdgazdaségi és élelmiszeripari
termékek miiszaki bizottsdga készitette a CEN/SS CO1 Elelmiszer-ipari
termékek miiszaki bizottsdgaval egyiittmiikbdve. Ezt a szabvinyt a
CEN (Eurépai Szabvéanyiigyi Bizottsdg) 2005. augusztus 18-4n
véglegesitette. 2005. oktober 1-jén mar magyar szabvanyként is
kiaddsra keriilt MSZ EN ISO 22000: 2005 "Elelmiszer-biztonsagi
iranyitasi rendszerek" cimmel.

Az uj szabvany (az ISO 22000: 2005.) megjelenése valtozast jelent az
eltérd, és egymadst el nem ismerd élelmiszerbiztonsagi kovetelmény
rendszerek teriiletén. A szabvany alapjin egy Elelmiszer Biztonsagi
Iranyitdsi Rendszer (EBIR) miikodését lehet szabdlyozni, amely
keretszabvanyként ugyan de:

e Dbiztositani tudja a vonatkoz6 jogszabdlyi kovetelmények
kielégitését,

* magdba foglalja a HACCP kovetelményeket is,

* Prerekvizit (eldfeltételi) programok (eljardsok) létrehozasan
keresztiil segit a kulcsfolyamatok azonositdsit, és hatékony
mukodtetését,

* jol integrdlhatd mads irdnyitdsi rendszerekbe, és nem utolsé
sorban

* nemzetkozileg elfogadott eldirdsokat hatdroz meg, és igy

e a szabvany alapjan létrehozott rendszer miikodése,
megfeleldsége tanusithato.
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A CODEX Alimentarius Bizottsdg véleménye:

Az ISO 22000: 2005 lesz az egyetlen nemzetkozileg elismert olyan
élelmiszer biztonsagi irdnyitdsi rendszerszabvany, amely fiiggetlennek
tekinthetd, mivel azt egy non-profit szervezet dolgozta ki, szemben a
kiilonbozd profitorientdlt szervezetek daltal erre a célra készittetett
dokumentumokKkal.

3.16. A nemzetkozi élelmiszerbiztonsagi szabvany.

Eldirdsokat hataroz meg az élelmiszerlancban résztvevd valamennyi
szervezetre, nevezetesen:

* az élelmiszergyartdkra,

* azelsdédleges €lelmiszer eldallitokra,

e atermény, takarmany eldallitdkra,

e aszéllitmanyozodkra, raktdrozokra,

* akis- és nagykereskeddkre,

* aberendezéseket, gépeket gyartokra,

e az adalék- és csomagol6 anyagot gyartokra,

* avendéglitd ipari tevékenységet ellatokra, €s

* aszolgaltatast végzokre (pl.: takaritok).
A szabvany leginnovativabb tulajdonsidga kétségteleniil az interaktiv
kommunikécié. Az ISO 2200 az élelmiszeripari lanc minden egyes
szerepl6jétél megkoveteli a folyamatos kommunikaciét kozvetlen
partnereivel, igy a legjelentdsebb kockézati tényezOk a lanc minden
szakaszdban gyorsan felismerhetové és kontrolldlhatéva vélnak.
Harmonizdlja a nemzetkozi élelmiszerbiztonsagra vonatkozé
kovetelményeket az élelmiszerlanc valamennyi résztvevdje szamara az
egész vilagra kiterjedd globdlis szinten, és megteremti a hatékony
egylittmiikodés lehetdségét az élelmiszerlanc szerepldi kozott,
Biztositja a fogyasztéi megelégedettséget az élelmiszerbiztonsagi
veszélyek kézbentartdsanak eredményes szabdlyozasaval, €s a rendszer
aktualizalasdra, fejlesztésre vonatkoz6 folyamatok mii-kodtetésével.
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Lehetdséget teremt egy - élelmiszerbiztonsagi - Irdnyitdsi Rendszer
1étrehozasara, mukodtetésére, hiszen kozos elemeket tartalmaz mas
iranyitasi (pl.: 1ISO 9001: 2000, az ISO 14001: 2002, és a ME 1-2-
18/1993 HACCP) rendszerekkel

Az itt leirtakkal csupan a figyelmiiket szertettiik volna felhivni az 4j
szabvanyrendszerre, amely a torvény 4ltal ugyan nem kotelezo (taldn
éppen ezért nem is igazdn alkalmazzdk), de a fogyasztd érdekeit
képviseli, ami egyet jelent az el6allit6 érdekeivel (Sebdk, 1996).

Személyi higiénia élelmiszer eld4llito tizemben.

Az élelmiszer elddllitds soran gyakran el6fordul, hogy a nem meg feleld
személyi higiénia okoz fertdzéseket, s hogy a megfelel6 szabdlyozassal,
és ezek betartatdsaval, megelozhetok lennének ezek az események, de
legalabbis jelentds csokkenteni lehetne szdmukat.

A statisztikdk az okok kozott els6 helyen a kézhigiéniat mutatjak.

3.17. Kézhigiénia - mikor kezdé6dik?

A kéz helyes dpolasat mar egész kicsi gyermek korban el kell,( kellene)
kezdeni tanitani, amit a gyermek észre sem vesz €s ez majd az évek
soran rogzodik.

Fontos, hogy a csecsemd kezeit is mossuk meg, napjaban tobbszor.

Az évodékban maér tanitjdk az 6v6 nénik a kézmosast, evés eldtt és utén,
WC - hasznadlat eldtt és utan.

Megjegyzendd, hogy WC - haszndlat utdn a helyes WC - papir
haszndlatot is meg kell tanitani. Ez a sziildk feladata , és szintén
betegségeket el6zhet meg.

Az iskoldkban kicsit elfelejtkeznek a kézhigiénidrdl, ugyanis minden
sziinetben kezet kellene mosniuk didkoknak, de a tiz perc pakoléssal,
€s lotas-futassal telik egyik terembdl a masikba. A mosddkba néhany
iskoldban mar (a sziilék anyagi tdmogatasaval) felszereltek szappan,
WC - papir és papirtorolkozd adagoldkat. Aztan eléfordul, hogy eltelik
par honap és az adagoldkba nem keriil szappan, torolkozé; a WC -
papirrdl mér ne is beszéljiink. Etkezésnél sietni kell, mert id6 van, jon
a kovetkez6 osztaly, hangzik nap, mint nap a vezényszo.
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Ahogy telik mulik az id6 féleg a holgyek megjelennek a mani-kiirosnél
pedikiirosnél. Ez egy kiilon fejezetet érdemelne, de most csak annyit,
hogy a felhelyezett miikorom kérokozok buivohelye lehet.

Az 1d6 el6re haladtaval a szakmatanulds is elérkezik. A kiillonboz6
szakmdkndl mds és mdas higiénés oktatds folyik, amelynek részét
képezik a kézmosasi technikdk is, de az alap kézhigiénidval mdr
mindenkinek rendelkeznie kellene.

Gondoljuk meg mi a k6zos a kiillonbozd szakmdk kozott a teljesség
igénye nélkiil: pedagégus, hentes, pék, élelmiszer eladd, dpolond,
szakdcs, kozmetikus, dallattenyésztéssel foglalkozd, orvos, fodrész,
takaritd, miitdsnd (hivatalos megnevezés mitds szak asszisztens) €s
még sokan mdasok. Mindenki mdssal és mashogyan dolgozik, de a
kézhigiénia az életiik része, fertdzéseket okozhatnak vagy elézhetnek
meg!

A médidban a hir mindig akkor hir, ha a fert6zés megtortént, ha vannak
adatok arrdl, hdnyan betegedtek meg, milyen sulyos az allapotuk,
melyik kérhazba vitték Oket, stb.

Erre mindenki fel kapja a fejét! De a megeldzésre nem forditunk elég
figyelmet.

A dohényz4s kérositja n €s kornyezete egészségét, tiildorakot okoz!! —
irjak rd helyesen a cigis dobozokra. Es azt hov kellene felirni, hogy a
nem jol megmosott kéz fertdzést idézhet el0, és bele lehet halni?!

A 90-es évekig azt hitte a vildg, hogy az antibiotikumok mindent
megoldanak.

Az orvosok gyodgyszerészek évek ota figyelmeztetnek, felhivjdk a
figyelmet a problémdra. Antibiotikum politikdnkat at kell gondolni és
Ujra kell irni. A betegségek megeldzésre nagy hangstlyt kell fektetni.
A kéz higiénidjaval sok fert6zés megeldzhetd. Nagyon sokszor kell ezt
elmondani.

Az élelmiszeripari lizemekben csak egészségiigyi alkalmassdg igazo-
lasaval allhat munkdba a dolgozd, majd még munkdba allas ellott
munkavédelmi, baleset megeldzési és higiénés oktatdsban részesiil és
vizsgat is kell tennie.

Az élelmiszeriparban a higiénés feltételeket biztositani kell: megfelelo
szamu kézmosd, megfeleléen miitkodtethetd csaptelep (lab, kar, stb.),
szappanadagolok, fertdtlenitdszer-adagolok, papirkéztorlo-adagolok. A
szappanok és a kézfertStleniték OETI engedéllyel kell hogy
rendelkezzenek.
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A dolgozoknak minden alkalommal el kell mondani: a higiénia otthon
kezdddik, a munkahelyre hogyan érkezzenek, hogy aztan kialakithato
legyen a specidlis kovetelményeknek megfeleld higiénia.

A megfeleld higiéniai szinten tartott munkaruha, cipd, sapka szdjmaszk,
hasznélata kotelezd.

Az ékszerek viselése tilos.

Tilos a miikorom haszndlata, a kéromlakk €s az ujjbegynél 2mm-rel
hosszabb korom.

Az élelmiszeriparban a jol leszabalyozott higiénia a biztonsagot jelenti
de ezt dllanddan figyelni kell, ellendrizni és a sziikséges intéz-kedéseket
késlekedés nélkiil meg kell hozni.

Az élelmiszeriparban, ha a takaritast kiilsé cég végzi a szabdlyokat a
higiénés kovetelményeket nekik is be kell tartaniuk, és az iizemnek be
kell tartatnia.

Egyre tobbet hallani a bizonyithatd élelmiszerbiztonsagrél. A
feladathoz fel kell ndni és a szabdlyokat mindenkinek be kell tartani
hogy a lehetséges fertdzéseket megelézhessiik.

Mert hidba minden szabdly, ha megfelejtkeziink az emberi tényez06rdl. ..
Az ellendrzések fontosak és elkeriilhetetlenek ahhoz, hogy a rendszer,
rendszerek j6l miikddjenek (Majorné, 2007).

Elelmiszer-higiéniai gyakorlat a haztartdsokban

A ,Kiizdjiik le a baktériumokat” jelmondattal fémjelzett fogyasztéi
élelmiszerbiztonsagi ajanldsok részeként az Egyesiilt Allamokban
vizsgaltdk az élelmiszerek kezelésének haztartdsi gyakorlatat.

Az eredmények azt mutattdk, hogy a legtobb konyhdban nem kovették
az élelmiszerek biztonsagos kezelésére vonatkozd ajanldsokat és a
személyi higiénia (kiilonosen a kézmosds) is helytelen volt. A
kézmosdsok az ajanlott 20 masodpercnél altaldban sokkal rovidebb
ideig tartottak és csak az esetek egyharmad részében hasznéltak
szappant.

Az egyes feliiletek tisztitdsa sem volt tokéletes. Az élelmiszer készités
folyamatdban szinte kivétel nélkiil keresztszennyezddés Iépett fel,
egyrészt a nyers hus és baromfi, a tengeri eredetii élelmiszerek, a tojds
€s a mosatlan gyiimolcsok illetve a készétel kozott. A kereszt-
szennyezOdést legtobbszor mosatlan kéz okozta. A hids és baromfi
alapanyagot nem f6zték meg kelloképpen és csak igen kevés helyen
haszndlnak hdmérot.
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A felmérésbol megallapithatd, hogy a haztartdsokban rendkiviil sok
hianyossag fordul eld az élelmiszerek kezelésében, ami elOsegitheti a
mérgezések és mas megbetegedések kialakuldsat. Elengedhetetlen tehat
a fogyaszt6i tudatossidg novelése a hdztartasi élelmiszer-biztonsag
teriiletén. Ezt a feladatot viszont hiba lenne teljes egészében az
€lelmiszer alapanyag eldallitokra terhelni (W.F.R., 2004).

3.18 KéK tisztasag

Esti varosi séta sordn kérhazépiilet vagy orvosi rendeld mellet elhaladva
ki ne latott volna kék fényt kisziirédni az ablakon keresztiil. A titokzatos
kék fény az UV sugirforrds lathaté tartomanyd része; az épiilet e
helyiségében csiratlanitds, csiraszdm csokkentés folyik. A csirdk
pusztitasat azonban az emberi szem szamdra nem lathaté UV fény végzi
254 nm hulldmhossz tartomanyban.

A leveglben, vizekben el6forduld virusokat, baktériumokat ¢és
gombikat nevezziik gyiijtéfogalomként csirdknak. Altaldban ezekkel a
csirdkkal egyiitt éliink minden kiilondsebb probléma nélkiil, azonban
olyan helyeken, ahol valamilyen kozosségi tevékenység folyik
(munkahelyek, iroddk) vagy maga a munkafolyamat kivénja,
sziikségessé valhat a csirdk szamdnak csokkentése vagy azok teljes
elpusztitisa. A csirdk elpusztitisara sokféle moddszer all rendel-
kezésiinkre, mint pl. h6hatds, vegyszerek alkalmazdsa, de széba johet
az UV fény alkalmazasa is.

Csirak, intenzitas, dozis

Az UV sugdrzas csiradlé hatdsa abban van, hogy a csirdk DNS-ének
UV abszorpcidja (elnyeld képessége) a 260 nm hulldmhossziasagnal
maximalis. Ehhez a hulldmhosszhoz 4ll nagyon kozel az alacsony
nyomdsu higanygo6z toltett UV fényforrds emisszidja, amely 254 nm.
Az UV abszorpcidja sordn a csirdk inaktivva védlnak, nem képesek
szaporodasra, majd elpusztulnak. Az ilyen csirdtlanitds fizikai
eljarasnak mindsiil ezért a csirdk nem vdlhatnak ellendllova az UV
behatas ellen, ahogyan az, vegyszerek alkalmazasanal el6fordulhat.
Hatékony csiraszam csokkentéshez ismerniink kell azt a dézist, amely
az un. célcsirat elpusztitja. Ezt a dozisértéket haldlos, vagy mas néven
letdlis d6zisnak nevezziik. A haldlos dézis munka dimenzidju fizikai
mennyiség, amely megadja, hogy a csirdk szdmanak 99,9 %-os
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csokkentéséhez mennyi munkat kell végezniink. Haszndlatos
mértékegysége az UV csiratlanitds teriiletén [mJ/cm?]. A mindennapi
csiratlanitas soran el6forduld virusok, baktériumok halalos dézisa 10-
40 mlJ/cm®. A gombdk (élesztd, penész) ellendllé képessége egy
nagysagrenddel nagyobb lehet. Vannak gombafajok, amelyek haldlos
dézisa a 400 mJ/cm>—t is eléri.

Néhany csira haldlos UV dézisa a 9. tablazatban lathat6

9. tablazat. Néhany csira haldlos UV dézisa.

CSIRAK HALALOS UV DOZISAI (99,9%-o0s csiraszdm csokkenés)
dézis [mJ/cm?]

baktériumok

E. coli 9

Salmonella thyphi 14

Staphylococcus aureus 38

Listeria monocytogees 20

Sarema lutea 59

virusok*

Rotavirus SA11 35

Hepatitis C 9

Influenza A-C 3

Papillomavirus 103

SARS coronavirus 2

Gombak

Aspergillus niger 396

Siito élesztod 12

* a virusokhoz tartoz6 értékek 90%-os pusztuldsra vonatkoznak

Hogyan tudjuk a kivant doézist biztositani? Az UV sugérforrdsokat
elektromos energidval miikodtetjilk, megfeleld kapcsolé berendezés
segitségével. A bevitt elektromos energia egy része (kb. 25 %) alakul 4t
az alacsony nyomasu UV forrdsban 254 nm hullamhosszusaga UV
fénnyé. Ezt az UV teljesitményt nevezziik UV intenzitdsnak, amely
intenzitds az UV lampatdl valé tdvolsagtél is erdsen fiigg.
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Mértékegysége ebben a gyakorlatban [mW/cm?], vagyis teljesitmény
dimenzidjd. Alacsony nyomdsd Hg UV lampdknal a ldmpa feliiletétol
15-20 mm t4volsdgban az intenzités értéke 5-25 mW/cm?.

A tavolsag fiiggvényében az intenzitds vdltozdsit a ldmpa
geometridjatol fiiggden, pl. a ,,view factor” matematikai modellel
szamithatjuk ki, ha a gyart6 nem ad meg tavolsagfiiggd intenzitds
adatokat.

Az intenzitds eloszlds ismeretében a tér adott pontjdban a dozist mar ki
lehet szamitani a besugarzasi id6 [sec] és az intenzitds szorzataként.
Nagyon leegyszertisitve: dézis[mJ/cm?]=intenzitds[mW/cm?]id6[sec].
A pontosabb szamitdsokhoz figyelembe kell venni a kdzeg (levegd, viz)
transzmisszids tulajdonsagat is.

UV sugarforrasok

Helyiségek, munkateriiletek, laboratériumok, raktarak, hiitéraktarak és
mas épiiletrészek csirdtlanitdsdhoz altaldban alacsony nyomdési UV
sugéarforrasokkal miikodd berendezéseket haszndlnak. Természetesen
lehetséges a szokdsos vegyszeres tisztitasi eljardsokkal kombindlva is
haszndlni az UV sugdrforrasokat, csokkentve ezzel a vegyszerek
felhasznalt mennyiségét.

A korszerli UV lampédk anyaga ipari felhaszndlds esetén kvarciiveg.
Természetes kvarciiveget haszndlva a ldmpa anyagdul, a sugarforrds a
254 nm-es UV sugdrzast bocsatja ki. Ha ugyanennek a sugéarforrasnak
az anyaga szintetikus kvarciivegbdl késziil, akkor a ldmpa 254 nm-en
€s 184 nm-en sugaroz. Ez utébbi hullimhosszisagi UV fény a levegd
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oxigénjébél Gzont képez. Ozonra csak specidlis esetekben van
sziikségiink, ezért az 6zont is elddllité sugarforrdsokrdl itt nem
beszéliink, csak annyit jegyziink meg, hogy vegyszeres tisztitdssal
kombindlva un. radikdlis OH csoport képzddés révén nagy hatdsfokud
csiratlanitas érhetd el.

Ozonképzé6 UV lampédkat haszndlnak még iizemi konyhdk elszivé
berendezéseinél megakaddlyozva ezzel a légcsatorndkban a
zsirlerakdddést, amely tlizveszélyes lehet.

UV csiratlanitd berendezések

Légcsatorndba épitett UV forrdsok egyes esetekben helyettesithetik a
nagy légellendllasu sziirdket (5. és 6.4bra).
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5.abra. UV csiratlanité berendezés
Indirekt (kozvetett) csirdtlanité berendezés amelynél a helyiség
levegdjének természetes dramldsa sordn torténik a csiraszdm
csokkentés.

6.abra. UV csiratlanité berendezés

Direkt (kozvetlen) csirdtlanité, amely a megvildgitott feliileteken
csokkenti hatékonyan a csiraszdmot. Természetesen e berendezés
haszndlata kdozben személyzet nem tartézkodhat a helyiségben.
Léteznek kisebb helyiségek, pl. orvosi vardszobdk hatékony csiraszdm
csOkkentését megvaldsité mobil berendezések is amellyel csokkenthetd
a fert6zésveszély (7. 4bra).
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7.abra. Mobil légfertotlenitd

Adott csiratlanitdsi feladat gazdasdgos megvaldsitdsdhoz és a megfeleld
berendezés kivalasztasdhoz figyelembe kell venni a célcsirakat, azok
elpusztitdsdhoz vagy szamuk eldirt csokkentéséhez sziikséges dozist,
valamint az iizemeltetéséi koriilményeket.

Sajnos ezen ismeretekkel a lehetséges felhaszndldk sok esetben nem
rendelkeznek, ezért félnek az UV berendezések alkalma- zasatol
(Skriba, 2007).

A husiparban, akdrcsak az élelmiszeripar mads teriiletein is, egyre
fontosabb a jo mindségli termékek elddllitdsa. A j6 mindséghez nem
csak alapanyag sziikséges, hanem j6l atgondolt gyartdstechnoldgia is.
A gyartastechnoldgia szerves részét képezik a tisztasagi eldirdsok és
azok  betartdsa. Ha biztositani tudjuk azt, hogy a késztermék
elddllitdisdinak minden szakaszdban a lehetd legalacsonyabb szinten
tartsuk a fert0zO csirak szamat, akkor eldadasra szant termékiink
biztonsaggal fogyaszthatd, izletesebb, hosszabb eltarthatésigi idejii,
egyszoval  jobban  értékesithet6 lesz. A gyartds valamennyi
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szakaszdban  iigyelni kell arra, hogy a termékkel érintkezd
gyartéeszkozok kovetkezok lehetnek:
e darabol6-és feldolgozé gépek feliiletei, kéziszerszamok
feliiletei,
* munkafeliiletek, mint asztalok, szallitészalagok, tdrol6 polcok,
talcak és dobozok,
e emberi kéz, é€s védofelszerelések
* a gyartds soran felhasznalt viz és folyadékok,
e csomagolok
Gydértéeszkoznek tekintendd valamennyi, a termékkel kozvetleniil
érintkezd dolog. Ilyenek lehetnek az elébb felsoroltakon tdl a
préslevegd, hiitoviz, gépek kendanyagai, a gyartéterek levegdje
(Skriba, 2007).

3.19. A miianyagok és a mikroorganizmusok

A gyakorlatban a muanyagoktol, szintetikus polimerektdl elvarjuk,
hogy rendeltetésszerti haszndlati idejiik alatt ne degradalédjanak, ha
azonban mar Kkiszolgdltak, akkor elsOsorban bioldgiai tton
visszavezethetok legyenek a korforgalomba. Az utébbi elvardsnak
megfelelden a makromolekuldknak egyre kisebbre kell lebomlaniuk,
mig végiil is a biociklusban metabolizdlédhatnak. A szénhidrogének
hosszi, linedris vagy eldgazd lancokkd polimerizdldsa szamos
szintetikus polimert eredményez. A -C-C- gerincet tartalmaz6 nagy
molekulasilyd polimerek rezisztensek a mikré bak tdmaddsdval
szemben €s ezdltal a reciklizacionak is ellendllnak. Az e-kapro-lakton
poliészter és a poliészter alapi poliuretinok viszonylag konnyen
degradalhatok, a poliéter tipusu poliuretanok sokkal rezisztensebbek.
Miér 1963-ban kimutattdk, hogy a baktériumok politénszubsztraton
(vizvezetékcsovek) anélkiil is szaporodni képesek, hogy a polimer
matrixot magat karositandk. Mds esetben viszont a polivinilacetiton a
gombdk szaporodasa a jelenlevd szabad acetit hasznositdsanak volt
betudhaté.

A depolimerizdlé enzimek hidnya és a nagy molekulasily a szintetikus
polimereket nagyon ellendlléva, és az élelmiszeriparban felhasznal-
hatova teszi.
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10. tablazat. Szintetikus polimerek rezisztencidja a mikroorganiz-
musokkal szemben

Polimer anyag megnevezése Mikrobékkal szembeni
rezisztencia
Polietilén Nagyon nagyfoku
Polipropilén Nagyon nagyfoku
Polivinil-klorid Nagyon nagyfoku
Poliviniliden-klorid Nagyfoku
Polivinil-acetidn Kozepes
Polivinil-alkohol Nagyfoku
Polivinil-butiral Nagyfoku
Polisztor Nagyfoku
Polimetil-metakrilat(plexi) Nagyfoku
Plotetrafluoro-etilén Nagyfoku
Politrifluoro-klor-etirén Nagyfoku
Cellul6z-acetin Nagyfoku
Cellul6z-nitrat Nem ellenallé
Poliamidok Kisfoku
Polietilén-tereftaldt Gyenge

(Beczner, 2002).

Futdészalagon vizsgéltdk az ultrahangos tisztitds hatékonysigat finn
tudosok. A szdllitészalag végére épitettek rozsdamentes acélbdl egy
ultrahangos tisztité fiirdot. A széllitészalagot hus alapu tdptalajon
nevelt L.monocytogenes torzsekkel (V1, V3, B9) szennyezték. A
torzseket el6zoleg 72 6rdig inkubaltdk.

Az ultrahangos tisztitds hatékonysagét vizsgaltak kiilonbozd tisztitasi
idotartam (10 15 20 30s) és kiilonboz6o homérséklet kozott. Az mérési
eredményeket matematikai (Tamhane, T2 poshoc teszt) mddszerekkel,
variancia analizissel elemezték

A kezelési 1d0 meghosszabbitisa nem novelte szignifikdnsan a
baktériumok szdmanak csokkenését. Ugyanakkor a hdmérséklet emelés
(30-50 °C) az ultrahangos kezelés hatékonysagit szignifikdnsan
novelte. A L. monocytogenes szdm tobb mint 5 log egységgel
csokkent(P<0,01). Az eredmények azt mutattdk, hogy az ultrahangos
tisztitds rovid kezelési id6 mellet is tud hatékony lenni (Tolvanen;
Hormann és Kokkeala, 2009).

94



DOI: 10.15477/SZE.WAMDI.2020.004
Szalma Istvan Doktori (PhD) Disszertacid

Napjainkban maér elkeriilhetetlen, hogy eldbb vagy utébb az ember ne
taldlkozzon a nanotechnoldgia fogalmaval. Bar a technoldgia az
elektronika teriiletén az el6z0 évtizedben mar jelentOsen elterjedt,
szamos iparag csak az utobbi években fedezte fel maganak elOnyeit. A
nanotechnolégia a nm méreti vagy anndl kisebb részecskék
eléallitdsaval, megmunkdldsdval és felhaszndldasaval foglalkozik.
Ebben a mérettartomdnyban a fizikai-kémiai tulajdonsdgok
ugrasszerlien megvaltoznak a makrométerekhez képest, megnd a
reakciokészség és a fajlagos feliillet. Az ebbdl adodé eldnyoket
haszndlja fel az élelmiszeripar is, mikdzben ujabb és ujabb
alkalmazdsokat taldl ki a csomagoldsok és funkciondlis Osszetevok
bejuttatdsa terén. Irdsunkban felvdzoljuk az élelmiszeripar jelenlegi
kapcsolatat a nanotechnoldgidval, és a teljesség igénye nélkiil, példdkon
szemléltetve mutatunk be néhdny nanoalkalmazast (Ficzere; Zentai és
Gal, 2009).

Cetilpiridinium-clorid (CPC) kezelések hatékonysdganak értékelése
vagomarhdk esetében.

A szerzOk azt vizsgaltak, hogy a CPC 1%-os oldataval kezelt his marha
vagodllatok kiiltakardjan mennyivel csokken az Enterobacteriaceae-k
(E-Coli 0157) szama. Megéllapitottdk, hogy a nagynyomdsd mosas
jelentdsen, a kozepes nyomdsi CPC-s mosds csak kismértékben
csokkenti a baktériumok szamat. Az eredmények azt mutattdk,hogy a
megfeleld tartasi, széllitasi koriilmények és a CPC-vel torténd feliilet
kezelések hatékonyan csokkentik a vagdallatokon 1€vo, és a vagohidra
bekeriild6 mikrobidlis populdciok szamat. A  szerzOk tovabbi
vizsgalatokat javasolnak annak kideritésére, hogy az eljards milyen
hatdssal van a feldolgozasra és a végtermékre (Wheller és Riviera,
2004).

3.20. ,,Base line” tanulmanyok

Korabbi intézeti zardjelentéseikben Krommer €s Gasparikné (2003) és
a ,,Hus” folyéiratban is attekintést adtak a nemzetkozi irodalomban
taldlhaté ,,base line” vizsgdlatok eredményérdl és a végzett hazai
vizsgalatokrdl. A vizsgélatok aktualitasit bizonyitja, hogy 2004-ben is
szamos publikacio foglalkozott ezzel a témaval.

A leguijabb nemzetkozi vagoéhidi higiéniai vizsgalatok eredményei
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2004-ben is tobb cikk foglalkozott a Listeria monocygenes mikroba
kimutatasaval vagohidakon, feldolgoz6 tizemekben és
készitményekbdl.

Az 1998/1999-es évben Osszesen 36 felmérd vizsgalatot végeztek 6
his-, 6t tengeri élelmiszer és két baromfifeldolgozé tizemben és északi
orszagokban. A vizsgalatok kiterjedtek a teljes feldolgozd vonal és a
kornyezet, a dolgozok, a nyersanyagok és a termékek (nyers vagy RTE
— azonnal fogyaszthatd készitmények) Listeria-vizsgalatara. A
kornyezetbdl  szarmazé6 és a  dolgozoktdl  vett  mintdkat
takaritds/kézmosas utan illetve 2 6ra munkafolyamat utdn vettek. Az
élelmiszermintdkat minden fontos feldolgozasi 1€pés utan vették, illetve
baromfi esetén kozvetleniil a feldolgozas utdn és 21 napos tarolds utdn.
A L. monocytogenes gyakorisdga huisiizemben 0 és 15,1% kozott volt,
a baromfitizemekben 20,6 és 24,1% kozott mozgott, mig a tengeri
tizemeknél 5,9 és 22,1% kozott volt a mikroba gyakorisdga. A nyers
termékek esetén huasokndl 15,6%, baromfindl 22,2% és tenger
gylimoélcsei esetén 39% volt a patogén gyakorisdga. A hdkezeléssel
minden esetben elpusztitottdk a mikrobdt RTE-termékek esetén, de
atlagosan az RTE husok 2,3%-a és az RTE tengeri készitmények 4,8%-
a Ujraszennyezddott L. monocytogenes-szel. A tengeri készit-
ményeknél a Listeria-pozitiv mintdk legtobbje Listeria monocytogenes
volt (91,1%), mig a huds és baromfi-feldolgozékban mas torzs (foleg.
L.innocua) volt domindns. A legtobb iizemben az alkalmazott tisztitas-
fertdtlenités nem volt elegend6 a mikroba elpusztitisahoz. Az
eredmények alapjan pontosan meg lehetett hatdrozni a kritikus
pontokat; a legtobb iizemnél a szallitészalag és mas szdllito
berendezések, a padozat és a lefolydk, de a husipari nyersanyag is
szennyezett volt, a baromfifeldolgozékban a vagofeliiletek, és a tengeri
élelmiszerek gyart6indl pedig a hdkezelé volt a kritikus pont. A
problémdk megolddsidban szoros egyiittmiikodés sziikséges az
élelmiszer-ipari gép gyartok, a tisztitoszer forgalmazd cégek, a
takaritast-ferttlenitést végz0 személyzet és az élelmiszeriparban
dolgoz6 higiénikusok kozott (Gudbjornsdottir, 2004).

A fiistolt hal feldolgozdsa sordn vizsgéltdk a L. monocytogenes
jelenlétét. Négy feldolgoz6 ilizemben végeztek vizsgalatokat havi
rendszeres (4-6 nyersanyag €s 4-6 késztermék) mintavétellel egy évig.
Tamponos mintavétellel hatdroztdk meg a gyartds alatt eldzetesen
kivélasztott helyeken a Listeria-szennyezettség mértékét. Osszesen 234
nyers hal, 233 késztermék és 553 kornyezeti mintat vizsgaltak, ebbdl a
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fenti sorrendnek megfeleléen 16,7, 9,0 és 27,3% bizonyult Listeria-
pozitivnak. A Listeria monocytogenes elofordulasi gyako-risdga ennél
kisebb volt, a nyershalbdl 3,8% (0-10%, iizemtdl fiiggden), a
késztermékbol 1,3% (0-3,3%) és a kornyezeti mintak 12,8%-bol (0-
29,8%) mutattdk ki. A kornyezeti mintdk koziil L. monocytogenes-t
23,7%-ban mutattak ki a lefolyokbol, 4,8% a mintdkkal érintkezd
feliiletekrol, 10,4% pedig a dolgozdkkal érintkezd feliiletekrdl (kotény,
kéz, ajtd) szarmazott, mig a pozitiv mintdk 12,3%-4t élelmiszerrel nem
érintkezd feliiletrdl izoldltdk. L. monocytogenes jelenlétét egy iizem
kivételével mindenhol kimutattdk. Megallapitottdk azt is, hogy a
kornyezeti mintdk L. monocytogenes pozitivitdsa szignifikdns
Osszefiiggést mutatott a késztermékbdl kimutathaté Listeria-val.
Molekularis-biolégiai mddszerrel meghata-roztak, hogy az izolalt 83 L.
monocytogenes torzs 15 riboszéma-tipushoz sorolhat6 be. Abban a 3
tizemben, ahol L. monocytogenes pozitiv kdrnyezeti mintakat taldltak,
1-2 riboszéma-tipus volt végig jelen a vizsgdlati id6 alatt. Az egyik
tizemben a vizsgélt L. monocytogenes torzsek 44%-a tartozott egy
specifikus riboszoma-tipushoz, és megegyezett az egyik késztermékbol
izolalt tipussal is. Egy madsik iizemben egy masik specifikus tipust a
nyers halfeldolgoz6 iizem egész teriiletérdl kimutattak, de ezt a tipust
késztermékbdl soha nem tudtdk kimutatni, azaz a nyers és a késztermék
teriileteket jol elkiilonitették. A molekular-bioldgiai mddszer segithet
az tlizemben a L. monocytogenes szennyezddési utvonalak
felderitésében, ami eldsegitheti a még hatékonyabb védekezést és
megel6zést (Thimothe, 2004).

Portugal kutatok kiilonb6zd élelmiszereket vizsgéltak a fenti mikroba
jelenlétére hagyoményos tenyésztéses és immunoldgiai modszerrel. A
vizsgalt 1035 mintabdl 7% volt L. monocytogenes pozitiv, tobbsége
nyers élelmiszerbdl (tej, his, hal, liszt) szarmazott, de ho kezelt és
fermetalt készitménybdl is kimutattak. A feldolgozott élelmiszereknél
a legtobb esetben nem volt megteleld mikrobapusztité kezelés, illetve a
nyers és hd kezelt termékek kozotti keresztszennyezddés és a nem
megfeleld tisztitds €s fertdtlenités is elosegitette a mikroba kimutatdsat
(Mena, 2004.).

Egy masik tanulmanyt szintén halfeldolgozé tizemben végeztek. Lappi
€s mtsai. (2004) 2 évig végeztek felmérd vizsgélatokat, hogy megfeleld
megeldzési stratégidt dolgozzanak ki a Listeria-szennyez0dés ellen,
beleértve a dolgozdk képzését és a fertdtlenitési eljarasok vizsgalatat is.
A f6 feldolgozési idOben (4prilis-junius) kornyezeti, nyersanyag és

97



DOI: 10.15477/SZE.WAMDI.2020.004
Szalma Istvan Doktori (PhD) Disszertacid

késztermék mintdkat gyijtottek hetente, és vizsgaltak a Listeria sp és s
L. monocytogenes jelenlétét. A megfeleld intézkedések bevezetése elott
(els6 év) a Listeria torzsek gyakorisdga 29,5% volt a nyers, 5,2% a
kornyezeti és 0% a késztermékben. A masodik évben, miutin az tizem
specifikus  Listeria-szabalyozasi moddszereket dolgoztak ki, a
szennyezettség mértéke mégis nott, nyers halndl 7,5%-ra, kdrnyezeti
mintdkndl 10,8%-ra, mig a készterméknél 1%-ra. Az adatokbdl arra
kovetkeztettek, hogy a Listeria szennyezettséget szignifikdnsan
befolydsolja a szezonalitds. A meg-ndvekedett nyersanyag
szennyezetts€g ellenére a kornyezeti mintdk pozitivitdsa csak
kismértékben nétt, és a késztermékben is elenyészd volt a
szennyez0dés. A nyersanyagok hoOkezelése a megfeleld Listeria-
szabdlyozdsi miiveletekkel kombindlva, €s a keresztszennyezddés
megakadalyozasdval a késztermék Listeria-szennyezettsége kicsi lesz
még akkor is, ha a kiinduldsi nyersanyag Listeria-szennyezettsége
meghaladja az 50%-ot (Lappi, 2004). A témakorhoz kapcsolédnak
német kutatok vizsgdlatai, azaz a L. monocytogenes mikroba
kimutathat6-e a huslizemekben taldlhaté PVC-feliileteken, kiillonboz6
kornyezeti feltételek mellett. Az oltdsos kisérletek soran vizsgaltak a L.
monocytogenes tiszta tenyészetének, mds apatogén Listeria sp-kel
keverve és a L. monocytogenes, Staphylococcus, Pseudomonas és
Enterococcus torzsek keverékének tilélését. A zart feliileteken végzett
kisérletek eredményei megegyeztek, azaz a L. monocytogenes mikrobat
egy hét utan is kimutattik. Nyitott feliileten csak a vizsgédlatok 60%-nal
mutattak ki a mikrobat azonos kornyezeti feltételek mellett (Kleiner és
Schinkel, 2004).
Dénidban a tenyésztés, az elsddleges feldolgozds, a husfeldolgozas, a
marketing és az értékesités érdekeltsége kozos. Az iparnak ezt az
er6sségét a Dan Husipari Kutato Intézet a kovetkezd teriileteken végzett
munkdval timogatja:

* nyersanyagtermelés és feldolgozas optimalizalasa,

* gyors modszerek kidolgozasa a hiis mindségének mérésére,

* informatika alkalmazdsa a husipari folyamatoknal,

o gépesités és automatizalas,

* feldolgozas technoldgia,

* mikrobiolégia és higiénia,

* konzulticids tevékenység.
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Kiemelt témajuk az allatszallitasi €s elszallasoldsi koriilmények javi-
t4sa, kiilonos tekintettel az dllatok kozérzetére. Cél a j6 husmindség
biztositasa a stressz és karosodas nélkiili dllatkezelés megvaldsitasaval
€s az éllatvédok 4ltal is elfogadott koriilmények biztositdsa a vagasnal.
Ez utébbit az indokolja, hogy a dén sertéshisvasarlok egyre nagyobb
része kivan tdjékozddni a vagdallatok termelési és kezelési
koriilményeirdl (Kora, 1993).

Amerikai kutatok a Listeria monocytogenes Escherichia coli O157:H7
€s a Salmonella gyakorisagét vizsgéltak két foldrajzilag egymastol
tdvol es6 marhahus-feldolgoz6 tizemben 5 hénapon at. A mintdkat a
boérrél, a hasitott testekrol és az tuzemben, kilonb6z6 mun-
kafeliiletekrdl vették tupferes mintavétellel. Az E. coli O157:H7 (68,1
illetve 55,9%) és a Salmonella (91,8 illetve 50,3%) nagyobb
gyakorisaggal fordult eld, a Listeria spp. (37,7 illetve 75,5%) és a L.
monocytogenes (0,8 illetve 18,7%) el6forduldsi gyakorisaga kisebb volt
a borfeliileten, iizemektdl fiiggden. Az 4llatszdllason vett mintdk
eredményei hasonldak voltak, azaz a Salmonella-gyakorisag (52,0
illetve 25,3 %) nagyobb volt, mint a Listeria sp. (12,0 illetve 40) és a L.
monocytogenes (1,3 illetve 14,7%) eléfordulédsi gyakorisdga. Az E.
coli O157:H7 (3,1 illetve 10,9%), a Listeria sp. (4,5 illetve 14,6%) és a
L. monocytogenes (0 illetve 1,1%) el6forduldsi gyakorisdga az egyik
tizemben szintén szignifikdansan kisebb volt a zsigerelés el6tt a hasitott
testekrdl vett mintdk esetében. Ha a munka kdzben (munkaidd végéhez
kozeli id0) vett feliileti mintdkat (szallitoszalag) hasonlitottak Ossze,
akkor azt tapasztaltdk, hogy a Salmonella mindkét {izemben
kimutathat6 volt, Listeria spp.-t és L. monocytogenes-t pedig csak az
egyik iizemben taldltak. Ugyanebben az {izemben a L. monocytogenes
gyakorisdga 14,2% volt a feldolgozé helyiségben a szallitészalagrdl
vett mintdkndl, de az elOkészitd helyiség szallitészalagjardl vett
tupferekbdl is kimutattdk a L. monocytogenes-t és az E. coli O157:H7-
t. az eredmények alapjan arra a kovetkeztetésre jutottak, hogy a
regiondlis kiillonbségek mutatkoznak a patogén gyakorisagdban a két
feldolgoz6 iizem kozott, amit nemcsak a foldrajzi kiilonbségek, de a
vagasi-feldolgozasi technoldgia is befolydsol (Riviera-Betancourt,
2004).

Mazzette és mtsai. (2005) a 2001/471-es EK-rendeletben leirt
mintavételi mdédszereket hasonlitottak Ossze (kimetszéses és szaraz-
nedves tupferes mintavétel) alternativ, nem destruktiv mintavételi
moddszerrel 2 kiilonbozo kapacitdsi (nagy é€s kis) juhvagéhidon. A
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mintavételi technikdk kozott szignifikans kiillonbséget mutattak ki, a
szivacsos mintavétellel kapott mikrobaszdmok (6sszmikrobaszdm,
Enterobacteriaceae) mindig kisebbek voltak. A harom mintavételi
helyrdl vett egyedi tupferek hasznalata, foleg az Enterobacteriaceae
szam kimutatdsdndl, nem volt megfeleld. A kiillonbozé mddszerekkel
végzett mikrobioldgiai vizsgédlatok eredményeit Osszehasonlitva az
Osszmikrobaszdam tekintetében a hasitott testek legnagyobb része az
elfogadhat6  kategéridba esett mindhdrom mddszerrel. Az
Enterobaktérium szam esetében a mintak tobb, mint 60%-a mar nem
volt megfeleld a kimetszéses technikaval, mig a szivaccsal és a szdraz-
nedves tupferrel vett mintdk 17,2 illetve 39,3%-a esett a nem megfeleld
kategoridba. A kis kapacitdst vagohidon a kapott értékek a mintavételi
modszertdl fiiggetleniil magasabbak voltak. A kimetszéses mddszerrel
kapott eredmények megbizhatobbak, de haszndlatuk korldtozott a
destrukcids hatds miatt. Bar a nem destruktiv médszerek visszanyerési
hatékonysdga kisebb, a hasitott testek higiéniai dllapotdnak értékelésére
€s a napi rutinvizsgédlatokra alkalmas. Az eredmények azt mutatjdk,
hogy a vagdhid kapacitdsa és a vagds folyamat irdnyitasa befolyasoljdk
leginkdbb a juhtestek szennyezettségét (Mazette, 2005).

Small és Buncic Salmonella spp el6forduldsi gyakorisdgat vizsgélta
angliai véagohidakon. Megallapitottdk, hogy a kabité boxok és a
kardamok tisztitdsa gyakran elégtelen a Salmonella szennyezettséget
tekintve, azaz a Salmonella torzsek talélésének kockazata fennall a
kornyezetben és potencidlisan szennyezhetik az allatokat. A
vezetoségnek nagy gondot kell forditani a tisztitds-fertétlenités
hatékonysdgara €s az ellendrzésre a lehetséges gocpontokon (Small és
Buncic, 2005).

Shigatoxin-termeld E. coli (STEC) torzsek el6forduldsi gyakorisagét
hatdroztdk meg Pichner €s mtsai. a husiizemek eszkozeit, a dolgozok
kezét, a munkateriileteket, a felhasznélt nyersanyagokat és rovid ideig
érlelt nyers fermentdlt kolbaszokat vizsgdlva. Bar a legtobb izolalt
STEC torzs az eszkozokrdl és a termékekbdl szdrmazott,
megallapitottdk, hogy tiinetmentesen a dolgozdék kb. 7% hordozza a
STEC-T , a szerotipizélds sordn taldltak olyan szerotipusokat (pl. 026,
091 és 0103), amelyek a human EHEC megbetegedésekért feleldsek.
Az adatok alapjan indokolt a dolgozdk rendszeres vizsgédlata STEC
torzsekre is (Pichner, Steinriick, Gareis, 2005).

Salmonella és Camphylobacter alapvonal szennyezettségi vizsgalatot
végeztek Walesben, az Egyesiilt Kirdlysigban. A Walesi Koze-
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gészségiigyi Laboratérium Szerviz a helyi hatésigokkal és az Elel-
miszer Szabvanyligyi Hivatallal egyiittmikodve nyers kiskeres-
kedelmi forgalomban 1év6 csirkéknél vizsgaltdk a Salmonella és a
Campylobacter szennyezettségét. A nagyszamu mintak koziil 71%-bol
kimutattdk a Campylobacter-t €s a hisok 8%-a volt szennyezett
Salmonella-val. Nem talaltak kiilonbséget a friss és a fagyasztott mintdk
koziil, illetve a hentesboltokbdl €s a kiskereskedOktol vett mintak
kozott. A Campylobacter-szennyezettségi szintet befolyésolta a
szezonalitds, a legtobb pozitiv minta juniusban, a legkevesebb pedig
janudrban, mérciusban és decemberben volt.

Ilyen szezondlis jellegli ingadozést Salmonella esetében nem mutattak
ki fagyasztott mintdk esetén (Meldrum, 2004).

Erdekes megkozelitésben értékelték norvég kutaték —tobbéves,
histizemekbdl és  dolgozoktdl szarmazé higiéniai  vizsgédlatok
eredményét. Molekularbiol6giai modszerrel azt vizsgaltdk, hogy
késztermékekbdl kimutatott L monocytogenes humén eredetii-e, vagy
az lizembdl szarmazik. Megallapitottdk, hogy a termékek utdlagos
Listeria-szennyezettségért nem a dolgozok a felelések (torok és
sz€kletmintdkat vizsgéltak). Az el6 feldolgozé tizemrészbdl szarmazo
mintdk genetikai profilja csak részben mutatott a késztermékekbdl
izolalt mikrobdkkal, ezért feltételezik, hogy fertétlenitészerekkel
szemben rezisztens tOrzsek okozzdk az utdlagos Listeria-szennye-
z0dést a termékeknél (Heir, 2004).

Mexikéi szerzOk Salmonella, Staphylococcus aureus és az E. coli
gyakorisagat vizsgéltdk vagohidon. A tupferes mintavétel eredményei
szerint a sertésvagd-vonalon a Salmonella gyakorisdga 31%, mig a
marhavagé-vonalon 11% volt. A Salmonella jo6l kimutathatéan az
allatokkal keriilt az iizembe, és bar a forrazassal csokkent a
gyakorisdga, a kopasztds, kézi kapards és a polirozas és a zsigerelés
soran nagymértékben el0segitette a keresztszennyezddést, a mikrobat
kimutattdk a hasitott testeken, a késeken és a dolgozok kezérdl. A
legtobb esetben az E. coli mikrobat is kimutattdk a mintdkbdl, a
sertésvonal is szennyezettebb volt. A vizsgdlati eredmények alapjan a
HACCP és GMP azonnali bevezetését és alkalmazasat javasoltdk a
biztonsagos hustermékek eldallitisanak eléréséhez (Hernandez, 2004).
Hagyomédnyos moddon tenyésztett sert€éseknél és biosertéseknél
vizsgaltdk a L. monocytogenes és a Yersinia pseudotuberculosis
eléforduldsanak gyakorisagat. (A Yersinia pseudotuberculosis allati
patogén, amely ritkdn embereket is megbetegithet.) Megallapitottak,
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hogy az eldzetes vizsgalatok alapjan mind a L. monocytogenes, mind a
Y. pseudotuberculosis nagyobb gyakorisdggal volt kimutathaté a
biosertéseknél, mint a hagyomanyos mddon tenyésztett sertéseknél, de
tovabbi vizsgélatok sziikségesek az eredmények végsd értékeléséhez
(Laukkanen, 2004).

Marhavédgohidakon végeztek higiéniai vizsgdlatokat. A vizsgélt 7
vagohid koziil 5 jol megfelelt, 2 pedig megfelelt a 2001/471/EC
hatdrozat szerint. Az Enterobacteriaceae-szam mindenhol a j6
kategéridba esett, csak esetenként mutattak ki E. colit, de szignifikans
kiilonbségek voltak az dsszcsiraszdmok kozott (TKE/cm?).
Megallapitottdk, hogy az indikdtor mikrobdk meghatdrozasaval
altalanos képet kapunk az iizemek védgasi higiénidr6l, azonban a
patogén baktériumok el6forduldsarél nem teljes az informacio. A vagas
higiéniai vizsgélatokat ki kell egésziteni a patogén mikrobdk
meghatdrozasaval is (Lundén, 2004).

Erdekes megkozelitésben értékelték norvég kutaték —tobbéves,
histizemekbdl és  dolgozoktdl szarmazé higiéniai  vizsgédlatok
eredményét (HEIR és mtsai., 2004). Molekuléris bioldgiai médszerrel
azt vizsgéltdk, hogy késztermékékbdl kimutatott L monocytogenes
humdn eredetii-e, vagy az tizembdl szarmazik. Megallapitottdk, hogy a
termékek utdlagos Listeria szennyezettségért nem a dolgozok a
feleldsek (torok és székletmintdkat vizsgéltak). Az eld feldolgozé
tizemrészbdl szarmazé mintdk genetikai profilja csak részben mutatott
egyezést a késztermékekbdl izoldlt mikrobadkéval, ezért feltételezik,
hogy fertdtlenitdszerekkel szemben rezisztens torzsek okozzdk az
utdlagos Listeria-szennyezddést a termékeknél (Heir, 2004).

A hokezelés a baktériumok elpusztitisara leggyakrabban hasznalt
élelmiszer tartdsitdsi eljards. A ho pusztuldsi adatok (elsésorban a D- és
z-értékek) ismerete ezért a biztonsidgos hokezelés szempontjabdl is
fontos. Ismeretes, hogy az E. coli szdmos torzse gyomor bélflora
hasznos tagja, de néhany torzs silyos megbetegedést okoz. A patogén
torzsek koziil a legtobbet a verotoxin termeld E. Coli torzsek, koztiik az
O157: H7 torzs keriilt az érdeklddés kozéppontjdban, amidta ez a
szerotipus véres hasmenéssel jar6 megbetegedést okozott alul hokezelt
marhahts fogyasztasanal 1982-ben az USA-ban. Azéta tobb silyos
megbetegedéssel és haldllal jard élelmiszer-fertdzésnél mutattdk ki az
E. Coli. O157:H mikrobét. A fert6z6 dozis kicsi, 1- 100 sejt/g, ezért a
mikroba szaporoddsdnak gatldsa helyett tobbnyire annak elpusztitdsira
torekednek (Peck és George, 2001).
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A 39. kulmbachi héten német kutatok beszadmoltdk a témakorhoz
kapcsolodd vizsgélati eredményeikrdl. A kiillonbozd véllalatoknél
végzett Salmonella-felmérd vizsgalatok sordn olyan véllalatoknal is
végeztek mikrobiologiai elemzéseket, ahol rendszeres Salmonella-
monitoring programot kovetnek, €s olyan tizemekben is, ahol ilyen
program nincsen. Az el0bbi lizemekben negativ Salmonella-, illetve
0,09%-0s Salmonella-gyakorisdgot észleltek, az utébbi tizemben 178
mintdbol 20-at taldltak Salmonella-pozitivnak (11,2%). Jellemzd adat
volt, hogy a 17 sertéshis-beszallité koziil 3-ndl rendszeresen fordultak
elé Salmonella-pozitivitdsok, vagyis a Salmonella-szam csokkentése
érdekében elsddlegesen a nyersanyagforrasndl kell megfeleld
intézkedéseket végrehajtani.

Felméro vizsgélatokat végeztek a shiga toxin-termeld E. coli (STEC)/
enterohaemorrhagias E. coli (EHEC) el6forduldsaval kapcsolatban a
kenhetd nyerskolbaszndl. elsddlegesen a mikrobaforrast vizsgaltdk:
nyersanyagokat, a dolgozdkat és a feldolgozo, illetve mel-
lékhelyiségeket. A vizsgédlatok eredményei szerint a nyersanyag 2,5%-
a tartalmazott STEC torzset, amelyek humanpatogén szerotipusok
voltak. A kenhetd nyerskolbdszban hasonlé el6fordulési gyakorisagot
észleltek. Minden vizsgélt tizemben a dolgozdk 3-15 %-a tiinetmentes
STEC-iirit6 volt. Fentiekbdl kovetkezik, hogy mind a nyersanyagot,
mind a készterméket rendszeresen ellendrizni kell, ugyanez vonatkozik
a dolgozdk rendszeres ellendrzésének sziikségességére is.

Az el6z6 mikrobdkkal kapcsolatos vizsgalatokhoz hasonlé célokat
tiztek ki Listeria monocytogenes eléforduldsaval kapcsolatban, ahol
megfeleld kimutatdsi modszer kivélasztdsa is szerepelt a programban.
Az eredmények l1ényeges eltérést mutattak, ami az el6fordulést illeti
kiilonbozd lizemekben, tehat a megfeleld higiéniai viszonyok
ellendrzése €s biztositdsa lényeges szempont a Listeria-szennyezettség
céljabol. Lényeges megallapitds volt, hogy amennyiben a megfeleld
higiéniai szinvonalon dolgoztak az {izemben, akkor a nyersanyagban
esetenként el6forduld Listeria monocytogenes ellenére a kész-
termékben mindig 10%g alatti értéket tapasztaltak, ami érlelt
huskészitményeknél megfeleld.

A Karlsruhei Kémiai és Allatorvosi Vizsgdl6 Intézet adatai szerint is
megfeleld mikrobioldgiai mindségliek a kereskedelembdl szdrmazd
kenhetd nyerskolbdsz mintdk. A vizsgdlati eredmények szerint
kiilonbségek mutatkoznak ugyan a gyartdé cégek termékeinek
mikrobiolégiai mindsége kozott a Listeria-k tekintetében. Salmonella-
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kat és E. coli O157-et azonban nem tudtak egyetlen mintdb6l sem
kimutatni. A szokdsos mddszerrel elddllitott termékekben a Listeria
monocytogenes szama minden esetben kevesebb volt 100 telepképzd
egység/g-ndl. A bio eldirdsok szerint gyartott termékeknél esetenként
eléfordult 100 telepképzd egység/g-nal nagyobb szdmban is Listeria
monocytogenes.

A STEC/EHEC torzsekkel mesterséges oltast végeztek, és
megfigyelték a kiilonb6zd adalékanyagok hatdsat részint a pH-érték,
részint a vizaktivitdas-érték valtozdsaira és az adalékanyagok hatdsét a
csfraszam csokkentésére 0,3 és 0,6 % GdL-t(glukonodelta-lakton), 0,1
% natrium-acetitot, 3% natrium-laktatot, illetve 1 % tejsavat
hasznaltak a starter- illetve véddtenyészeten kiviil. Az eredmények
alapjan megallapithatd, hogy megfelelé csiraszdm csokkenés
kovetkezik be, hogyha megfelel6 a pH-érték csokkenés és a
vizaktivitds-érték is csokken. A starter-kultirdk és GdL alkalmazdsa
ugyancsak csiraszdm csOkkentd hatdsunak bizonyult. Igen fontos a
megfeleld higiéniai mindségii nyersanyag kivalasztasa.

Osszefoglalva megéllapithat6, hogy mintegy 16.800 teakolbdsz minta
vizsgdlata alapjan a nyersanyagnak 6 %-a, a terméknek 2 %-a
szennyezett az lizemben, de csak 0,09 %-a szennyezett Salmonelldval,
hogyha Salmonella-monitoringot végzd {lizemben gyartottdk. Az
alkalmazottak 1 %-a volt tiinetmentes {irito.

Mintegy 12.600 t kolbdsz minta vizsgdlata alapjan kideriilt, hogy a
nyersanyagoknak kb. 2,5 és a termékeknek is kb. 2,5 %-4dban mutathato
ki STEC/EHEC, az alkalmazottak 3-15 %-a mutatkozott idoszakos
tinetmentes uritonek. 4.600 mintidt vizsgidlva a nyers-anyagnak
mintegy 17 %-dban és a termékek 5 %-aban mutattak ki Listeria
monocytogenes-t. A termékekben kimutatott Listeria monocytogenes
szdma minden esetben 10> TKE/g volt. Egyetlen mikrobdndl sem
tapasztaltdk, hogy az alkalmazott gyartastechnoldgia mellett ezek
szaporodtak volna a termékben. Ugyanakkor vannak olyan lehetdségek,
amelyek a csiraszdm csokkentést biztosithatjdk. A nyersanyagok teljes
baktériummentességét természetesen nem lehet garantdlni. Arra
azonban mindenképpen torekedni kell, hogy a nyersanyag minél
kevésbé legyen szennyezett patogén mikrobdkkal.

Amennyiben a gyartastechnologia megfeleld higiéniai szinvonalon
folyik, €és amennyiben a gydrtastechnoldégia sordn megfeleld
baktériumszaporodast gitlé miiveleteket, illetve adalékanyagokat
haszndlnak, akkor annak ellenére megfeleld higiéniai mindségii és
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egészségre veszElytelen terméket lehet elddllitani, hogy a nyersanyag
patogén baktériummentessége nem biztosithat6. Egyik vizsgalt patogén
torzs sem szaporodik el a kenhet6 nyerskolbdszban akkor, hogyha a pH-
értéket starterkultirdval és/vagy glukonodelta-laktonnal 5 koriili
értékre allitjak, ha a vizaktivitas-érték 0,96 alatt van, és hogyha 120-
160 mg/kg natrium-nitritet haszndlnak a gyértaskor. A bevalt
gyartastechnoldgiai paraméterektdl nem szabad eltérni, illetve ha ilyen
eltérést alkalmaznak, akkor nagyon gondosan ellenOrizni kell —
mesterséges oltdssal -, hogy az alkalmazott valtoztatds nem lazitja-e a
higiéniai szigort €s nem okoz-e nagyobb élelmiszer-biztonsigi
kockazatot (39. Kulmbacher Woche, 4-5. Mai 2004).

Az E. coli O157 mikroba jelenlétét és nagysdgrendjét hataroztdk meg a
marhabdron egy marhavdgéhidon. Nagyszdmi mintdt vettek
nedvesitett tupferrel, (1500 minta 6sszesen, 30 minta/hét), dusitds utdn
szelektiv lemezre oltottak, immun magneses elvalasztds utin SMAC-
CT agarrdl izolaltak a gyanus telepeket, majd PCR vizsgalattal
erOsitették meg a vizsgalatokat. 109 mintabdl (7,3%) mutattak ki E. coli
0157 mikrobit, 0,13-4,24 log TKE/100 cm? nagysdgrendben. A 109
izolatumbdl 99 tartalmazta a megtapaddsért felelds (eacA) gént és a
hemolyzin gént (hlyA), 78 izolatum pedig a flagellaris H7- antigént
kédolo gént. Csak 6 izoldtum tartalmazta a mindkét verotoxin-
termelésért felelos gént (vtl és vt2), 91 torzs a vt2 gént tartalmazta, mig
1 mikrobanél csak a vt1 gént mutattak ki. A maradék 11 egyik verotoxin
termeld gént sem tartalmazta (O’Brien, 2004).

A kiskereskedelmi forgalomban 1évé egész baromfikndl vizsgaltik a
Salmonella és Campylobacter szennyezettséget Wales-ben 2003-ban.
A 736 mintdabdl 73,1% volt szennyezett Campylobacter-rel és 5,%
Salmonella-val. A vizsgalat célja a 2001-2002-es felmérd vizsgélatok
adatainak frissitése és Osszehasonlitasa volt. (Az el6z0 évi base line
adatok szerint a Campylobacter szennyezettség 70,8%, illetve a
Salmonella-szennyezettség 8,4% volt 739 mintdb6l 14 hdénapos
vizsgalat sordn.) A mostani vizsgalat sordn nem taléltak kiilonbséget
Campylobacter-szennyezettség szempontjabdl a friss és a fagyasztott
mintdk kozott és a kiskereskedelembdl szdrmazé mintdk és a kis
hentesboltbdl szdrmazd baromfi kozott. Salmonella szennyezettség
szempontjabol szignifikans kiilonbség mutatkozott a friss és a
fagyasztott mintdk és a kiskereskedelembdl szarmazé mintdk és a kis
hentesboltbdl szdrmazé baromfi kozott. A kiskereskedelembdl
szarmaz6é mintdk és a kis hentesboltbdl szdrmazé baromfi kozotti
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kiilonbségek azonban a friss és a fagyasztott baromfi ardnyabdl
szarmaztak, a szignifikdnsan tobb fagyasztott baromfi miatt (nagyobb
volt a Salmonella-gyakorisdg) (Meldrum, 2003).

Meldrum, Smith és Wilson Wales-i kutatok 36 honapig vizsgaltik a
Campylobacter €s a Salmonella eléforduldsat nyers egész csirkében
kiskereskedelmi szinten. Figyelembe vették a kiilonboz6 termékek drat
€s a fogyasztok szezondlis szokdsait is.

Osszesen 2228 mintdt vettek 2001 novembere és 2004 november
kozott. A Campylobacter ardnya nem valtozott a vizsgélt idészak
harom éve alatt, de a Salmonella ardnya jelentdsen csokkent.

A tanulmany dltaldnos kovetkeztetése, hogy a fogyasztok
rendelkezésére allo nyers csirkékben jelentdsen csokkent 2001 és 2004
kozott, mig a Campylobacter rata valtozatlan maradt.

Az életbe 1épd higiéniai rendeleteket a szerzOk helyesnek taldltdk, a
vizsgalt teriiletet élelmiszerbiztonsagi szempontbdl biztonsdgosnak
itélték (Meldrum, Smith, Wilson, 2006).

Meldrum és tarsai 2008-ban vizsgaltdk a Wales-i iskoldkban felszolgalt
készételek mikrobiologiai mindségét. 2351 minta koziil négyben
Escherichia coli, négyben Staphylococcus aureus, és egyben a Bacilus
cereus szintje volt magasabb az Egyesiilt Kirdlysag Kozegészségligyi
Laboratérium és Szolgédlat Wales (Public Health Laboratory Service in
Wales), altal 2000-ben kozzétett elvardsaihoz képest.

A mintdk nem tartalmaztak kimutathaté szintli Salmonella Listeria
vagy Clostridium perfingens el6fordulast.

Megallapitasuk szerint az iskoldkban mikodd kozétkeztetés
megfelelden szabdlyozott, a mikrobioldgiai mindség megfeleld
(Meldrum, Mannion, Garside, 2009).

Minden évben emberek milliéi szenvednek vildgszerte az
élelmiszerekkel terjedd betegségektdl. Ezért az élelmiszer okozta
fertdzés fontos népegészségiigyi probléma sok orszdgban.

Vizsgélatot végezetek Torokorszag Ankara tartomédnydban, hogy mi
hatdrozza meg az élelmiszerbiztonsdgot és az élelmiszer készitési
gyakorlatot a fiatal és a felnott korosztalyban. A mintavételi csoport
tagjait véletlenszeriien kivélasztott, 646 fiatal (10-18¢v) és 815 felnott
(18-40) alkottdk. A felmérésben résztvevd személyekkel kérddiveket
toltettek ki, és szemtdl-szembe interjukat készitettek ételkészitési €s
ételvalasztasi szokdsaikrol 2006. aprilis €s december kozott.

Kideriilt, hogy az élelmiszerbiztonsdg ismerete a gyakorlat szintjén a
fiatal fogyasztokndl nem kielégitd. Az is kideriilt, hogy jelentds érdemi
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kiilonbség van a felndtt lakossag korében az élelmiszer-biztonsagi
ismeretek €s az ételkészités gyakorlata kozott (Golbasi, 2009).

3. 21. Elelmiszertermelés és kereskedelem biztonsaga

A megvizsgalt magyar élelmiszeriizemek fele kapott szallitoi engedélyt
az orosz piacra

A fele kapott szdllitéi engedélyt azoknak a magyar ilizemeknek,
amelyek dallati eredetli élelmiszereket kivannak exportdlni az orosz
piacra.

Az orosz allategészségiigyi ellendrok marcius 15. és aprilis 1. kozott 52
magyar his €és tejipari, fehérje és takarmdny feldolgozd iizemet
vizsgaltak meg, €és 24-et mindsitettek koziiliik beszallitoként az orosz
piacra.

A 2004. szeptemberi els6 korben megvizsgalt 122 magyar iizem koziil
58 kapott szallit6i engedélyt. Ezittal zold jelzést kapott Pick és a Herz
szalamigyar is. A Globus viszont amelynek lecs6, uborka, z6ldborso és
kukorica konzervjei kozkedveltek az orosz piacon, mdjkrémeire nem
tudott mindsitést szerezni.

Jelenleg 82 magyar cég széllithat 4allati eredetli élelmiszert
Oroszorszagba (MTI, 2005).

Német tudésok broiler-csirkék Campylobacter-szennyezettségét
vizsgaltdk  székletmintdkbol. A szennyezetts€g folyamatosan
emelkedett a vizsgalt id0szakban, és kiilondsen nagy volt a nyari
hénapokban (volt olyan hely, ahol elérte a 100%-ot). Tovabbi
kovetkeztetések levondsdhoz folytatjdk a vizsgdlatokat (Ellerbroek,
2005).

Salmonella enterica szennyezettséget €s nagysdgrendjét vizsgaltdk
marhavagéhidon a vagési folyamat sordn hiités elott és utdn, kiillonb6zo
testtdjakrol (szdjlireg, borfeliilet, bendd, széklet) véve mintdkat. A
vagéas sordn 25, egymads utan levagott allatrél vették a mintdkat. A
marhdkat 4 kiilonb6z6 takarmanyozdsi moddon tartottdk, 10
sz€kletmintdt is vettek kardmonként. A Salmonella kimutatdsira
automata immun magneses elvalasztdsi modszert hasznéltak.
Mikroorganizmusok szdmanak meghatdrozdsa az MPN-mddszer (Most
Probale Number=legval6sziniibb é16sejt szdm) €s az immun mdégneses
elvalasztasi médszer kombindldsaval tortént. A vizsgalt 606 mintabol
157 (26%) volt Salmonella-pozitiv, megoszlasuk a kiilénbdzo
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mintavételi helyeken az aldbbi volt: 29% a szdjiiregbdl, 68% a borrdl,
16% a zsigerelés utdn vett sz€kletbdl, 25% a bend6bdl, 2% az eldhiités
eldtti marhatestrél 3% a hitott marhatestrol és 48% pedig a pihentetd
karamokbdl szdrmazott. A Salmonella nagy-sagrendje is véltozo volt, a
legnagyobb értéket (1,1 x 10* MPN/g) a bendébél mutattak ki, a tobbi
helyen az érték d4ltalaban alacsony volt. Annak ellenére, hogy a
Salmonella-t kimutattdk a boron, a bend6bdl és a székletbdl legalabb
egyszer mindegyik vizsgalt csoportndl, a feldolgozds sordn kevés volt a
Salmonella-val szennyezett hasitott test, és ahol kimutathaté volt a
mikroba, ott is csak kis nagysdgrendben (Fegan, 2005).

A fenti szerzOok vizsgaltdk az E. coli O157:H7-szennyezettséget is a
marhavdgas soran, azonos mintavételi helyeken és feltételek mellett €s
azonos vizsgalati médszerrel. A 606 mintabdl E. coli O157 mikrobat 87
mintdbdl izoldltak (14%), megoszlas szerint 24% (99 minta) a
szdjiiregb0l, 44% (100 minta) a borrdl, 104 (68 minta) a székletbdl, 6%
(100 minta) az eléhtitott testekrdl és 15% (40 minta) a kardmokbdl vett
sz€kletmintakbdl szdrmazott. E coli O157-es mikrobat a bend6bdl és az
eldhiités utani hasitott testekr6l nem izoladltak. A mikrobat mindegyik
vizsgalati csoportbdl (kiilonb6zd takarméanyozasi mod) kimutattdk. A
legnagyobb értéket (7,5 x 10° MPN/g), székletmintabdl kaptak és béron
mutattdk ki 22 MPN/cm? —es nagysdgrendben és csak ennél a
csoportndl mutattdk ki az E. coli O157-es mikrobat a hasitott testekrol,
jelezve az Osszefiiggést a mikroba jelenléte és a hasitott testek
szennyezO0dése kozott. Az tizemben alkalmazott vagasi tech-noldgia
még az E.coli O157-tel er0sen szennyezett allatokndl is minimalisra
csokkentette a szennyezddést.(Fegan N., 2005.)

A kornyezet és a termékek higiéniai Osszefiiggéseit vizsgaltdk egy
ibériai sertés vagohid és egy feldolgozdé ilizem esetében. Minkét
tizembdl mintat vettek és vizsgdltdk a Listeria monocytogenes
elterjedését és genetikai sokféleségét. A baktérium nem volt
kimutathat6 a hasitott félsertéseken a feldolgozds el6tt. Friss és
szarazon pdacolt sertéskarajban taldltak kimutathaté értéket, 100
CFU/gramm. Osszesen 163 Listeria monocytogenes torzset gytijtottek
Ossze egy év alatt, gél elektroforézis (PFGE) restrikcids elemzésével,
amikre jellemz6é volt PCR alapu szertipus és pulzdlé mezd. Harom
meghatdroz6 PFGE tipusu, vagy pulsotypes, szerotipus a ndvényeken
taldlhaté. A pulstype S1 (szerotipus csoport 1/2a, adta az izoldtumok
53%-4t) megtalaltdk az egész darab huson, és a kornyezd feliileteken.
Mig a pulsotipes S/2 (1/2a, 17%) és az S4 (1/2b, 21%) gyakrabban
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fordulnak el6 a sertéshis készitményekben. Az S4 szerotipust
megtalaltdk egy csiszold gépen is, ami arra utal, hogy a gépi kornyezet
is okozhatja a huskészitmények szennyezddését (Lopez, Villatoro,
Ortiz, 2008). Tajvanon a vdgas sordn a htssal érintkezd feliiletek
mikrobds szennyezettségét vizsgiltdk 3 nagy baromfivagéhidon.
Megillapitottak, hogy a kapott mikrobaszam értékeket befolydsolta a
vizsgalat helye, az alkalmazott vagasi eljards és az évszakok. A
kopasztastdl a mosésig édltalaban lecsokkent a mikrobaszam, majd a
zsigerelés utdn ismét emelkedett. A tisztitdsi miiveletek nem voltak
megfeleldek, mert a baromfival érintkez6 berendezések feliiletének
mikrobaszdma szignifikdnsan nem kiilonbozott a vagas elott és utan.
Fokozott figyelmet kell forditani a dolgozdk altal haszndlt kesztytk,
sapkdk és kéziszerszamok megfeleld higiénidjara is (Ho, 2004). Szamos
tajvani (39) sertésviagéhidon végeztek felmérd vizsgdlatot, hogy
megallapitsdk a hasitott testek feliiletének patogén mikrobds
szennyezettségét. A nagyszdmu tupfer mintabol (1650) meghataroztik
az 6sszmikrobaszamot (log 4,0 CFU/cm?), a kéliform baktérium szamat
(log 0.6 CFU/cm?, 95,3%-ban kimutattdk a mintakbdl) és az E. coli-
szennyezettséget (0,1 CFU/cm?, 87,5%-ban kimutattdk a mintakbol).
Vizsgaltdk még a Staphylococcus aureus (4,8%), Clostridium
perfringens (0,3%), Campylobacter jejuni (13,8%), Campylobacter coli
(0,7%) €s Listeria monocytogenes (1,7%) el6fordulasi gyakorisdgat is.
E. coli O157:H7 mikrobat, a nagyszdmu mintavétel ellenére, nem
taldltak. A felméréssel referencia-adatokat tudtak adni a higiéniai
standardok megallapitdsahoz és a vagasi miiveletek hatékonysdganak
noveléséhez (Yeh, 2005).

A Katrina és Rita hurrikdnok hatdsa a New Orleans-i baktériumos
kornyezetre

Néha a kornyezet veszélyezteti az adott teriileten €élok biztonsagos
élelmiszerrel vald ellatdsit. New Orleans-ban a Katrina és Rita
hurrikdnokat kovetd 4arvizek nagy mennyiségli széklet indikétor
baktériumot és koérokozé mikrobéat juttattak az iiledékbe és a
természetes vizekbe. Igy a szall6 por és a természetes vizek Vibrid és
Legionella valamint Bifidobacterium tartalma megnétt az arviz elotti
allapotokhoz képest. Nehezitve az ivoviz €s az egészséges élelmiszer €s
kornyezet biztositdsat. Epidemioldgiai vizsgdlatokkal figyelik az
tiledékbe jutott baktériumok népegészségiigyi hatdsait (Sinigallo,
Gidley, Shibata, Dixon, 2007).
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19 évvel Csernobil utdn még mindig sugarszennyezett a vadhus

A  német szovetségi sugdrvédelmi hivatal (Bundesamt fiir
Strahlenschutz) arrél szamolt be, hogy 19 évvel Csernobil utdn még
mindig sugdrszennyezett a vadhis. A vaddisznéhis radioaktiv
szennyezettségének a kozépértéke a vizsgdlt bajororszagi erdds
teriileteken 6700 Bg/kg (Becquerel radioaktiv cézium/kilogramm) volt.
A bajororszagi vadaszati szovetség erre reagdlva azzal pontositott, hogy
a kereskedelembe keriild vadhis semmiféle veszélyt nem jelent az
egészségre, mivel azt teljes kori vizsgédlatnak vetik ald és a 600Bg/kg
hatarértéket meghaladé mintdk nem keriilnek forgalomba (Dpa-
Miinchen, 2005).

3.22. A hatdsagi géphigiéniai mindsitési eljaras menete

Egy gép, berendezés vagy eszkoz higiéniailag akkor felel meg a
jogszabalyi kovetelményeknek, ha azonosithatd, ha rendelkezik a
megfeleldségét tantsité dokumentummal, megfeleld higiéniai és
miuszaki allapotban van, rendeltetésszerlien hasznaljdk azt, valamint
biztosithaté annak sziikségszerti karbantartdsa, tisztitasa.

A 2008. évi XLVI torvény az élelmiszerlanc és hatdsagi feliigyeletérdl
35 § (4) bekezdése alapjan az élelmiszer-ipari gépeket, berendezéseket
higiéniai alkalmassdg szempontjabol vizsgdlni sziikséges, amely az
élelmiszerlanc-feliigyeleti szerv feladata.

Az EU 98/37/ EK iranyelve és 1935/2004 rendelete alapjan pedig
minden élelmiszergépnek, berendezésnek rendelkeznie kell a higiéniai
alkalmassdgot tanusit6 dokumentummal. A hatésdagi géphigiéniai
mindsitési eljards harom részbdl tevddik Ossze, ami egyrészt egy
mindsitési, masrészt egy engedélyezési folyamatot takar.

Elelmiszeripari iizemek és gépek tisztantartdsi kovetelményei

A berendezésekkel, gépekkel kapcsolatos élelmezés egészségiigyi
mindsitésnek is alapvetd koOvetelménye a j6 tisztithatosag,
fertétlenithetdség. Csak olyan berendezés alkalmazhatd, amelynek
€lelmiszerrel érintkezd felilletei élelmezés egészségiigyi célra
alkalmasnak mindsitett anyagbdl késziiltek. Minden feliilete sima,
résmentes, nem dteresztd. Fontos szempont, hogy egyszeriien
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szétszedhetd, tisztitdsa, fertOtlenitése konnyen elvégezhetd legyen.
Megfeleld zéardszerkezet biztositsa a kiils6 szennyezO6déstdl valod
védelmet, a termékzondban holttér ne alakuljon ki, a termékvezetdk
szétszedhetOk, kor keresztmetszetliek legyenek.

Keriilendd veszélyes pontok a csavarkotések, menetes furat helyett
fixen beépitett tOcsavarok alkalmazdsa ajanlott, a hegesztések sima
feliiletiek legyenek.

A berendezésekre, gépekre vonatkozéan a gyartd ad tisztitési,
fertétlenitési utasitast, melynek tartalmaznia kell a tisztitasi, médot, a
javasolt tisztitoszereket, azok alkalmazasi eldirdsait és a tisztitas
gyakorisagat.

Az élelmiszer elballitdssal kapcsolatba keriild tisztitd-fertdtlenitd
szerekkel szemben tdmasztott legfontosabb kdvetelmény, hogy sem a
dolgozdkra, sem a fogyasztokra nem jelenthet kozvetlen veszélyt,
hulladékdval a kornyezetet az engedélyezettnél nagyobb mértékben
nem szennyezheti, a kivant hatdst azonban érje el. Hasznalatukkor a
veszélyes anyagokra vonatkozd jogszabdlyban eldirtak figyelembe
vételével kell eljarni. Elkiilonitetten, jol szell6z6 helyen kell térolni, az
eléirdsoknak, haszndlati utasitisoknak megfeleléen kell alkalmazni,
adagoldsdhoz mérdeszkoz sziikséges, a felhasznalast dokumentélni
kell. Kizar6lag eredeti csomagoldsban tarolhaték (Fehér, 2002).

CIP a géptisztitds korszerli médszere

A géptisztitasok sziikségessége akkor meriil fel, amikor egy tarold
tartdly, vagy egy termeld berendezés tartalmat le kell ereszteni
miuszakvég, vagy atdllas, ill. ledllds miatt. Ez a miivelet tizemido
veszteséggel jar, eredményessége az emberi magatartdstol fiigg és
egyes tisztitoszerek alkalmazdsa veszélyességgel jarhat. Olyan eljaras
valt ismerté és terjedt el széles korben a vegyiparban és az
élelmiszeriparban, amely a fenti problémakat kikiiszoboli. Ez az eljaras
Cleaning In Place, roviditve CIP néven keriilt koztudatba. Ennek
lényege, hogy a berendezések tisztitdsat azok szétszedése, vagy az
tizemi allapottdl igen kismértékben eltérve, helyben végzik el.

A CIP tisztitds mddszerei.

A tarol6 edények, vagy termeld-, szdllit6 berendezések milkddo
feliiletén, kiilonosen a vegy — és élelmiszeriparban a muveletek elvég-
z€se utan termék maradvanyok képzddnek, amelyek az ujboli lizembe
helyezés soran zavar6 hatdsuak lehetnek. Ezeket a lerakédasokat el kell
tdvolitani. Az alkalmazdsra keriild tisztitdsi ~mddszereknél
tisztitoszereket, tisztitdeszkozoket alkalmaznak. A CIP moédszereknél
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haszndlt tisztitoszerek kivéalasztisa Osszetett feladat. Figyelembe kell
venni a lerakéddsok anyagdnak, vagy anyagainak oldhatésiagét, a
lerakédasok eltavolithatésdgat é€s megjelenési formdjat. Ez utdbbi
szempontb6l a lerakddds lehet folyadékfilm, szdradds utdn
visszamarad6 vékony réteg, raégett anyagmaradék. Kiilonosen az
élelmiszeriparban a keletkezett lerak6dds még mikroorganizmusokkal
betelepedett (inkubdlédott) aktiv réteget is képezhet. Az oldhatésagot
befolyasolja a lerakddott anyag vegyi Osszetétele, fizikai megjelenése
€s az azzal érintkez6 alapfeliilet anyaga (Laszl6, 2002).

4. SAJAT VIZSALATOK

Eldzetes vizsgdlataink sordn munkatarsaimmal felmértiik a kivalasz-
tott vagohidak, valamint hisfeldolgozé és adalékanyag gyart6 tizemek
higiéniai allapotat, kiilonos tekintettel az élelmezés egészségligyi
szempontbdl fontos mikroba nemzetségek, a Listeria és a Salmonella
jelenlétének vizsgélatara. A vizsgdlatokat gyértds kozben, valamint
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takaritas tisztitas €s ferttlenités utan végeztiik, a korokozok kimutatdsa
€s azonositdsa mellett néhdny esetben meghatiroztuk az
osszmikrobaszamot, a kéliform szamot és az Escherichia coli-szamot.
Ezek a felmér6 vizsgdlatok a mikrobioldgiai szennyezettség
mértékének meghatarozdsara szolgdlnak, amelyek eredményébol
megéllapithato, hogy egy adott lizemre vagy egy ipardgra mi tekinthetd
»alapvonalnak™ (base line), vagyis mikrobiol6giai szennye-zettségi
szintnek. Az eredmények értékelésekor vizsgaltuk a techno-logiai és
biztositasi rendszerek gyenge pontjait. Valamint, hogy milyen hatdssal
vannak az eléallitott termékre, végiil is a fogyasztora.

Els6 1épcsdben felmérésre keriiltek a mikrobioldgiailag lehetséges
szennyezd forrdsok az allatszallastdl kiindulva a vagéiizem, a tech-
noldgiai hiitd, valamint a csontozd lizem vonatkozdsaban. EloOzetes
vizsgalataink alapjan 25 mintavételi helyet jeloltiink ki.

A madsodik 1épcsdben 2004 és 2005 években téli és nyéri idOszakra
vonatkoztatva végeztiink a mikrobioldgiai vizsgélatokat az érvényes
eldirasok szerint.

A harmadik fazisit a vizsgédlatoknak 2006-ban az el6z6 idOszak
eredményei alapjan folytattuk, amit kibdvitettiink a beszallitoktol
vasarolt félsertések mikrobiologiai allapotanak feltérképezésével. A
termékgyartd iizemrészben 9 mintavételi pontot jeloltiink ki. A mik-
robioldgiai vizsgalatok eredményeit munkatarsaimmal rogzitettiik.

5. ANYAGOK ES MODSZEREK

5.1. A vizsgalatok helye

Munkénk sordn vagéhidak és huskészitményeket gyart6 tizemek koziil
két nagyiizem, a Gyulai Hiskombinit RT., és a Debrecen 2000 KFT.

......

tekintettel az élelmezés egészségiigyi szempontbdl fontos mikroba
nemzetségek, a Listeria, a Salmonella, Escherichia coli és az
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Escherichia coli O157 jelenlétének vizsgdlatara. A vizsgélatokat
munka kodzben végeztiik, egy nyéri €s egy téli periédusban.

5.2. Mintavétel

A mintdkat az dllatszdlldson, a vdagocsarnokban, hiutékben és a
feldolgozd iizemrészekben vettiik steril tupferrel. A tupfereket
mintavétel eldtt fiziolégids séoldattal benedvesitettiik, majd 100 cm*-
nyi feliiletet mintaztak meg. A tovabbi mintdkat a dolgozok kezérdl €s
eszkozeirdl, a berendezések felszinérdl és a megtisztitott, illetve
darabolt sertéshusok feliiletérdl vettiink.

A késztermékek vizsgdlatandl a hatdlyos rendelet szerint 25g mintabdl
indultak ki.

5.3, Mintak vizsgalata

A mintdk el6irasoknak megfelelo koriilmények kozott keriiltek
beszéllitdsra az Orszdgos Husipari Kutatéintézet Mikrobioldgiai
laboratériumadba, ahol a vizsgélatok elvégzésre keriiltek.

5.3.1, Listeria-monocytogenes vizsgdlat

Munkatarsaimmal a tupfereket FRASER levesben 37 °C-on 48 6rdig
inkubdltuk, majd Listeria-szelektiv lemezre (OXFORD, RAPID
L’MONO, OCLA, LIMONO-IDENT) szélesztettik. A szelektiv
lemezekrdl a gyands telepekkel az érvényes Listeria-szabvany (MSZ
EN ISO 11290-1) szerinti vizsgalatokat végeztiik el.

5.3.2, Salmonella-vizsgdlat

A tupfereket szelenit-cisztin tartalmu tapoldatban dusitottuk 37 °C-on
24 ¢6réan keresztiil, majd Salmonella-szelektiv HEKTOEN enterikus-,
valamint RAMBACH lemezekre szélesztettiik. A szelektiv lemezrdl a
gyanus telepekkel az érvényes Salmonella-szabvany (MSZN EN
12824) szerinti vizsgalatokat végeztiik el. A végsd megerdsitést omni-
valens (A-67) Salmonella-immunsavéval végeztiink.

5.3.3, Escherichia coli vizsgdlata

A tupfereket LMX-taplevesben dusitottuk 18 6rdan keresztiil, majd
Fluorocult ECD agarlemezre szélesztettilk €s a tipikus telepeket
azonositottuk.
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5.3.4, Escherichia coli O157 vizsgdlata

A tupfereket novobiocines moddositott E.coli tiplevesben (mEC)
dasitottuk 6 6ran keresztiil, majd az immunomagneses szeparciot
(IMS) alkalmaztunk. Az elvdlasztott anyagot Cefixim-Tellurit-Szorbit-
MacConcey-agarra (CT-SMAC-Agar) oltottuk, 24 6rat inku-baltuk. A
tipusos telepek végsd megerdsitd vizsgélata E. coli O157 immunsavé
alkalmazdsdval tortént.

6. EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

6.1. 2004-es kutatasi eredmények

Munkatérsaimmal az tizemben Listeria, Salmonella, E. coli és E. coli
0157 jelenlétére Osszesen 292 mintat vizsgaltunk. 200 minta nydri
1ddszakbdl (m4jus-jinius) és 92 minta a hidegebb idészakbdl (oktéber)
szarmazott.
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A nyari hénapokban vett mintdk megoszlasat és mikrobioldgiai
eredményeit a 11-18. tdbldzatok mutatjdk be. A vizsgalt 200 minta
koziil 13 (6,5%) bizonyult Listeria-pozitivnak, azonban csak egy eset-
ben mutattunk ki Listeria monocytogenes-t, és Salmonella spp.-t, de
mindkét pozitiv minta az allatszallasrél szarmazott. Az E. coli el6-
fordulasi gyakorisaga nagyobb, 35,3% volt, a legtobb (52,5%) pozitiv

o

mintdt az allatszallasrol, a legkevesebbet (9,37%) a hiitdbdl izolaltunk
(23. tablazat).
16 minta a vagévonalrél, 80 minta a csontozé terembdl €s 64 minta a
hiitétermekbdl és 40 minta az Aallatszallasrdl szarmazott. Az izolalt
Listeria-k mindegyike az &llatszalldsrél szdrmazott a nyari minta-
vételnél.

11.tablazat

Patogén mikrobdk eléfordulasa 2004. 05. 03.
GY.HK.RT. teriiletén

25. bélsar
24, bélsar
23, padozat

22, itato
21 korlat [
20. csontoza szalag
19.
18. borfeliilet
17. csontfeliilet
16. faroktd
15. haslreg
14,garat
13. hisfeliilet
12, hi
11. kézfelilet
10.csontozod szalag
9. lanckeszty(
8. csontozo kés
7 fiirészlap
6. kézfeliilet
5.mianyag lada

4. hasitof(irész
3. zsigereld kés
2.vagoasztal lap
1. sztirokés

t
W Listeria sp. @ Salmonella @ L. monocytogenes * E.coli*

Technikai hely

12.tablazat
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25. bélsar
24, bélsar
23, padozat
22, itato

21 korlat
20.csontozd
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Patogén mikrobdk eléfordulasa 2004. 05. 10.
GY.HXK.RT. teriiletén

s Yo
e ] %

19.

18. borfeliilet
17.¢ il

16. faroktd
15. hastireg
14.garat

13. hisfeldlet
12. lekt

11. kézfeliilet

10.csontozod szalag

9. lanckesztyd

8. csontozo kés

7 fiirészlap

6. kézfeliilet

5.mianyag lada

4. hasftofirész

3. zsigereld kés

2.vagoasztal lap

1. sztirokés

25. bélsar

M Listeria sp. @ salmonella @ L. monocytogenes WE. coli*

13.tablazat

Patogén mikrobék el6forduldsa 2004. 05. 17.
GY.H.K. RT. tertiletén

24. bélsar

23, padozat
22, itato

i

21.korlat

20. csontozé szalag

19.ha

18. horfeliilet

17.¢ il

16. farokté

15. hasiireg

14.garat

13, hasfeldl

121 {ékh

11. kézfeliilet

10.csontozo szalag

9. lanckesztyl

8. csontozo kés

7 fiirészlap

6. kézfeliilet

5. miianyag lada
4

3. zsigereld kés

2. lap

1. szlrokés

w*
=

[ Listeria sp. @ salmonella @ L. monocytogenes WE.coli*

14.tablazat
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25. bélsar
24, bélsdr
23. padozat
22. itata
21. korlat
20. csontozo szalag
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Patogén mikrobdk el6forduldsa 2004. 05. 24.
GYHK.RT. teriiletén

il

19. hsk

18. béorfelilet

17. csontfelll

16. faroktd
15. hasiireg

14.garat

13. husfeliilet

12. s4kt

11. kézfeliilet

10.csontazo szalag

9. lnck

8. csontozb kés

7 firészlap

6. kézfelilet

5. muanyag lada
i et

3. zsigereld kés

2 I

P

1. szurokés

*
=

25. bélsar

M Listeria sp. @ salmonella @ L. monocytogenes WE. coli*

15.tablazat

Patogén mikrobak eléfordulasa 2004. 06. 01.
GY.HK.RT. teriiletén

24, bélsar

23. padozat

22, itato

= { ¢ E

21. korlat

20. csontozo szalag

19, htisk

18.

17. csontfelilk

16. farokté

15. hastireg

14.garat

13. husfeliilet

12.

11

10.csontozo szalag

9.k d

8. csontozo kés

7 flrészlap

6. kézfelilet

5. muanyag ldda

4. hasitoftresz

3.zsigereld kés

2.vagoasztal lap

1.sz0rokés

i
-

t
M Listeria sp. @ Salmonella @ L. monocytogenes WE.coli*

16.tablazat
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Patogén mikrobék eléforduldsa 2004. 06. 07.

GY.HK. RT. terlletén

24. bélsar

23, padozat

L=

22, itato

21.korlat

20. csontozd g

19.ha

18. horfeliilet

17.¢ il

16. farokté

15. hasiireg

14.garat

13, hasfeldl

121 {ékh

!

11. kézfeliilet

10.csontozo szalag

9. lanckeszty(

8. csontozo kés

T

7 fiirészlap

6. kézfeliilet

5. miianyag lada

4

3. zsigereld kés

2 lap

1. szlrokés

25. bélsar
24, bélsar
23. padozat
22, itato

21, korlat
20. csontozo szalag

I Listeria sp.

@ salmonella @ L. monocytogenes

17.tablazat

WE.coli*

Patogén mikrobak eléfordulasa 2004. 06. 14.

GY.HK.RT. teriiletén

19, htisk

18.

17. csontfelilk

16. farokté

15. hastireg

14.garat

13. husfeliilet

12.

11

10.csontozo szalag

9.k d

8. csontozo kés

7 flrészlap

6. kézfelilet

5. muanyag ldda

4. hasitoftresz

3.zsigereld kés

2.vagoasztal lap

1.sz0rokés

B Listeria sp.

@ salmonella @ L. monocytogenes

18.tablazat
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Patogén mikrobék el6forduldsa 2004. 06. 29.
GY.HK. RT. terliletén

25. bélsér £ I

24, bélsar

23. padozat

22.itaté
21.korlat
20, csontozo szalag
19. husk 5
18. bérfelilet
17.c
16. faroktd
15. hasiireg
14.garat *;
13. husfel

12.r
11. kézfeltilet
10.csontozo szalag

Technikai hely

9. lanckesztyG

8. csontozo kés
7.flrészlap

6. kézfelllet

5. muanyag lada
4 hasitafiré
3.zsigerelé kés
2. I lap
1. szlrokés

M Listeria sp. @ Salmonella @ L. monocytogenes W E. coli

A hidegebb (oktéber) hoénapban vett mintdk megoszlasat és
mikrobioldgiai eredményeit a 19-22. tabldzatok mutatjdk be. A vizsgalt
92 minta koziil 16 (17,4%) bizonyult Listeria-pozitivnak, azonban egy
esetben sem mutattak ki Listeria monocytogenes-t és Salmonella spp.-
t.

8 minta a vagévonalrdl, 40 minta a csontozé terembdl és 32 minta a
hiitétermekbdl és 12 minta az dllatszallasrdl szdrmazott. Listeria-kat
mutattak ki az 0sszes mintavételi helyrdl, a legtobb izolalt mikroba a
csontozébol szarmazott a hlivosebb iddszakban végzett mintavételnél.
Az E. coli el6forduldsi gyakorisidga lényegesen csokkent a nydron
végzett vizsgalatokhoz képest, 9,8%-ra, a legtobb pozitiv minta most

is az allatszallasrdl (41,6%) szarmazott, a legkevesebb pedig ismét a
hiit6bol (3,1%).

19.tablazat
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Patogén mikrobék el6forduldsa 2004. 10. 05.

GY.HK. RT. terlletén

24, bélsar

23. padozat

22.itato

21.korlat

20, csontozo szalag |
19. hisk

18.

17.

16. farokté

15. hasiireg

14.garat

13. ha

12.r

1.

10.csontoz6 szalag:

9.k G

N

8. csontozo kés

7.frészlap

6. kézfellilet

5. muanyag lada

3. zsigereld kés

2 | lap

1. szlrokés

25. bélsar

M Listeria sp. @ salmonella @ L. monocytogenes

20.tablazat

WE coli*

Patogén mikrobék el6forduldsa 2004. 10. 07.

GY.HK. RT. terlletén

24, bélsar

23. padozat

22.itato

21.korlat

20. csontozo szalagt——— i

19. hisk

18.

17.

16. farokté

15. hasiireg

14.garat

13. ha

12.r

1.

10.csontoz6 szalag:

9.k G

8. csontozo kés

7.frészlap

6. kézfellilet

5. muanyag lada
at

3. zsigereld kés

2. | lap

1. szlrokés

!
;s

I Listeria sp.

@ Salmonella @ L. monocytogenes

21.tablazat
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Patogén mikrobék el6forduldsa 2004. 10. 14.
GY.HK. RT. terliletén

25. bélsar
24, bélsar

| |
| |
23. padozat * - - *— -
22.itaté * *

21. korlat
20, csontozo szalag
19. htiskamp
18.

17.c
16. faroktd
15. hasiireg
14.garat
13. ha

12.r
1.
10.csontoza
9.k a
8. csontozo kés
7.flrészlap

6. kézfelilet 3
5. muanyag lada
4 ,

Technikai hely

L g

3. zsigereld kés -
2 | lap
1. szlrokés

I Listeria sp. @ salmonella @ L. monocytogenes WE. coli*

22.tablazat

Patogén mikrobak el6fordulasa 2004. 10. 21.
GYHK. RT. teriletén

25. belsir % |
24, bélsar

23, padozat ﬁ *—
22.itata
21. korlat
20. csontozo szalag
19. hiskampd
18. borfelllet
17 U
16. faroktd
15. hasiireg
14.garat
13. husfelilet
12. nyesedékhs
11. kézfelllet
10.csontozé szalag, 1
9. lanckeszty( . :
8. csontozd kés
7.fdrészlap
6. kézfelilet

5. miianyag lida

Technikai hely

3. zsigereld kés
2.vé lap e
1.57drokés T

+ T

W Listeria sp. @ salmonella @ L. monocytogenes W E coli

Az Listeria-eredmények alapjdn megéllapithatd, hogy kiilonbség
tapasztalhat6 a két idészakban vett mintdk kozott (23. tdblazat). Mig a
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nyéri hénapokban csak 6,5%-ban fordult el6 Listeria a mintdk kozott,
addig az oktéberi hiivosebb hénapban a mikroba el6forduldsa 17,4 %
volt. Az Osszes mintdra vonatkoz6 gyakorisdg (9,93%) 0,5%-al volt
kisebb a tavalyi(2003) eredménynél (10,53%). Kisebb kiilonbséget
2003-ban is kimutattak a vizsgédlati idOpontok kozott, szintén a
hidegebb iddszakban volt nagyobb a Listeria-gyakorisidg, ami a
mikroba hidegtiiré képességével magyarazhaté Az értékek kozott akkor
nem volt 3%-nél nagyobb kiilonbség, hasonl6 (342) mintaszam esetén.
Az el6z6 évi adatokhoz képest kismértékben csokkent a Listeria
gyakorisaga.

23. tablazat. Listeria torzsek el6forduldsa (zaréjelben a Listeria
monocytogenes-re vonatkoz6 értékek — 2004-es vizsgédlat eredményei)

Mintak szama Pozitiv mintak Pozitiv-
gyakorisag %
GyHK. RT.
vagd 24 3 12,5
csontozd 120 8 6,6
hiito 96 2 2,1
allatszallas 52 16 30,8
osszesen 292 29 9,93
€)) 0,3
Téli hénapok Nyari hénapok
Minték | Pozitiv | Pozitiv- | Mintdk | Pozitiv | Pozitiv-
szdma | mintdk | gyakori-| szdma | mintdk | gyakori-
sag % sag %
vago 8 3 37,5 16 0 0
csontozo 40 8 20 80 0 0
hiitd 32 2 6,25 64 0 0
allatszallas 12 3 25 40 13 32,5
0sszesen 92 16 17,4 200 13 6,5
@ 0,5

Az E. coli elofordulési gyakorisdga nagyobb volt (35% koriili) a nyari
hénapokban (24. tdbldzat), de a mikroba a gyakorisdga lényegesen
csokkent (9,8%) a hidegebb honapban.

E. coli 0157 mikrobét az E. coli pozitiv mintdkb6l nem mutattunk ki.
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A Salmonella-vizsgélat eredményeként szintén biztatd, hogy csak
egyszer, az éllatszalldson fordult eld Salmonella.

24, tablazat. E. coli eléfordulasa az tizemben(Gyulai Hiskombinat)

Mintédk szdma Pozitiv mintdk | Pozitiv-gyakorisig
%
GYHK. RT.
vagd 24 8 33,3
csontozd 120 21 17,5
hiité 96 7 7,3
allatszallas 52 26 50
osszesen 292 62 21,2
Téli hbnapok Nyari hénapok
Mintak | Pozitiv | Pozitiv- | Mintak | Pozitiv | Pozitiv-
szdma | mintdk | gyakori- | ¢z4ma | mintdk | gyakori-
sdg % sdg %
vagd 8 1 12,5 16 7 43,75
csontozd 40 2 5 80 19 23,75
hiitd 32 1 3,1 64 6 9,37
allatszéllas 12 5 41,6 40 21 52,50
0sszesen 92 9 9.8 200 53 35,3

6.2. 2005-6s kutatasi eredmények

A 2005-0s évben munkatarsaimmal folytattuk a vagohid és feldolgozo
tizem higiéniai felmérd vizsgélatait, azaz a Salmonella, Listeria
monocytogenes, az Escherichia coli és a koéliform mikrobdk
kimutatdsat, valamint a ho kezelt, vakuumcsomagolt késztermékek és
radaruk mikrobioldgiai vizsgalatit végeztiik el, Listeria mono-
cytogenes és a vonatkozo rendelet szerinti patogén mikrobdk kimu-
tatdsaval egyiitt.

A vizsgélatokat a kivalasztott tizemekben az elézetesen meghatarozott
mintavételi helyeken folytattuk, illetve végeztiikk. A mintdkat az é4llat-
széllasrol, a vagdécsarnok és a feldolgozo iizem kiillonbdzd pontjairdl,
késztermékekbdl, valamint a dolgozdk eszkozeirdl vettiikk. A patogé-
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nek el6forduldsat a kiillonbozé mintavételi helyeken a 25, 26, 27, 28, 29.
tdblazat mutatja.

25. tablazat Patogének eléfordulasa a GYHK. RT. teriiletén

MARHACSONTOZO 2005.10.26.
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26. tablazat Patogének elofordulasa a GYHK. RT. teriiletén

MARHACSONTOZO 2005.11.03.
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27. tablazat Patogének eléfordulasa a Hajdahus 200 Kft. teriiletén

HAJDUHUS 2000 DEBRECEN BERVAGAS
MARHACSONTOZO 2005.11.03.
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28. tablazat Patogének elofordulasa a GYHK. RT. teriiletén

MARHACSONTOZO 2005.11.08.
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29. tablazat Patogének elofordulasa a GYHK. RT. teriiletén

MARHACSONTOZO 2005.11.10.

L ] L ]
Salmonella
W Listeria
Koliform
HE. coli
mianyag lada kézfelllet

A Gyulai huskombindtban Listeria, Salmonella, E. coli és koliform
baktériumok jelenlétére osszesen 145 mintat vizsgaltunk. A 145 minta
nyari 1ddszakbodl (junius) szarmazott, utdna megszlint a vagas ebben a
nagyilizemben.

A nyari honapokban vett mintdk megoszlasat és mikrobioldgiai
eredményeit a 30. tdbldzat mutatja be. A vizsgélt nagyiizem tobb
Ordnyira taldlhat6 az Intézettdl, gyakran csak a mintavételt kovetd nap
kaptik meg a tupfereket a laborban dolgozé munkatirsaim. fgy a
vizsgalatokat egy 1j, transzporttiptalajt is tartalmazd tupferes
vizsgalattal is kibdvitettiik, hogy a szallitds alatt egyébként elpusztuld
patogéneket is ki tudjdk mutatni. A vizsgélt mintdk koziil a nedvesitett
tupferes vizsgdlattal 7 (11,3%) bizonyult Listeria-pozitivnak, mig a
transzporttaptalajt is tartalmazé tupferek esetében 23 (27,7%) pozitiv
minta volt, azaz tobb mint a kétszerese. (30. tablazat)

Ez a koriilmény rdmutatott arra, hogy a vizsgalati metodikak, illetve a
mintavételtdl a vizsgalati laboratériumba keriilés ideje és koriilményei
is nagysagrendileg befolyasolhatjak egy adott mikroba kimutatdsat.
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30. tablazat. Listeria torzsek el6forduldasa az Gyulai Hiskombinatban
a 2005-0s évben

Osszes mintdk Osszes pozitiv | Pozitiv-gyakorisdg
szdma mintdk szdma %
GYHK. RT.
vago 14 1 7,1
csontozod 70 17 24,3
hiité 56 12 21,4
allatszallds 5 0 0
0sszesen 145 30 20,7
nedvesitett tupfer transzporttaptalajos tupfer
Mintak | Pozitiv | Pozitiv- Mintak | Pozitiv | Pozitiv-
széma | mintdk | gyakorisdg| ¢ 4ma | mintdk | gyakorisdg
% %
vago 6 0 0 8 1 12,5
csontozod 30 5 16,6 40 12 30
hiité 24 2 8,3 32 10 31,3
allatszallds 2 0 0 3 0 0
0sszesen 62 7 11,3 83 23 27,7

14 minta a vagévonalrdl, 70 minta a csontozé terembdl, 56 minta a
hiitétermekbdl és 5 minta az dllatszallasrol szarmazott. 2004. évben az
izolalt Listeria-k mindegyike az dallatszallasrél szdrmazott a nydri
mintavételnél, mig most egy pozitiv minta sem szdrmazott az
allatszallasrol, ami Osszefiiggésben lehet a kis mintaszammal is. Pozitiv
eseteket a sertésvagobol, a csontozébdl és a hiitdbdl izoldltunk, a
szazalékos megoszlasukat szintén az 30. tablazat tartalmazza.
Salmonella-t a mintdkbdl egyik vizsgalati médszerrel sem mutattunk ki.
Az E. coli el6fordulasi gyakorisdga a tupferes mintavétellel 17,7%, a
transzporttaptalajt is  tartalmazé mintdkndl 32,5% volt, a
transzporttaptalajos tupfereknél a legtobb (100%) pozitiv mintat az
allatszallasrdl, a legkevesebbet (15%) a csontozébdl izolaltunk (31.
tablazat).

31. tablazat. E. coli el6forduldsa a Gyulai Hiskombinatban a 2005-
0s évben.
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E. coli Osszes mintak Osszes pozitiv Pozitiv-gyakorisig
szdma mintdk %
GYHK. RT.
vagd 14 6 30
csontozd 70 11 17,3
hiitd 56 18 5,8
allatszallds 5 3 50
Osszesen 145 38 20
nedvesitett tupfer transzporttaptalajos tupfer
Mintik | Pozitiv | Pozitiv- Mintak | Pozitiv | Pozitiv-
széma | mintdk | gyakorisdg| ¢,4ma | mintdk | gyakorisdg
% %
vago 6 1 16,6 8 5 62,5
csontozod 30 5 16,6 40 6 15
hiité 24 5 20,8 32 13 40,63
allatszallds 2 0 0 3 3 100
0sszesen 62 11 17,7 83 27 32,5

A hagyomdényos tupferes vizsgdlati mintdkra (62 db) vonatkozé
Listeria-gyakorisag 2005-ben 11,5% volt, ami kicsivel nagyobb a 2004-
es 9,44%-nal, és a 2003. évi gyakorisagnil (10,53%), mig a
transzporttaptalajos tupferek (83 db) esetén a gyakorisdg 28% volt.

Az E. coli el6fordulasi gyakorisaga el6z6 évben 20% volt, mig az idén,
a tavalyi médszerrel hasonld értéket,18%-ot kaptunk, a transz-port
tptalajos tupfereknél joval nagyobb volt a gyakorisdg, 32,5%.

A koliform mikrobdk eléforduldsi gyakorisdga a tupferes mintavétellel
37,1%, a transzporttaptalajt is tartalmazé mintakndl 72,3% volt (32.
tablazat).

32. tablazat. Koliformok el6forduldsa a Gyulai Hiskombinatban a
2005-0s évben.
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koliformok Mintdk szdma Pozitiv mintak Pozitiv-
gyakorisdg %
GYHK. RT.
vagd 14 6 30
csontozod 70 44 62,85
hiité 56 29 51,8
allatszallas 5 4 80
0sszesen 145 83 57,2
nedvesitett tupfer transzporttiptalajos tupfer
Mintak | Pozitiv Pozitiv- Mintak | Pozitiv Pozitiv-
széma | mintdk | gyakorisdg | ¢z4ma | mintdk | gyakorisig
% %
vagd 6 1 16,6 8 5 62,5
csontozod 30 13 433 40 31 77,5
hiité 24 8 33,3 32 21 65,6
allatszallas 2 1 50 3 3 100
0sszesen 62 23 37,1 83 60 72,3

6.3. 2006-0s kutatasi eredmények

Munkatarsaimmal 2006-ban is folytattuk a higiéniai felmérd vizs-
galatokat, majd napi rendszerességgel, munka kozben, hosszabb
idotartomédnyban, azonos helyekrdl vettek mintdt, hogy meghatdroz-
zuk az adott tizemben uralkodé higiéniai viszonyokat, €s sziikség esetén
javaslatot tegyiink a fejlesztést, javitdst segitd feladatokra.
Vizsgélataink alapjan ellendriztiikk sziikség esetén modositottuk a
higiéniai rendszer egyes elemeit.

Munkatarsaimmal vizsgaltuk a Salmonella, Listeria monocytogenes,
Escherichia coli és Escherichia coli O157 mikrobdk jelenlétét. HO
kezelt, szeletelt, vdkuumcsomagolt késztermékek ¢és radaruk
mikrobioldgiai vizsgalatat végeztiik folyamatosan. Listeria és mas
patogének kimutatdsaval bovitve.

A 2006-0s évben ezeket a vizsgélatokat folytattuk, azaz a Salmonella,
Listeria monocytogenes, St. aureus, az Escherichia coli és a koliform
mikrobdk kimutatdsit lizemben és a hd kezelt, vakuumcsomagolt
késztermékek és szeletelt, csomagolt szdrazaruk vizsgalatat Listeria és
mas patogének kimutatasdval.
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A kivélasztott tizemekben (egy vagd és egy feldolgozé iizemben) a
vizsgalatokat az eldzetesen meghatdrozott mintavételi helyeken
folytattuk, illetve végeztiik. A mintdkat feldolgozdiizem kiillonbozd
pontjairdl, késztermékekbol, valamint a dolgozok eszkozeirdl és a
kézfeliiletekrdl vettiik, mig a vagéiizembdl szarmaz6 mintdk a hasitott
sertés és marhatestekrdl szarmaz6 izomszovetmintdk voltak.
Salmonella jelenlétére egész évben 338 tupfer és husmintat vizs-géltak,
€s 8 esetben mutattunk ki Salmonella-t, az egyik tizemben vett tupfer
mintdbdl, illetve vdasarolt hdsokbdl. A vizsgélt szovetmintdk
Salmonella-negativak voltak

Az el6z6 évekhez viszonyitva mind a Listeria, mind a L.
monocytogenes el6fordulasi gyakorisdga nétt (51,6% a tavalyi 11,3%-
hoz képest), de idén a mintavétel mar az el6z6 évek tapasztalata alapjan
kivalasztott kritikus pontokrol tortént, ezzel magyardazhaté a nagyobb
gyakorisag a tupfereknél.

A sok (14) beszallité sem szerencsés, a tobbszor vizsgalt beszal-1itoknal
mind a Listeria-, mind a Salmonella-szennyezettségre nagyobb az
esély, a vizsgdlat eredményei alapjan. A vizsgélt tupferek 39,6%-a, a
hismintdk 51,1%-a volt szennyezett St. aureus-szal, és ezek az értékek
jOl kozelitik a vizsgdlt fél testek Staphylococcus-os szennyez8désének
mértékét. Megdllapithaté volt, hogy a nyersanyag szennyezettsége
végigkiséri (kisérti) a termék eloallitds folyamatit, meghatdrozva a
végtermék mikrobioldgiai dllapotat.

Az E. coli el6fordulési gyakorisdga (53,7%) hasonl6 volt, mint az el6z6
évben mért érték.

A vagohidrdl szdrmazd izomszovetmintdk mindegyike (30 minta)
Salmonella-negativ volt. Az 5 elemii mintdk, a 2073/2005-6s EK
rendeletben megadott hatdrértéket figyelembe véve, egyszer 6sszmik-
robaszam, kétszer Enterobaktérium-szam esetében 1€pték til a hatarér-
téket.

A patogén szennyezettség tovabbi csokkentése alapvetd érdeke min-
den hisiizemnek, ezért a vizsgélatok folytatdsa indokolt, és a mikrobi-
olégiai eredmények ismeretében a beavatkozasok, €s a higiéniai rend-
szerek (takaritas-fertOtlenités) miikodésének hatékonysdga is j6l mér-
hetdk.

6.3.1. Késztermékek vizsgdlata
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Munkatarsaimmal a Gyulai Huskombinat dltal gyartott hd kezelt,
szeletelt, vakuumcsomagolt vagy véddgazos, és ridban forgalmazott
hiskészitményt is vizsgéltunk, (52 féle kiilonbozé termék mikro-
bioldgiai vizsgilata és 23 termék teljes eltarthatosagi vizsgélata),
ezekben a termékekben 2006-ban nem taldltak Listeria monocytogenes-
t. Igazolva a hokezelés hatékonysdgat, és a csomago-14si, szeletelési
technoldgia helyességét.

6.3.2. A vizsgdlatok helye

Munkénk sordn a Gyulai Huskombinat mikrobioldgiai és higiéniai
allapotanak felmérését folytattuk, kiilonds tekintettel az élelmezés-
egészségligyi szempontbdl fontos mikroba nemzetségek, a Listeria,
Salmonella, Staphylococcus aureus, Escherichia coli és a koliform
mikrobdk jelenlétének vizsgdlatira. A vizsgédlatokat folyamatosan,
tizemi tevékenység kozben végeztiik.

6.3.3. Mintavétel

Munkatarsaimmal a mintékat a hlitoben és a feldolgozo iizemrészekben
vettiik steril tupferrel. A steril tupfereket mintavétel elott fiziologids
sooldattal benedvesitettiilk, majd a 100 cmz—nyi feliiletet mintaztunk
meg. A tovabbi mintdkat az eszkozokrol, a berendezések felszinérol és
a megtisztitott, illetve darabolt sertéshusok feliiletérdl vettiik.

A késztermékek vizsgdlatandl jomagam és tarsaim a hatdlyos rendelet
szerint 25 g mintdbdl indultunk ki.

A mintdk az Orszdgos Husipari Kutatéintézet akkreditdlt mikro-
bioldgiai laboratériumaban keriiltek bevizsgdldsra.

6.3.4. Listeria-vizsgdlat

A laborban dolgoz6é munkatéarsaim a tupfereket FRASER levesben 37
°C-on 48 oraig inkubaltdk, majd Listeria-szelektiv lemezre (OXFORD,
RAPID L’MONO, ALOA) szélesztették. A szelektiv lemezekrdl levett
gyantus telepekkel az érvényes Listeria-szabvany (MSZ EN ISO 11290-
1) szerinti vizsgalatokat végezték el.
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6.3.5. Salmonella-vizsgdlat

A tupfereket szelenit-cisztin tartalmi tdpoldatban dusitottdk 37 °C-on
48 oran keresztiil, majd Salmonella-szelektiv. XLD és HEKTOEN
enterikus lemezekre szélesztették. A szelektiv lemezrél a gyands
telepekkel az érvényes Salmonella-szabvany (MSZ EN 12824) szerinti
biokémiai vizsgédlatokat végezték el. A végsd megerdsitést omnivalens
(A-67) Salmonella-immunsavoéval végezték.

6.3.6. Escherichia coli vizsgdlata

A tupfereket LMX tdplevesben dusitottuk 18 6rdn keresztiil, majd
Fluorocult ECD agarlemezre szélesztették, €s a tipikus telepeket
azonositottak.

6.3.7. Staphylococcus aureus vizsgdlata

A tupfereket Giolitti-Cantoni levesben dusitottuk 24 6rdig 37 °C-on,
majd Baird-Parker lemezre szélesztettiink, és a tipikus telepeket
azonositottak.

A nyers, félkész- és késztermékek vizsgalatanal az érvényes,
akkreditalt szabvanyos modszereket hasznaltak:

Mikrobiolégia Altaldnos utmutaté éleszték és penészek szdm-
lalasdhoz. Telepszamlalasi technika 25°C-on.: MSZ ISO 7954: 1999

Elelmiszerek és takarmdnyok mikrobioldgidja. Horizontélis médszer a
B-glikkuroniddz-pozitiv Escherichia coli meg-szamldldsara. 2. rész:
telepszamlalasi technika 44 °C-on, 5-brém-4-klér-3-indolil-f3-d-
glitkuroniddal.: MSZ ISO 16649-2:2005

Elelmiszerek és takarmdnyok mikrobioldgidja. Horizontélis médszer a
koaguldz pozitiv Staphylococcus-ok (Staphylococcus aureus és mas
fajok) szdmdnak meghatdrozasa.. 1. rész Baird-Parker-agar tdptalajt
tartalmazo eljaras: MSZ EN ISO 6888-1: 2000
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Elelmiszerek és takarmdnyok mikrobioldgiai vizsgalata. Horizontalis
modszer a Listeria monocytogenes kimutatasara és szamléldsara. 1.
rész: Kimutatdsi modszer

modositds: Az izoldlé tapkozeg és a hemolizisvizsgdlat modositdsa,
valamint a precizitdsi adatok megaddsa: MSZ EN ISO 11290-
1:1996/A1:2005

Microbiology of food and animal feeding stuff — Horizontal method for
the detection of Salmonella spp. Salmonella-k kimutatdsa: EN ISO
6579: 2002

Microbiology of food and animal feeding stuff — Horizontal method for
the enumeration of microorganisms — Colony count technique at
30°degrees C (Elelmiszerek és takarmanyok mikrobiolgidja. Hori-
zontdlis modszer a mikroorganizmusok szamldldsahoz. Telep-
szamlalasi technika 30 °C-on). EN ISO 4833: 2003

6.4. Eredmények

Munkatarsaimmal a feldolgoz6 iizemben (GYHK. RT.), Listeria, L.
monocytogenes, Salmonella, St. aureus, koliformok és E. coli jelenlétét
vizsgaltuk munkavégzés kozben heti rendszerességgel 9 meghatdrozott
(a 2005-06s vizsgélati eredmények alapjan) ponton, illetve gyanu esetén
tovédbbi helyekrdl is vettiink tupferes mintakat.

Az eredmények alapjan arra a kovetkeztetésre jutottunk, hogy a
nyersanyagokkal szennyezddik leginkdbb a feldolgozdvonal, ezért
vizsgaltuk az alapanyagok mikrobds szennyezettségét is. Az lizemben
nincs vagas, hazai €s kiilfoldi cégektdl vasarolt husokbdl dolgoznak. A
mintavétel nedvesitett tupferrel, illetve izomszovetminta vételével
tortént, a mintdkat 1 6rdn beliil feldolgoztuk.

A vizsgdlt 300 tupfer és husminta (33. és 34. tablazat) koziil 155
bizonyult Listeria pozitivnak (51,6 %). A tupfer mintdk és a hismintdk
L. monocytogenes-szennyezettsége hasonlé volt, hiarom hisminta
(3,6%) és 8 tupfer (3,7%) bizonyult Listeria monocytogenes pozitivnak
is.
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A 33. tablazat a feliileti- és hismintdk vizsgalati eredményeit foglalja
0ssze a Gyulai Hiskombinatban 2006-ban.

33. tablazat. Feliileti és hismintdk eredményei GYHK- rt 2006.

Az E. coli el6fordulasi gyakorisaga is nagy volt, 53,7%, a hismintdknal

Minta Listeria Listeria Listeria Listeria
megnevezése | torzsek | monocytogenes | pozitivitds | monocytogenes
% pozitivitds %
Tupfer 221/122 221/8 55,2 3,6
Husminta 79/33 79/3 41,7 3,7
Osszesen 300/155 300/11 51,6 3,6

kismértékben volt tobb a pozitiv esetek szama (59,5%). A mintavételi
helyeket és azok eredményeit a 36. illetve 38. tablazat foglalja ossze.

9 tupfer minta (3,9%) és 3 hisminta (3,8%) volt Salmonella-pozitiv,
szintén kozel azonos szazalékban (35. és 38. tablazat).
Munkatarsaimmal a tupferes mintavételnél a vagélaprdl (3 pozitiv), a
feldolgoz6 asztalrdl, a ldnckesztylirdl, a hdsos lapétrdl és a kolbasztoltd
vonal asztalarol mutattunk ki Salmonella-t, azaz az iizembe bekerilo
patogén mikroba a teljes gyartdsi vonalon szétkenddhetett.

Ezért arra a kovetkeztetésre jutottunk, hogy a rendszeres tupferes
célzott vizsgalatok megtartdsaval) érdemesebb a hasitott sertések és az
egyéb husok vizsgalatat folytatni, mert hasznosabb adatokat kapunk a
feldolgozott termékekre vonatkozdan.

A beszillitok tételszerli ellendrzése segiti az esetleges Salmonella-
pozitiv tételek fokozottabb ellendrzését, az érlelési koriillmények
gondos megvdélasztisat és a késztermék kémiai és mikrobioldgiai
paramétereinek kiemelt vizsgélatat.

A husok St.aureus-szennyezettségének vizsgdlatanal a mikroba kimu-
tatdsdn til a mennyisége/nagysdgrendje is fontos szerepet jatszik. A
sertés apréhiisok 10%-10%/TKE/g-os Staphylococcus szennyezettsége
befolyasolja a késztermék mindségét, kifogasolt lehet a termék. A St.
aureus-szam tovabbi szdritdssal sem fog csokkenni 1ényeges
mértékben. A vizsgalt tupferek 39,6%-a, a hismintdk 51,1%-a volt
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szennyezett Staphylococcus-szal, és ez jol kozeliti a vizsgalt fél testek
Staphylococcus-szos szennyez0désének mértékét (37. tdblazat).
Azoknak a beszallitoknak, amelyek rendszeresen ilyen csiraszdmmal
szallitanak, jelezni kell a kifogédsolas okét, és ha nem tudnak a hus
mindségén valtoztatni, élelmiszerbiztonsagi okok miatt ki lehet (kell)
zérni a beszallitok koziil.

Ez vonatkozik a rendszeresen Salmonella-pozitiv hist beszallitokra is
(39. tablazat).

A vagohidrol szarmazd izomszovetmintdk mindegyike (30 minta)
Salmonella-negativ volt, az Osszmikrobaszdm 6 esetben, az entero-
baktériumok szdma pedig 10 esetben haladta meg a 2073/2005-6s EK
rendeletben megadott hatarértéket, az 5 elemli mintdk &tlagos log-
értékét egyszer 6sszmikrobaszam, kétszer enterobaktérium szam ese-
tében 1épték tal (40. tablizat). Az egyik esetben egy napos cstiszdssal
keriiltek a mintdk a laboratériumba.

Sajnos a vdgohid bezdrasa miatt tovabbi vizsgalatokat nem végez-
hettiink. (33.tdblazat)

A Gyulai Hiskombinat éltal gyartott hd kezelt, kiilonbdzd cso-
magoldsban és kiszerelésben 1évo hiskészitményt vizsgaltunk. Ez 52
féle kiilonb6zd termék mikrobioldgiai vizsgélatat és 23 féle termék
teljes eltarthat6sagi vizsgalatat jelentette. ezekben a termékekben 2006-
ban nem taldltunk Listeria monocytogenes.-t. Munkatarsaimmal
vizsgaltuk ezen termékek elddllitdsanak higiéniai tehnoldgiai
kornyezetét Listeria és Listeria monocytogenes jelenlétére.(34.
tablazat).

34. tablazat. Mintavételi pontok részletes megnevezése a Listeria
torzsek €s a Listeria monocytogenes eléforduldsara vonatkozdan a
GYHK. RT. teriiletén.

Mintavételi pont Listeria Listeria
monocytogenes

Szalagvégi iirit6é 19/11 19/0

Feldolgozé asztal 19/14 19/2
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Lanckesztyii 18/11 18/0
Csontoz6 asztallap 19/11 19/0
1. Kutter 19/8 19/2
Beméro kocsi 19/13 19/0
Szikkaszto talca 26/10 26/0
Lapat 16/12 16/1
Kampé 15/4 15/1
Szalag 8/5 8/1
Tolté 3/2 3/0
Kolbészos asztal 5/3 5/1
Kés 572 5/0
TOomoritégép 2/1 2/0
ToltOpatron 2/2 2/0
2. Kutter 1/0 1/0

35. tablazat. Osszesitett adatok a Salmonella torzsek eléforduldsara
vonatkozdan a feldolgoz6 tizemben (GYHK. RT.)

Minta megnevezése Salmonella Salmonella
pozitivitas %
Tupfer 229/9 3,9
Husminta 79/3 3,8
Osszesen 308/12 3,9

36.tablazat. Osszesitett adatok az E. Coli el6forduldsara vonatkozéan

a feldolgoz¢ tizemben

Minta megnevezése E. coli E. coli pozitivitas %
Tupfer 217/112 51,6
Husminta 79/47 59,5
Osszesen 296/159 53,7

37. tablazat. Osszesitett adatok a St. aureus eléforduldsara
vonatkozdan a feldolgozé tizemben

Minta megnevezése St. aureus St. aureus
pozitivitas %
Tupfer 187/74 39,6
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Huasminta

88/45

51,1

Osszesen

275/119

43,3

38. tablazat. Mintavételi pontok részletes megnevezése a koliform
mikrobdk és az E. coli el6forduldsara vonatkozdan a feldolgozé

tizemben
Mintavételi pont Koliform E. coli
Szalagvégi iirito 19/18 19/14
Feldolgozé asztal 19/18 19/16
Lanckesztyii 18/16 18/15
Csontoz6 asztallap 19/16 19/15
1. Kutter 19/12 19/10
Beméro kocsi 19/14 19/12
Szikkaszto talca 26/15 26/10
Lapat 16/15 16/13
Kamp6é 15/15 15/13
Szalag 8/6 8/5
Tolté 3/2 3/2
Kolbészos asztal 5/3 512
Kés 5/5 5/4
TOomoritégép 2/2 2/2
ToltOpatron 2/2 2/1
2. Kutter 1/0 1/0

39. tablazat. Hasok beszallitok szerinti értékelése

Beszallito | Listeria Listeria Salmonella St.
monocytogenes aureus
1 15/6 15/1 15/0 15/7

138



Szalma Istvan Doktori (PhD) Disszertacid

DOI: 10.15477/SZE.WAMDI.2020.004

2 12/8 12/1 12/1 12/7
3 10/3 10/0 10/1 18/6
4 8/2 8/0 8/0 8/4
5 7/1 7/0 7/0 5/5
6 4/1 4/0 4/0 4/3
7 4/0 4/0 4/1 4/3
8 4/3 4/0 4/0 4/2
9 4/1 4/0 4/0 4/3
10 3/1 3/0 3/0 3/1
11 372 3/0 3/0 3/1
12 2/2 2/1 2/0 2/1
13 2/2 2/0 2/0 2/0
14 1/1 1/0 1/0 1/0

40.tablazat. Vagohidrol szarmazé szovetmintdk mikrobioldgiai

vizsgélatanak Osszesitett eredménye
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Mikrobiolégiai Osszcsiraszam, Enterobacteriaceae,
napl6 szima TKE/cm? TKE/cm?
M 117 3,2x 107 <1,0x 10!
M118 8,0 x 10? <1,0x 10!
M119 2,2 x 10? 3,6 x 10!
M 120 1,6 x 10° 2,9 x 10!
M 121 3,6 x 10° 1,2 x 10!
M 239 1,1 x 10* 2,7 x 10!
M 240 2,1x10° 6,1 x 10!
M 241 6,0 x 10° 1,1 x 10!
M 242 3,8x 10° <1,0x 10!
M 243 1,3x 10° <1,0x 10!
M 284 1L8x10° 2,8x 10°
M 285 3,4x10* 1,2 x 10*
M 286 2,6 x 10* 1,1 x 10*
M 287 2,1 x10* 3,7x10°
M 288 3,7 x 10* 7,1x 10°
M 420 1,1 x 10? <1,0x 10!
M 421 3,7x 10! <1,0x 10!
M 422 2,1 x 10! <1,0x 10!
M 423 0,5 x 10! <1,0x 10!
M 424 M 1,4 x 10? 1,0 x 10!
M425M 4,3x 10° 0,5 x 10!
M 426 M 2,1x 10! 0,5 x 10!
M 427 M 8,0x 10! 0,5 x 10!
M 428 M 1,7 x 102 1,6 x 10?
M 597 23x10° 3,2x10?
M 598 1,4x10° 1,9 x 10?
M 599 7,0 x 10? 7,0 x 10!
M 600 1,1 x 103 1,3 x 102
M 601 2,4 x10° 2,6 x 10?
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Mindegyik izomszovetminta Salmonella-negativ volt.

7. KOVETKEZTETESEK, JAVASLATOK

Mivel hasonld jellegli vizsgédlatok, melyek kiterjedtek az dallat-
szallasoktol a késztermékekig az adott iizemben nem keriiltek nyil-
vanossagra, javasolhatd, hogy hasonlé felméréseket mas tizemek is
végeztessenek el

Természetesen az adott konkrét helyzetre vonatkoztatva, mivel példaul
jelentds kiilonbségek vannak a vdgasi modbdl adéddan a forrdzasos,
perzseléses €s a borfejtéses technoldgidk esetében a lehetséges veszély
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forrasokat illetden. Ilyenek lehetnek a borfejté gépek okozta
keresztfertdzések, vagy szur csatorna higiénids éllapota és vérvételi
modtdl fiiggden befolyassal lehetnek a fél testek mind-ségére.

Kiilonos figyelmet érdemel a ritudlis vdgasi modoknak megfeleld
kritikus mintavételi pontok kijelolése.

Amennyiben borfejtéses technoldgidt alkalmaz egy iizem, gy masfajta
szempontrendszer alapjan kell a kritikus pontokat megkeresni, mivel pl.
nincs ,.kazdn vizes tiid6”, kopaszté gépbdl szarmazd utdfertdzddés
lehetdsége stb.

A vizsgalatok sordn kapott eredmények Osszhangban vannak az
irodalomban kozolt megfigyelésekkel. Ezek alapjan allithatjuk, hogy a
Listeria bekeriilhet az 4llatokkal a hisiizembe, meg is telepedhet ott, és
az Osszes gyartott terméket szennyezheti.

A ho kezelt termékek esetében, ha megfelelé a hokezelés, nem okoz
gondot a Listeria, mert elpusztul, azonban ezek a termékek a szeletelés
€s csomagolds sordn UjraszennyezOdhetnek az iizemben, és ezekben
még hlitétarolas alatt is elszaporodhatnak, ami akar haldlos kimenetelii
megbetegedést is okozhat. Ezt tdmasztottak ald a vizsgdlatok is, ugyan
is a vizsgélt 78 termék koziil kettébdl (virslik) mutattak ki a Listeria
monocytogenes mikrobat. Kiilon érdemes felhivni a figyelmet arra,
hogy a szeletelés és csomagolds sordn jelentds mikrobioldgiai
szennyez0dés kovetkezhet be, erre utalnak a nagy 0sszcsiraszamok.

A kéz és eszkoz fertOtlenités hatékonysdganak vizsgdlata elengedhe-
tetlen. A fertOtlenités eszkozeinek iizemképességét folyamatosan
biztositani és ellendrizni kell. A dolgozdk folyamatos oktatdsaval el kell
érni, hogy a higiénikus viselked€s és a testi tisztasadg napi rutinnd valjon.
A Listeria-gyakorisdg ingadozdsa, nagyobb, 11,3% volt, a mikroba
el6forduldsi gyakorisdga a Gyulai Hiskombindtban, azonos mddszer-
rel vizsgédlva (nedvesitett tupfer), mig a transzporttaptalajt is tartal-
maz6 mintdkndl a gyakorisdg tobb mint kétszeresére nott, 27,7 %-ra.

A nyéari hénapokban 27,4%-ban fordult el0 Listeria a debreceni
nagyiizemben, addig a hlivosebb honapban, a mikroba el6forduldsa
33,6 % volt. (Mindkét iizemben targyévben kezdtiik el a vizsgalatokat,
igy nem volt 0sszehasonlitédsi alapunk.)

Az épiiletek nyilaszaréinak éllapota és helyes haszndlata nagyban
befolydsolja a szdll6 porral bekeriil6 baktériumok szdmdt. A taka-
ritdsok alkalmaval figyelni kell azokra a helyekre, amiket nem naponta
takaritanak igy ,,porfészkek” keletkezhetnek. Ezeket a heti takaritdsok
elvégzésekor fokozottan ellendrizni kell.
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Listeria monocytogenes-t a nagyiizemek koziil csak az egyikben tudtak
kimutatni.

Az E. Coli eléfordulési gyakorisdga nagyobb volt mindhdrom iizem-
ben (25-52% koriili) mint a 2004-es értékek.

A Salmonella-vizsgalat eredményeként csak az egyik nagyiizemben
fordult eld Salmonella (vasarolt hussal dolgoztak).

A kedvez6 Salmonella eredmények a megfeleld hiitési és technoldgiai
higiénidrdl vallanak. A dolgozok oktatdsa, és elkotelezettsége, termé-
szetesen a megfeleld technikai hattér mellett, rendkiviil fontos ténye-
z0.

8. UJ ES UJSZERU TUDOMANYOS EREDMENYEK

Az elvégzett vizsgédlatok alapjin az alabbi 4j tudomédnyos eredmények
allapithatok meg:

1. A hasok Staphylococcus aureus szennyezettségének a vizsgalatd-nal
a mikroba kimutatdsan tdl a mennyisége/nagysagrendje is fontos
szerepet jatszik. A sertés apréhiisok 10%-10*/TKE/g-os vagy anndl
nagyobb Staphylococcus-szennyezettsége befolydsolja a késztermék
mindségét, kifogdsolt lehet a termék. A St aureus-szam a
kolbédszféléknél tovabbi széritissal sem fog csokkenni lényeges
mértékben.
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2. A téli hénapok Listeria el6forduldsa majdnem haromszorosa a
nyarinak ami azt jelenti, hogy a szall6 porral szemben jobban védett
az iizem mint az allatok testén megtapado sarral szemben. Az adatok
ravilagitanak az 4llatszdllds, a beszdllitok és a szdllitéeszkoz
higiénidjanak fontossagdra. A kopaszté kad vizének gyakoribb
cseréje illetve a kopasztd gép erdteljesebb Oblitése is feltétlen
csokkenti a Listeria szamot, de 1ényegesen koltségesebb, mint az
allatok megftelel? tisztantartasanak és szallitdsanak megkovetelése a
partnerektdl. A téli honapok alacsony homér-séklete és nedvesebb
iddjardsa miatt, az allatok testén 1évd sdrral, tiriilékkel megtapado
szennyezOdést, és az ezzel jar6 élelmiszer-biztonsagi kockazatot, a
széraz tiszta alom biztositdsaval lehet és kell csokkenteni.

3. A vago iizemi vizsgalatok alapjan megallapithatd, hogy a Listeria
talélés lehetOségei a legjobbak a garatban, ugyanis sem a ko-
pasztokad sem a leldngolé nem emeli meg a garat hOmérsékletét
annyira, hogy a baktériumok életlehetéségei megsziinjenek. Meg-
figyelve a hdzi védgasoknal alkalmazott perzselési moédokat azt
tapasztaltam, hogy a nyitott szdjiiregbe illetve az orriiregbe minden
esetben beirdnyitottdk a gdzperzselot. A garat kornyéki részeket a
hazi vagasok esetében dltaldban az abdld 1ében f6zik amely hoke-
zelési eljards megnyugtato.

A leldngoléban ki kell alakitani egy, a szdjlireg leldngoldsara
alkalmas égdfejet. Amennyiben ez technikailag, a sertések kiillonb6zo
mérete és a testekrdl lecsorgé viz miatt nem megoldhatd, igy ez a 1épés
csak kézimunkdval valdsithaté meg. A megoldas koltségigényes de a
termék mikrobioldgiai biztonsidga jelentdésen nd és ez megtériild
befektetés.

4. Az értekezésben feldolgozott adatok ramutatnak, hogy a nagyiizemi
feldolgozasndl, a tokehus eldallitdsndl a hasité flirész igen nagy
kockézatot jelent, mert elkenheti a szennyezddést. Ezért a hasitd
flirész megfeleld fertdtlenitésére nagyon oda kell figyelni, és a GHP
rendszerben részletesen leirni. A HACCP rendszerben minden
esetben kritikus pontként kell szabédlyozni.
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5. A disszertacié eredményei alapjan, a vizsgdlatba vett beszallitok
kontrolldldsa indokolt annak ellenére, hogy dokumentéltan
higiéniailag aggdlymentes dllomanyt adtak 4t feldolgozasra. A tobb
tonna fél test koziil néhany mikrobioldgiailag fertdzott sertés a
tovabbi feldolgozasi folyamatban komoly problémat jelentett a
kibocsatott késztermék mindségére. Ezért a beszéllitok rendszeres
ellendrzését a GHP rendszerben kell szabdlyozni és betartdsat
szigordan ellendrizni.

6. A vizsgalatok sordn kapott eredmények O0sszhangban vannak mds
szakemberek megfigyeléseivel. Ezek alapjan allithatjuk, hogy a
Listeria bekeriilhet az dllatokkal a husiizembe, meg is telepedhet ott,
€s az Osszes gyartott terméket szennyezheti. A ho kezelt termé-kek
esetében, ha megfeleld a hokezelés, nem okoz gondot a Listeria,
mert elpusztul. Azonban a szeletelés és csomagolds sordn ezek a
termékek ujraszennyezddhetnek az lizemben, tovdbbd még a
hiitétarolds alatt is elszaporodhat benniik a baktérium, ami akar
haldlos kimenetelli megbetegedést is okozhat. Ezért nem csak a
technikai kornyezet, hanem az alapanyag tisztasdgdval is fog-
lalkozni kell a minOségbiztositdsi rendszer elkészitésekor.

7. A j6l miikodo HACCP-rendszer és a GMP betartasaval (melyeknek
fontos része a megfeleld tisztitas-fertotlenités is) az dallatokkal
bekeriild patogén mikrobdk 4ltali szennyezettséget is lehet csok-
kenteni. Kisebb ingadozdsok még az eldirdsok betartdsa mellett is
el6fordulhatnak, amit kapott eredményeink is aldtdmasztanak. A
rendszeres felmérd vizsgdlatok eredménye segiti a vallalatok
munkdjat, és elOsegiti a higiéniai allapot, €s a higiéniai rendszer
eredményességének tovabbi javitdsat. Ezért az ilyen vizsgdlatok
elvégzése, az élelmiszer elddllité vallalat nagysdgrendjével ara-
nyosan, kotelezd elemének kell lennie az élelmiszer el6allité val-
lalat minGségbiztositdsi rendszerének.
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9. OSSZEFOGLALAS

Az élelmiszer ipari iizemekre vonatkoz6 mindség biztositasi rendszerek
szigoru eldirasokat tartalmazhatnak a termelés teljes vertikumara. Az
akkreditacios eljarasok soran eléfordulé problémdk adott esetben az
tizem 1€tét is veszélyeztethetik.

A termelési folyamatok ellatdsahoz jarul hozza a dolgozat amennyiben,
egy konkrét - nagy hagyomanyokkal rendelkezd - husiizem napi
gyakorlatdban vizsgdlja hogy a higiéniai allapotok milyen hatdssal
vannak a végtermékek mindségére. A munka tobb 1épcsdben keriilt
lebonyolitdsra a Gyulai His Kombindt és a vele munkakapcsolatban
levd Debrecen 2000 Kft. kivalasztott vagd és feldolgoz6
tizemrészében.
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Tobbéves munka soran munkatarsaimmal a kivalasztott tizemekben,
eldszor higiéniai felmérd vizsgalatokat végeztiink, majd napi rend-
szerességgel, munka kozben, hosszabb iddtartomédnyban, azonos
helyekrdl vettiink mintit, hogy meghatdrozzuk az adott iizemben
uralkod6 higiéniai viszonyokat, és sziikség esetén javaslatot tettiink a
fejlesztést, javitast segitd feladatokra.

Vizsgéltuk a Salmonella, Listeria monocytogenes, Escherichia coli és
Escherichia coli O157 mikrobdk jelenlétét. HO kezelt, szeletelt, viku-
umcsomagolt késztermékek és ridaruk mikrobioldgiai vizsgdlatat
végeztiik folyamatosan. Listeria és mds patogének kimutatdsaval bo-
vitve.

A 2004-2006-os években ezeket a vizsgalatokat folytattuk, azaz a
Salmonella, Listeria monocytogenes, St. aureus, az Escherichia coli és
a koliform mikrobak kimutatasat iizemben és a ho kezelt, vakuumcso-
magolt késztermékek és szeletelt, csomagolt szdrazaruk vizsgélatat
Listeria és mas patogének kimutatdsaval.

A kivélasztott tizemekben (egy vagd és egy feldolgozé iizemben) a
vizsgalatokat az eldzetesen meghatdrozott mintavételi helyeken
folytattuk, illetve végeztiikk. A mintdkat feldolgozdiizem kiillonbozd
pontjairdl, késztermékekbol, valamint a dolgozok eszkozeirdl és a
kézfeliiletekrdl vettiik, mig a vagéiizembdl szarmaz6 mintdk a hasitott
sertés és marhatestekrdl szarmaz6 izomszovetmintdk voltak.
Salmonella jelenlétére, tupfer és hismintét vizsgaltunk, és tobb esetben
mutattunk ki Salmonella-t, az egyik iizemben vett tupfer mintabol,
illetve vasarolt husokbdl. A vizsgdlt szovetmintdk Salmonella-
negativak voltak

Az el6z6 évekhez viszonyitva mind a Listeria, mind a L. mono-
cytogenes el6forduldsi gyakorisaga évrdl évre nott, de a mintavétel mar
az el6z6 évek tapasztalata alapjan kivalasztott kritikus pontokrdl az un.
higiéniai melegpontokrol tortént, ezzel magyardzhatd a nagyobb pozitiv
gyakorisag a tupfereknél.

A sok beszdllité sem szerencsés, a tobbszor vizsgélt beszallitoknal mind
a Listeria-, mind a Salmonella-szennyezettségre nagyobb az esély.

A vizsgilt tupferek 39,6%-a, a husmintak 51,1%-a volt szennyezett St.
aureus-szal (2006), és ezek az értékek jol kozelitik a vizsgalt fél testek
Staphyilococcus-os szennyez0désének mértékét.

Az értekezés elkészitéséhez sziikséges vizsgdlatok — tekintve a
vizsgélati pontokat, a kiilonb6z6 beszallitokat €s a termékek szamat, és
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a mikrobacsoportokat, valamint az idOtartamot — tobb ezer adatot
szolgéltattak.

Egy adott konkrét tizem napi gyakorlatiban szinte kivitelezhetetlen
hasonl6 jellegi feladat végrehajtidsa, nem emlitve a logisztikai
problémadkat, a szakszemélyzet sziikségességét, tovabba az effektiv
mikrobioldgiai vizsgélatok milliés koltségvonzatat.

Az ANTSZ(NEBIH) éltal végzett ellenérzése, az akkrediticids
eljarasokra torténd felkésziilési idOszak alatti intézkedések elvégzése
nem mutat rd egy adott konkrét iizem higiéniai szintjére, és szamos
probléma felmeriilése (pl. 4j beszdllitok igénybevétele stb) esetén
komoly anyagi veszteséget jelenthet az tizemnek.

Ezért a dolgozat kovetkeztetései, javaslatai dtmutatéi lehetnek egy
kisebb iizem mindségbiztositasi rendszerének kiépitésére és napi iize-
meltetésére.

9.1 SUMMARY

THE IMPORTANCE OF HYGIENE SYSTEMS IN QUALITY
ASSURANCE IN THE MEAT INDUSTRY

During some years we selected manufacturing sites where we
performed hygienic assessment studies. We took samples from the
same places regularly on a daily basis during working hours to
determine hygienic status of a certain site. When needed, we proposed
ways of improvement or development.

We assessed the presence of Salmonella, Listeria monocytogenes,
Escherichia coli and Escherichia coli O157. Heat treated, sliced,
vacuum packed ready-made food and sausages were tested
microbiologically continuously, including the detection of Listeria and
other pathogens.

the above mentioned procedures were done in 2004-2006, that is we
evaluated the presence of Salmonella, Listeria monocytogenes, St.
aureus, Escherichia coli and coliform microbes at the manufacturing
sites in addition to testing for Listeria and other pathogens in heat
treated, vacuum packed ready-made food and sliced, packed dry food.
In the selected manufacturing sites (a slaughterhouse and a processing
plant) we took samples from pre-defined areas. In the processing plant
the samples were taken from different places in the site, ready-made
food, as well as from the tools of the workers and their hands. In the
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slaughterhouse the samples were taken from the muscle tissue of pork
and beef.

We selected swab and meat samples to detect Salmonella which proved
to be positive in some cases, at one site Salmonella was detected in the
swab sample as well as in the purchased meat. All the tissue samples
were Salmonella negative.

The incidence of both Listeria and L. monocytogenes has increased year
by year, but sampling was made from the critical point as identified
during the previous years, which can be an explanation why there was
an increase in incidence in the swab samples.

The high number of suppliers is not ideal either. The chances of Listeria
and Salmonella contamination are higher at the suppliers who were
investigated many times.

39.6% of the swab samples and 51.1% of the meat samples were
contaminated with S. aureus (2006). These figure are in line with the
extent of Staphylococcus contamination of the half bodies.

10. Koszonetnyilvanitas

Eziton szeretnék koszonetet mondani a Széchenyi Istvan Egyetem
Mosonmagyarévari Mezégazdasdgi és Elelmiszertudoményi Kar
Elelmiszertudomdnyi Intézet dolgozéinak, Dr. Szigeti Jené CSc, és Dr.
Farkas Laszl6 egyetemi docens uraknak a kozvetlen szakmai és emberi
segitségért. Prof. Dr.Varga Laszlénak a dolgozat angol nyelvi
részleteinek elkészitésében nyujtott segitségéért.

Koszonet az Orszdgos Husipari Kutaté Intézet Kht. Munkatérsainak,
Dr. Ince Kédlmédnnak, Gasparikné Dr. Reinchardt Juditnak, Dr Szabé
Gézanak, akik a kutatdsokban és azok értékelésében a segitségemre
voltak. Koszonet munkatdrsaimnak, a labor 6sszes dolgozdjanak.
Koszonet a Gyulai His Kombinat RT. Vezetdségének, hogy lehetové
tették a kutatdsi program végrehajtasat.
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Mintavétel Salmonella | Listeria L. E. coli* E. coli
helye sp. monocytogenes 0157*

SERTESVAGO

1. szurdkés negativ negativ negativ negativ | nv.

2. véagobasztal | negativ negativ negativ pozitiv | negativ

lap

CSONTOZO

3. zsigerel6 kés | negativ negativ negativ negativ | nv.

4. hasitéflirész | negativ negativ negativ pozitiv | negativ
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5. milanyag l4dda | negativ negativ negativ negativ | nv.

6. kézfeliilet negativ negativ negativ negativ | nv.

7. flirészlap negativ negativ negativ negativ | nv.

8. csontozd kés | negativ negativ negativ negativ | nv.

9. lanckesztyli | negativ negativ negativ negativ | nv.
10.csontoz6 negativ negativ negativ negativ |nv.
szalag

11. kézfeliilet negativ negativ negativ negativ | nv.

12. nyesedékhds | negativ negativ negativ negativ | nv.
HUTO

13. husfeliilet | negativ negativ negativ negativ | nv.

14. garat negativ negativ negativ negativ | nv.

15. hasiireg negativ negativ negativ negativ | nv.

16. faroktd negativ negativ negativ negativ | nv.

17. negativ negativ negativ negativ |nv.
csontfeliilet

18. borfeliilet | negativ negativ negativ negativ | nv.

19. hiskampé | negativ negativ negativ negativ | nv.

20. csontozd | negativ negativ negativ negativ |nv.
szalag

ALLATSZALLAS

21. korlat negativ negativ negativ negativ | negativ
22. itatd negativ negativ negativ negativ | negativ
23. padozat negativ negativ negativ pozitiv | negativ
24. bélsar negativ pozitiv negativ pozitiv | negativ
25. bélsar negativ pozitiv negativ negativ | negativ

*: szorbit-pozitiv és -negativ torzsek, Fluorocult ECD levesben, Fluorocult E. coli
O157:H7 és CT-SMAC agaron vizsgélva, *: enterohemorrhagids térzsek, nv.: nem
vizsgéltuk.

42. tablazat, Patogén mikrobak el6forduldsa a GYHK.RT. teriiletén,
2004. 05. 10.-an.

Salmonel | Listeria L. E. coli* |E.  coli

Mintavétel la sp. monocytogenes 0157*

helye
SERTESVAGO
1. szirékés negativ negativ negativ negativ | nv.
2. vagoOasztal lap negativ negativ negativ negativ | nv.
CSONTOZO
3. zsigereld kés | negativ | negativ | negativ | negativ | nv.

162



DOI: 10.15477/SZE.WAMDI.2020.004
Szalma Istvan Doktori (PhD) Disszertacid

4. hasitéfiirész negativ negativ negativ pozitiv | negativ
5. milanyag ldda negativ negativ negativ negativ | nv.

6. kézfeliilet negativ negativ negativ negativ | nv.

7. flirészlap negativ negativ negativ negativ | nv.

8. csontozd kés negativ negativ negativ negativ | nv.

9. lanckesztyli negativ negativ negativ negativ | nv.

10. csontoz6 szalag | negativ negativ negativ negativ | nv.

11. kézfeliilet negativ negativ negativ negativ | nv.

12. nyesedékhiis negativ negativ negativ pozitiv | negativ
HUTO

13. hisfeliilet negativ negativ negativ negativ | nv.

14. garat negativ negativ negativ negativ | nv.

15. hasiireg negativ negativ negativ negativ | nv.

16. faroktd negativ negativ negativ negativ | nv.

17. csontfeliilet negativ negativ negativ negativ | nv.

18. borfeliilet negativ negativ negativ negativ | nv.

19. hiiskampé negativ negativ negativ negativ | nv.

20. csontoz6 | negativ negativ negativ negativ |nv.
szallitdszalag

ALLATSZALLAS

21. korlat negativ negativ negativ negativ | negativ
22. itatd negativ negativ negativ negativ | negativ
23. padozat negativ | pozitiv__ | negativ pozitiv | negativ
24. bélsar negativ negativ negativ negativ | negativ
25. bélsar negativ | pozitiv__ | negativ pozitiv | negativ

*: szorbit-pozitiv és -negativ torzsek, Fluorocult ECD levesben, Fluorocult E. coli
O157:H7 és CT-SMAC agaron vizsgalva, enterohemorrhagids térzsek, nv.: nem
vizsgaltuk.

43. tablazat. Patogén mikrobak eléfordulasa a GYHK.RT. teriiletén,
2004. 05. 17.-an.

Mintavétel Salmo- | Listeria L. mono- E. E. coli
helye nella sp. cytogenes coli* 0157*

SERTESVAGO

1. szurdkés negativ | negativ negativ | nv.

2. vagbasztal lap negativ | negativ | negativ pozitiv | negativ

CSONTOZO
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3. zsigereld kés negativ | negativ | negativ negativ | nv.

4. hasitéfiirész negativ | negativ | negativ pozitiv | negativ
5. milanyag ldda negativ | negativ | negativ negativ | nv.

6. kézfeliilet negativ | negativ | negativ negativ | nv.

7. flirészlap negativ | negativ | negativ negativ | nv.

8. csontozd kés negativ | negativ | negativ negativ | nv.

9. lanckesztyli negativ | negativ | negativ negativ | nv.

10. csontozé szalag | negativ | negativ | negativ negativ | nv.

11. kézfeliilet negativ | negativ | negativ negativ | nv.

12. nyesedékhiis negativ | negativ | negativ negativ | nv.
HUTO

13. hisfeliilet negativ | negativ | negativ negativ | nv.

14. garat negativ | negativ | negativ negativ | nv.

15. hasiireg negativ | negativ | negativ negativ | nv.

16. faroktd negativ | negativ | negativ negativ | nv.

17. csontfeliilet negativ | negativ | negativ negativ | nv.

18. borfeliilet negativ | negativ | negativ negativ | nv.

19. hiiskampé negativ | negativ | negativ negativ | nv.

20. csontozd negativ | negativ | negativ negativ | nv.
szallitdszalag

ALLATSZALLAS

21. korlat negativ | negativ | negativ negativ | negativ
22. itatd negativ | negativ | negativ negativ | negativ
23. padozat negativ | negativ | negativ pozitiv | negativ
24. bélsar negativ | negativ | negativ pozitiv | negativ
25. bélsar negativ | negativ | negativ pozitiv | negativ

*: szorbit-pozitiv és -negativ torzsek, Fluorocult ECD levesben, Fluorocult E. coli
O157:H7 és CT-SMAC agaron vizsgalva, enterohemorrhagids térzsek, nv.: nem
vizsgaltuk.

44. tablazat. Patogén mikrobdk el6forduldsa a GYHK.RT. teriiletén,
2004. 05. 24.-4n.

Mintavétel Salmonella | Listeria sp. L. mono- E. coli* | E. coli
helye cytogenes 01572

SERTESVAGO

1. szirékés negativ negativ negativ negativ | nv.

2. vagoasztal | negativ negativ negativ pozitiv | negativ

lap

CSONTOZO

3. zsigereld kés | negativ | negativ | negativ | negativ | nv.
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4. hasitoflirész | negativ negativ negativ pozitiv_ | negativ
5. mianyag | negativ negativ negativ negativ | nv.
lada

6. kézfeliilet negativ negativ negativ negativ | nv.

7. fiirészlap negativ negativ negativ negativ | nv.

8. csontozd kés | negativ negativ negativ negativ | nv.

9. lanckesztyll | negativ negativ negativ negativ | nv.

10.  csontozd | negativ negativ negativ negativ | nv.
szalag

11. kézfeliillet | negativ negativ negativ negativ | nv.

12. negativ negativ negativ negativ | nv.
nyesedékhus

HUTO

13. husfeliilet | negativ negativ negativ negativ | nv.

14. garat negativ negativ negativ negativ | nv.

15. hasiireg negativ negativ negativ negativ | nv.

16. faroktd negativ negativ negativ negativ | nv.

17. csontfeliilet | negativ negativ negativ negativ | nv.

18. borfeliilet | negativ negativ negativ negativ | nv.

19. hiskampé | negativ negativ negativ negativ | nv.

20.  csontozo | negativ negativ negativ negativ | nv.
szallitészalag

ALLATSZALLAS

21. korlat negativ pozitiv negativ negativ | nv.

22. itatd negativ pozitiv negativ pozitiv | negativ
23. padozat negativ negativ negativ negativ | negativ
24. bélsar negativ pozitiv negativ pozitiv_ | negativ
25. bélsar negativ pozitiv negativ pozitiv_ | negativ

*: szorbit-pozitiv és -negativ torzsek, Fluorocult ECD levesben, Fluorocult E. coli

O157:H7 és CT-SMAC agaron vizsgilva, *: enterohemorrhagids torzsek, nv.: nem
vizsgaltuk.

45. tablazat. Patogén mikrobdk el6forduldsa a GYHK.RT. teriiletén,
2004. 06. 01.-4n.

Mintavétel Salmonella | Listeria sp. | L. monocytogenes | E. coli* | E. coli
helye 0157*

SERTESVAGO

1. szurdkés negativ negativ negativ pozitiv__ | negativ

2. vagbasztal lap negativ negativ negativ negativ. | nv.

CSONTOZO nv.

3. zsigerel6 kés negativ | negativ | negativ | negativ | nv.
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4. hasitéfiirész negativ negativ negativ pozitiv | negativ
5. milanyag ldda negativ negativ negativ negativ | nv.

6. kézfeliilet negativ negativ negativ negativ | nv.

7. flirészlap negativ negativ negativ negativ | nv.

8. csontozd kés negativ negativ negativ negativ | nv.

9. lanckesztyli negativ negativ negativ pozitiv | negativ
10. csontozd szalag | negativ negativ negativ negativ | nv.

11. kézfeliilet negativ negativ negativ negativ | nv.

12. nyesedékhus negativ negativ negativ negativ | nv.
HUTO

13. husfeliilet negativ negativ negativ negativ | nv.

14. garat negativ negativ negativ negativ | nv.

15. hasiireg negativ negativ negativ negativ | nv.

16. faroktd negativ negativ negativ negativ | nv.

17. csontfeliilet negativ negativ negativ negativ | nv.

18. borfeliilet negativ negativ negativ negativ | nv.

19. hiskampéd negativ negativ negativ negativ | nv.

20. csontoz6 | negativ negativ negativ negativ | nv.
szallitoszalag

ALLATSZALLAS

21. korlat negativ negativ negativ negativ | nv.

22. itatd pozitiv negativ negativ negativ | nv.

23. padozat negativ negativ negativ pozitiv | negativ
24. bélsar negativ negativ negativ pozitiv | negativ
25. bélséar negativ pozitiv pozitiv pozitiv__ | negativ

*: szorbit-pozitiv és -negativ torzsek, Fluorocult ECD levesben, Fluorocult E. coli
O157:H7 és CT-SMAC agaron vizsgélva, *: enterohemorrhagids térzsek, nv.: nem
vizsgaltuk.

46. tablazat. Patogén mikrobdk el6forduldsa a GYHK.RT. teriiletén,
2004. 06. 07.-4n.

Mintavétel Salmo- | Listeria L. E. coli* E. coli
helye nella sp. monocytogenes 0157*

SERTESVAGO

1. szirékés negativ | negativ | negativ negativ | nv.

2. véagobasztal | negativ | negativ | negativ negativ | nv.

lap

3. zsigereld kés | negativ | negativ | negativ negativ | nv.

4. hasitéflirész | negativ | negativ | negativ negativ | nv.
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5. milanyag | negativ | negativ | negativ negativ | nv.
lada

6. kézfeliilet negativ | negativ | negativ negativ | nv.

7. flirészlap negativ | negativ | negativ negativ | nv.

8. csontozd kés | negativ | negativ | negativ negativ | nv.
9.lanckesztyli |negativ |negativ | negativ pozitiv | negativ
10.  csontozd | negativ | negativ | negativ negativ | nv.
szalag

11. kézfeliilet |negativ |negativ | negativ negativ | nv.

12. negativ | negativ | negativ negativ | nv.
nyesedékhiis

HUTO

13. husfeliilet | negativ | negativ | negativ pozitiv | negativ
14. garat negativ | negativ | negativ negativ | nv.

15. hasiireg negativ | negativ | negativ negativ | nv.

16. faroktd negativ | negativ | negativ negativ | nv.

17. csontfeliilet | negativ | negativ | negativ negativ | nv.

18. borfeliilet negativ | negativ | negativ negativ | nv.

19. hiskampdé | negativ | negativ | negativ negativ | nv.

20.  csontozd |negativ | negativ | negativ negativ | nv.
szallitdszalag

ALLATSZALLAS

21. korlat negativ | negativ | negativ negativ | nv.

22. itatd negativ | negativ | negativ negativ | nv.

23. padozat negativ | negativ | negativ negativ | nv.

24. bélsar negativ | pozitiv__ | negativ pozitiv | negativ
25. bélsar negativ | negativ | negativ pozitiv | negativ

*: szorbit-pozitiv és -negativ torzsek, Fluorocult ECD levesben, Fluorocult E. coli
O157:H7 és CT-SMAC agaron vizsgélva, *: enterohemorrhagids térzsek, nv.: nem
vizsgéltuk.
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47. tablazat. Patogén mikrobdk el6fordulds a GYHK.RT. teriiletén,
2004. 06. 14.-4n.

Mintavétel Salmo- Listeria sp. L. mono- E. coli* | E. coli O157*
helye nella cytogenes

SERTESVAGO

1. sziirokés negativ negativ negativ pozitiv__ | negativ

2. vagoasztal lap negativ negativ negativ pozitiv_ | negativ

CSONTOZO nv.

3. zsigereld kés negativ negativ negativ pozitiv__ | negativ

4. hasitofiirész negativ negativ negativ pozitiv_ | negativ

5. milanyag ldda negativ negativ negativ pozitiv__ | negativ

6. kézfeliilet negativ negativ negativ pozitiv_ | negativ

7. fiirészlap negativ negativ negativ pozitiv__ | negativ

8. csontozd kés negativ negativ negativ pozitiv__ | negativ

9. lanckesztyl negativ negativ negativ pozitiv_ | negativ

10. csontoz6 szalag negativ negativ negativ pozitiv__ | negativ

11. kézfeliilet negativ negativ negativ pozitiv_ | negativ

12. nyesedékhuis negativ negativ negativ pozitiv__ | negativ

HUTO

13. husfeliilet negativ negativ negativ negativ_ | nv.

14. garat negativ negativ negativ pozitiv__ | negativ

15. hasiireg negativ negativ negativ negativ_ | nv.

16. faroktd negativ negativ negativ pozitiv__ | negativ

17. csontfeliilet negativ negativ negativ pozitiv_ | negativ

18. borfeliilet negativ negativ negativ pozitiv__ | negativ

19. hiskampd negativ negativ negativ negativ_ | nv.

20. csontozd széllitészalag | negativ negativ negativ negativ_ | nv.

ALLATSZALLAS

21. korlat negativ negativ negativ negativ | nv.

22. itaté negativ negativ negativ negativ_ | nv.

23. padozat negativ negativ negativ negativ_ | nv.

24. bélsar negativ negativ negativ pozitiv_ | negativ

25. bélsar negativ negativ negativ pozitiv__ | negativ

*: szorbit-pozitiv és -negativ torzsek, Fluorocult ECD levesben, Fluorocult E. coli
O157:H7 és CT-SMAC agaron vizsgélva, *: enterohemorrhagids torzsek, nv.: nem
vizsgéltuk.
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48. tablazat. Patogén mikrobdk el6forduldsa a GYHK.RT. teriiletén,
2004. 06. 29.-4n.

Salmonella | Listeria sp. | L. monocytogenes | E. coli* E. coli O157*

Mintavétel

helye
SERTESVAGO
1. sziirokés negativ negativ negativ negativ nv.
2. vagoasztal lap negativ negativ negativ negativ nv.
CSONTOZO
3. zsigereld kés negativ negativ negativ negativ nv.
4. hasitéfiirész negativ negativ negativ negativ nv.
5. miilanyag ldda negativ negativ negativ negativ nv.
6. kézfeliilet negativ negativ negativ negativ nv.
7. firészlap negativ negativ negativ negativ nv.
8. csontozd kés negativ negativ negativ negativ nv.
9. lanckesztyl negativ negativ negativ negativ nv.
10. csontozo szalag negativ negativ negativ negativ nv.
11. kézfeliilet negativ negativ negativ negativ nv.
12. nyesedékhis negativ negativ negativ negativ nv.
HUTO
13. husfeliilet negativ negativ negativ negativ nv.
14. garat negativ negativ negativ pozitiv negativ
15. hasiireg negativ negativ negativ negativ nv.
16. faroktd negativ negativ negativ negativ nv.
17. csontfeliilet negativ negativ negativ negativ nv.
18. bérfeliilet negativ negativ negativ negativ nv.
19. hiskampo negativ negativ negativ negativ nv.
20. csontozd | negativ negativ negativ negativ nv.
széllitészalag
ALLATSZALLAS
21. korlat negativ negativ negativ negativ nv.
22. itaté negativ negativ negativ negativ nv.
23. padozat negativ negativ negativ negativ nv.
24. bélsar negativ negativ negativ pozitiv negativ
25. bélsar negativ negativ negativ pozitiv negativ

*: szorbit-pozitiv és -negativ torzsek, Fluorocult ECD levesben, Fluorocult E. coli
O157:H7 és CT-SMAC agaron vizsgélva, *: enterohemorrhagids torzsek, nv.: nem
vizsgéltuk.
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49. tablazat. Patogén mikrobak eléfordulasa 2 a GYHK.RT. teriiletén,
004. 10. 05.-an.

Mintavétel Salmo- | Listeria L. mono- E. E. coli
helye nella sp. cytogenes coli* 0157*
SERTESVAGO
1. szirékés negativ | negativ | negativ negativ | nv.
2.vagdbasztal lap negativ | negativ | negativ negativ | nv.
CSONTOZO
3. zsigerel6 kés negativ | negativ | negativ negativ | nv.
4. hasitéftirész negativ | negativ | negativ negativ | nv.
5. milanyag lada negativ_ | pozitiv | negativ negativ | nv.
6. kézfeliilet negativ | negativ | negativ negativ | nv.
7. firészlap negativ | negativ | negativ negativ | nv.
8. csontozd kés negativ | negativ | negativ negativ | nv.
9. lanckesztyii negativ_ | pozitiv | negativ negativ | nv.
10. csontozé szalag | negativ | pozitiv | negativ negativ | nv.
11. kézfeliilet negativ | negativ | negativ negativ | nv.
12. nyesedékhiis negativ_ | pozitiv | negativ negativ | nv.
HUTO
13. hisfeliilet negativ | negativ | negativ negativ | nv.
14. garat negativ | negativ | negativ negativ | nv.
15. hasiireg negativ | negativ | negativ negativ | nv.
16. faroktd negativ_ | negativ | negativ pozitiv | nv.
17. csontfeliilet negativ | negativ | negativ negativ | nv.
18. borfeliilet negativ | negativ | negativ negativ | nv.
19. hiiskamp6 negativ | negativ | negativ negativ | nv.
20. csontozd negativ | pozitiv | negativ negativ | nv.
szallitészalag
ALLATSZALLAS
21. korlat negativ_ | negativ | negativ pozitiv | nv.
22. itatd negativ | negativ | negativ negativ | nv.
23. bélsar negativ | negativ | negativ negativ | nv.

*: szorbit-pozitiv és -negativ torzsek, Fluorocult ECD levesben, Fluorocult E.
coli O157:H7 és CT-SMAC agaron vizsgélva, a: enterohemorrhagids toérzsek,
nv.: nem vizsgaltuk.
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50. tablazat. Patogén mikrobdk el6forduldsa a GYHK.RT. teriiletén,
2004. 10. 07.-4n.

Mintavétel Salmo- | Listeria L. mono- E. E. coli
helye nella sp. cytogenes coli* 0157*
SERTESVAGO
1. szirékés negativ | negativ | negativ negativ | nv.
2. vagobasztal lap | negativ | pozitiv | negativ negativ | nv.
CSONTOZO
3. zsigereld kés negativ | negativ | negativ negativ | nv.
4. hasitéfiirész negativ | negativ | negativ negativ | nv.
5. milanyag ldda negativ | pozitiv__ | negativ negativ | nv.
6. kézfeliilet negativ | negativ | negativ negativ | nv.
7. flirészlap negativ | negativ | negativ negativ | nv.
8. csontozd kés negativ | negativ | negativ negativ | nv.
9. lanckesztyli negativ | negativ | negativ negativ | nv.
10. csontozd | negativ | negativ | negativ negativ | nv.
szalag
11. kézfeliilet negativ | negativ | negativ negativ | nv.
12. nyesedékhds negativ | pozitiv__ | negativ negativ | nv.
HUTO
13. husfeliilet negativ | negativ | negativ negativ | nv.
14. garat negativ | negativ | negativ negativ | nv.
15. hasiireg negativ | negativ | negativ negativ | nv.
16. faroktd negativ | negativ | negativ negativ | nv.
17. csontfeliilet negativ | negativ | negativ negativ | nv.
18. borfeliilet negativ | negativ | negativ negativ | nv.
19. hiskampéd negativ | negativ | negativ negativ | nv.
20. csontozd negativ | pozitiv | negativ negativ | nv.
szallitdszalag
ALLATSZALLAS
21. korlat negativ | negativ | negativ negativ | nv.
22. itatd negativ | negativ | negativ negativ | nv.
23. bélsar negativ | negativ | negativ pozitiv | negativ

*: szorbit-pozitiv és -negativ torzsek, Fluorocult ECD levesben, Fluorocult E.
coli O157:H7 és CT-SMAC agaron vizsgalva, *: enterohemorrhagias torzsek,
nv.: nem vizsgéltuk.
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51. tablazat. Patogén mikrobak el6fordulasa a GYHK.RT. teriiletén,
2004. 10. 14.-4n.

Mintavétel Salmo- | Listeria L. mono- E. E. coli
helye nella sp. cytogenes coli* 0157*
SERTESVAGO
1. szirékés negativ | negativ | negativ negativ | nv.
2.vagbasztallap negativ | negativ | negativ negativ | nv.
CSONTOZO
3. zsigerel6 kés negativ | negativ | negativ negativ | nv.
4. hasitéftirész negativ | negativ | negativ negativ | nv.
5.mianyag lada negativ | negativ | negativ negativ | nv.
6. kézfeliilet negativ | pozitiv__ | negativ negativ | nv.
7. firészlap negativ | negativ | negativ negativ | nv.
8. csontozd kés negativ | negativ | negativ negativ | nv.
9. lanckesztyli negativ | negativ | negativ negativ | nv.
10.csontoz6 negativ | negativ | negativ negativ | nv.
szalag
11. kézfeliilet negativ | negativ | negativ negativ | nv.
12. nyesedék negativ | negativ | negativ negativ | nv.
huis
HUTO
13. hisfeliilet negativ | negativ | negativ negativ | nv.
14. garat negativ | negativ | negativ negativ | nv.
15. hasiireg negativ | negativ | negativ negativ | nv.
16. faroktd negativ | negativ | negativ negativ | nv.
17. csontfeliilet negativ | negativ | negativ negativ | nv.
18. borfeliilet negativ | negativ | negativ negativ | nv.
19. hiiskamp6 negativ | negativ | negativ negativ | nv.
20. csontozé negativ | negativ | negativ negativ | nv.
szallitészalag
ALLATSZALLAS
21. korlat negativ | pozitiv | negativ pozitiv | negativ
22. itatd negativ | negativ | negativ negativ | nv.
23. bélsar negativ | pozitiv__ | negativ pozitiv | negativ

*: szorbit-pozitiv és -negativ torzsek, Fluorocult ECD levesben, Fluorocult E.
coli O157:H7 és CT-SMAC agaron vizsgélva, * enterohemorrhagids torzsek,
nv.: nem vizsgaltuk.
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52. tablazat. Patogén mikrobdk el6forduldsa a GYHK.RT. teriiletén,
2004. 10. 21.-4n.

Mintavétel Salmo- | Listeria L. mono- E. E. coli
helye nella sp. cytogenes coli* 0157*

SERTESVAGO

1. szlrdkés negativ | pozitiv | negativ negativ | nv.

2. vdgbéasztal lap | negativ | pozitiv | negativ pozitiv | negativ

CSONTOZO

3. zsigereld kés negativ | negativ | negativ negativ | nv.

4. hasitéfiirész negativ | negativ | negativ pozitiv | negativ

5. milanyag ldda negativ | negativ | negativ negativ | nv.

6. kézfeliilet negativ | negativ | negativ negativ | nv.

7. flirészlap negativ | negativ | negativ negativ | nv.

8. csontozd kés negativ | negativ | negativ negativ | nv.

9. lanckesztyii negativ | pozitiv__ | negativ pozitiv | negativ

10. csontozd negativ | negativ | negativ negativ | nv.

szalag

11. kézfeliilet negativ | negativ | negativ negativ | nv.

12. nyesedékhus negativ | negativ | negativ negativ | nv.

HUTO

13. husfeliilet negativ | negativ | negativ negativ | nv.

14. garat negativ | negativ | negativ negativ | nv.

15. hasiireg negativ | negativ | negativ negativ | nv.

16. faroktd negativ | negativ | negativ negativ | nv.

17. csontfeliilet negativ | negativ | negativ negativ | nv.

18. borfeliilet negativ | negativ | negativ negativ | nv.

19. hiskampéd negativ | negativ | negativ negativ | nv.

20. csontozd | negativ | negativ | negativ negativ | nv.

szallitdszalag

ALLATSZALLAS

21. korlat negativ | negativ | negativ negativ | nv.

22. itatd negativ | negativ | negativ negativ | nv.

23. bélsar negativ | pozitiv__ | negativ pozitiv | negativ

*: szorbit-pozitiv és -negativ torzsek, Fluorocult ECD levesben, Fluorocult E.
coli O157:H7 és CT-SMAC agaron vizsgdlva, a: enterohemorrhagids torzsek,
nv.: nem vizsgaltuk.
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53. tablazat. Listeria torzsek el6forduldsa, a GYHK.RT. teriiletén,
zéréjelben a Listeria monocytogenes-re vonatkozo értékek.

Mintak szama Pozitiv mintak Pozitiv-
gyakorisag %
GyHK. RT.
vago 24 3 12,5
csontozd 120 8 6.6
hiitd 96 2 2,1
allatszallas 52 16 30,8
osszesen 292 29 9,93
@) 0,3)
Téli honapok Nyari hénapok
Mintak | Pozitiv | Pozitiv- | Mintak | Pozitiv | Pozitiv-
szama | Mintak | gyakori-| gz4ma | mintik | gyakori-
sag % sag %
vago 8 3 37,5 16 0 0
csontozo 40 8 20 80 0 0
hiité 32 2 6,25 64 0 0
allatszallas | 12 3 25 40 13 32,5
osszesen 92 16 17,4 200 13 6,5
@ 0,5)
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54. tablazat. E. coli el6forduldsa a a GYHK.RT. teriiletén,

Mintak szama Pozitiv mintak Pozitiv-
gyakorisag %
GYHK. RT.
vago 24 8 33,3
csontozd 120 21 17,5
hiito 96 7 7,3
allatszalla 52 26 50
S
osszesen 292 62 21,2
Téli hénapok Nyari hénapok
Minta | Pozitiv | Pozitiv- | n\ints | Pozitiv | Pozitiv-
K minta | gyakorisa Kk minta | gyakorisa
szama k g % szama k g %
vago 8 1 12,5 16 7 43,75
csontozd 40 2 5 80 19 23,75
hiito 32 1 3,1 64 6 9,37
allatszalla 12 5 41,6 40 21 52,50
S
osszesen 92 9 9,8 200 53 35,3
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55. tablazat. Feliileti mintak eredményei a Gyulai Hiskombinéatban.

2005.10.26.
Mintavétel Salmonella Listeria Koliform E. coli
helye Transzport- | Transzport- | Transzport- | Transzport-
kozeg kozeg kozeg kozeg
MARHACSONTOZO
1. milanyag |negativ negativ pozitiv pozitiv
lada
2.kéz negativ negativ pozitiv pozitiv
feliilet
3. csontozé | negativ negativ pozitiv negativ
kés
4. lanc negativ negativ pozitiv negativ
kesztyl
5. csontozd . . - .
negativ negativ pozitiv pozitiv
szalag
6. hus negativ negativ pozitiv negativ
kamp6
7. hus negativ negativ pozitiv pozitiv
feliilet
8. bor negativ negativ pozitiv negativ
feliilet
9. csont negativ negativ pozitiv pozitiv
feliilet
10.fendvas negativ negativ pozitiv pozitiv
feliilet
11nyesedék |negativ negativ pozitiv pozitiv
hus
12. borkeéz6 negativ negativ pozitiv pozitiv
asztal
13.csontozé | negativ negativ pozitiv pozitiv
lap
14. hasos negativ negativ pozitiv pozitiv
domper
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56. tablazat. Feliileti mintdk eredményei a Gyulai Hiskombinatban.

2005.11.03.
Mintavétel Salmonella Listeria Koliform E. coli
helye Transzport- Transzport- Transzport- Transzport-
kozeg kozeg kozeg kozeg
MARHACSONTOZO
1.milanyag negativ negativ pozitiv pozitiv
lada
2. kéz negativ negativ pozitiv pozitiv
feliilet
3.csontozd negativ negativ pozitiv negativ
kés
4. lanckesz- negativ negativ pozitiv pozitiv
tyli
5. csontozd . . » .
negativ negativ pozitiv negativ
szalag
6. huskampé negativ negativ pozitiv negativ
7. hus negativ negativ pozitiv negativ
feliilet
8. bor negativ negativ pozitiv pozitiv
feliilet
9.csont negativ negativ pozitiv pozitiv
feliilet
10.fen6vas negativ negativ pozitiv negativ
feliilet
11.nyesedék negativ negativ pozitiv pozitiv
hds
12. brkéz6 negativ negativ pozitiv pozitiv
asztal
13. csontozé negativ negativ pozitiv pozitiv
lap
14. husos negativ negativ pozitiv pozitiv
domper

177




Szalma Istvan Doktori (PhD) Disszertacid

DOI: 10.15477/SZE.WAMDI.2020.004

57. tablazat. Feliileti mintak eredményei Hajdtdhuis 2000 KFT-nél,

2005.11.03.
Mintavétel Salmonella Listeria Kdliform E. coli
helye Transzport- | Transzport- | Transzport- | Transzport-
kozeg kozeg kozeg kozeg
MARHACSONTOZO
1. hasiireg negativ negativ pozitiv negativ
2. lanc negativ negativ pozitiv negativ
kesztyll
3. csontozd negativ negativ pozitiv pozitiv
kés
4. his negativ negativ pozitiv negativ
kamp6
5. hu§. negativ negativ pozitiv pozitfy
feliilet
6. husos negativ negativ pozitiv pozitiv
domper
7. mllanyag negativ negativ pozitiv pozitiv
lada
8. csontozd negativ negativ pozitiv pozitiv
kés
9.kéz negativ negativ pozitiv pozitiv
feliilet
10.b0{ negativ negativ pozitiv pozitiv
feliilet
11. fendvas negativ negativ pozitiv pozitiv
feliilet
14. hisos negativ negativ pozitiv pozitiv
domper
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58. tablazat. Feliileti mintak eredményei Hajdtdhuis 2000 KFT-nél,

2005. 11 08.
Mintavétel Salmonella Listeria Koliform E. coli
helye Transzport- | Transzport- | Transzport- | Transzport-
kozeg kozeg kozeg kozeg
MARHACSONTOZO
1. mianyag negativ negativ negativ negativ
lada
2. kéz negativ negativ negativ negativ
feliilet
3. csontozd negativ negativ negativ negativ
kés
4. lanc negativ negativ pozitiv pozitiv
kesztyl
5. csontozd . . - .
negativ negativ pozitiv negativ
szalag
6. his negativ negativ pozitiv pozitiv
kamp6
7. hus negativ negativ pozitiv pozitiv
feliilet
8. borfeliilet negativ negativ pozitiv pozitiv
9. csont negativ negativ pozitiv pozitiv
feliilet
10.fendvas negativ negativ pozitiv pozitiv
feliilet
11nyesedék negativ negativ pozitiv pozitiv
his
12. borkezd negativ negativ pozitiv pozitiv
asztal
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59. tablazat. Feliileti mintak eredményei a Gyulai Hiskombinatban.

2005.10.10.
Mintavétel Salmonella Listeria Koliform E. coli
helye Transzport- | Transzport- | Transzport- | Transzport-
kozeg kozeg kozeg kozeg
MARHACSONTOZO
1. mianyag negativ negativ pozitiv negativ
lada
2. kéz negativ negativ pozitiv pozitiv
feliilet
3. csontozd negativ negativ pozitiv pozitiv
kés
4. lanc negativ negativ pozitiv pozitiv
kesztyll
5. csontozd negativ negativ pozitiv pozitiv
szalag
6. hus negativ negativ pozitiv negativ
kampd
7. hus negativ negativ pozitiv negativ
feliilet
8. bor negativ negativ pozitiv pozitiv
feliilet
9. csont negativ negativ pozitiv pozitiv
feliilet
10.fendvas negativ negativ pozitiv negativ
feliilet
11nyesedék negativ negativ pozitiv pozitiv
his
12. borkézo negativ negativ pozitiv negativ
asztal
13.csontozd negativ negativ pozitiv pozitiv
lap
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60. tablazat. Listeria torzsek el6fordulasa az Gyulai Hiskombinatban.

Mintavétel | sszes mintak | Osszes pozitiv Pozitiv-
helye szama mintak szama | gyakorisag %
GYHK. RT.
vagd 14 1 7,1
csontozd 70 17 24,3
hiito 56 12 21,4
allatszalla 5 0 0
S
osszesen 145 30 20,7
nedvesitett tupfer transzporttaptalajos
tupfer
Minta | Pozitiv | Pozitiv- | pMinta | Pozitiv | Pozitiv-
k minta | gyakorisa k minta | gyakorisa

szama k g % szama k g %
vago 6 0 0 8 1 12,5
csontozd 30 5 16,6 40 12 30
hiito 24 2 8,3 32 10 31,3
allatszalla 2 0 0 3 0 0
S
0sszesen 62 7 11,3 83 23 27,7
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61. tablazat. E. coli el6forduldsa a Gyulai Hiskombinatban.

Mintavétel | (sszes mintak | Osszes pozitiv Pozitiv-
H"il.ye’ E szama mintak gyakorisag %
coli.
GYHK. RT.
vagd 14 6 30
csontozd 70 11 17,3
hiito 56 18 5,8
allatszalla 5 3 50
S
Osszesen 145 38 20

nedvesitett tupfer transzporttaptalajos

tupfer
Minta | Pozitiv | Pozitiv- | pMintg | Pozitiv | Pozitiv-
k minta | gyakorisa k minta | gyakorisa
szama k g % szama k g %

vago 6 1 16,6 8 5 62,5
csontozd 30 5 16,6 40 6 15
hiito 24 5 20,8 32 13 40,63
allatszalla 2 0 0 3 3 100
S
0sszesen 62 11 17,7 83 27 32,5
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62. tablazat. Koliformok el6forduldsa a Gyulai Hiskombinatban

kéliformo Mintiak szama | Pozitiv mintak Pozitiv-
k gyakorisag %
GYHK. RT.
vagd 14 6 30
csontozd 70 44 62,85
hiité 56 29 51,8
allatszallas 5 4 80
0sszesen 145 83 57,2
nedvesitett tupfer transzporttaptalajos
tupfer
Mintavétel | yr. o | Pozitiv| Pozitiv- | pMints | Pozitiv| Pozitiv-
helye K minta | gyakorisa K minta | gyakorisa
szama k g% szama k g %
vago 6 1 16,6 8 5 62,5
csontozd 30 13 433 40 31 77,5
hito 24 8 33,3 32 21 65,6
allatszallas 2 1 50 3 3 100
0sszesen 62 23 37,1 83 60 72,3
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Minta Listeria | Listeria Listeria Listeria
megnevezése | torzsek mono- pozitivitas | monocytogenes
cytogenes Yo pozitivitas %
Tupfer 221/122 221/8 55,2 3,6
Husminta 79/33 79/3 41,7 3,7
Osszesen 300/155 | 300/11 51,6 3,6

63. tablazat. Osszesitett adatok a Listeria/ Listeria monocytogenes
eléfordulasara vonatkozdan a feldolgozoé tizemben

64. tablazat. Osszesitett adatok a Salmonella torzsek eléforduldsara
vonatkozdan a feldolgozé tizemben

Minta megnevezése Salmonella Salmonella
pozitivitas %
Tupfer 229/9 3.9
Husminta 79/3 3,8
Osszesen 308/12 3,9

65. tablazat. Osszesitett adatok az E. coli eléforduldsdra vonatkozéan
a feldolgoz¢ tizemben

Minta megnevezése E. coli E. coli pozitivitas %
Tupfer 217/112 51,6
Husminta 79/47 59,5
Osszesen 296/159 53,7
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66. tablazat. Osszesitett adatok a Staphylococcus aureus
eléforduldsara vonatkozdan a feldolgozoé tizemben

Minta megnevezése St. aureus St. aureus
pozitivitas %
Tupfer 187/74 39,6
Husminta 88/45 51,1
Osszesen 275/119 43,3

67. tablazat. Mintavételi pontok részletes megnevezése a Listeria

torzsek €s a Listeria monocytogenes el6forduldsara vonatkozoéan a

feldolgoz6 iizemben.

Mintavételi pont Listeria Listeria
monocytogenes

Szalagvégi iirito 19/11 19/0
Feldolgozé asztal 19/14 19/2
Lanckesztyii 18/11 18/0
Csontoz6 asztallap 19/11 19/0
1. Kutter 19/8 19/2
Beméro kocsi 19/13 19/0
Szikkaszté talca 26/10 26/0
Lapat 16/12 16/1
Kamp6 15/4 15/1
Szalag 8/5 8/1
Tolto 3/2 3/0
Kolbdaszos asztal 5/3 5/1
Kés 52 5/0
Tomoritégép 2/1 2/0
ToltOpatron 2/2 2/0

2. Kutter 1/0 1/0
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68. tablazat. Mintavételi pontok részletes megnevezése a koliform
mikrobdk és az E. coli el6forduldsara vonatkozdan a feldolgozé

tizemben.
Mintavételi pont Koliform E. coli
Szalagvégi iirit6é 19/18 19/14
Feldolgozé asztal 19/18 19/16
Lanckesztyii 18/16 18/15
Csontoz6 asztallap 19/16 19/15
1. Kutter 19/12 19/10
Beméro kocsi 19/14 19/12
Szikkaszto talca 26/15 26/10
Lapat 16/15 16/13
Kamp6é 15/15 15/13
Szalag 8/6 8/5
Tolto 372 3/2
Kolbdaszos asztal 5/3 5/2
Kés 5/5 5/4
TOomoritogép 2/2 2/2
ToltOpatron 2/2 2/1
2. Kutter 1/0 1/0
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69. tablazat. Husok beszallitok szerinti értékelése

Beszallito Listeria Listeria Salmonella St.
monocytogenes aureus
1 15/6 15/1 15/0 15/7
2 12/8 12/1 12/1 12/7
3 10/3 10/0 10/1 18/6
4 8/2 8/0 8/0 8/4
5 7/1 7/0 7/0 5/5
6 4/1 4/0 4/0 4/3
7 4/0 4/0 4/1 4/3
8 4/3 4/0 4/0 4/2
9 4/1 4/0 4/0 4/3
10 3/1 3/0 3/0 3/1
11 3/2 3/0 3/0 3/1
12 2/2 2/1 2/0 2/1
13 2/2 2/0 2/0 2/0
14 1/1 1/0 1/0 1/0
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70. tablazat. Vagohidrdl szarmazo szovetmintdk mikrobioldgiai
vizsgdlatdnak Osszesitett eredménye

Mikrobioldgiai Osszcsiraszam Enterobacteriaceae
naplé szima TKE/cm? TKE/cm?
M 117 3,2x 10° <1,0x 10!
M118 8,0 x 10? <1,0x 10!
M 119 2,2 x 10? 3,6 x 10!
M 120 1,6 x 10° 2,9x 10!
M 121 3,6 x 10° 1,2 x 10!
M 239 1,1 x 10* 2,7 x 10
M 240 2,1x 10° 6,1 x 10
M 241 6,0 x 10° 1,1 x 10!
M 242 3,8x 10° <1,0x 10!
M 243 1,3x 10° <1,0x 10!
M 284 1,8 x 10° 2,8 x 10¢
M 285 3,4 x 10* 1,2 x 10¢
M 286 2,6 x 10* 11x10¢
M 287 2,1x 104 3,7x 10°
M 288 3,7 x 10* 7,1 x 10°
M 420 1,1 x 10? <1,0x 10!
M 421 3,7x 10! <1,0x 10!
M 422 2,1x 10 <1,0x 10!
M 423 0,5x 10 <1,0x 10!
M 424 M 1,4 x 10? 1,0 x 10!
M 425 M 43 x 10? 0,5x 10
M 426 M 2,1x 10! 0,5 x 10!
M 427 M 8,0x 10 0,5x 10
M 428 M 1,7 x 10? 1,6 x 102
M 597 2,3x 103 3,2 x 102
M 598 1,4x 103 1,9 x 102
M 599 7,0 x 107 7,0 x 10"
M 600 1,1x 103 1,3 x 102
M 601 2,4x 10° 2,6 x 102

Mindegyik izomszdvetminta Salmonella-negativ volt.
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