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Az élelmiszerek mikrovilaga

1. Bevezeb

Ez a téma azért foglalkoztatott minket, mert feléiljiink arra, hogy az élelmiszerek
helytelen ebkészitése, kezelése, tarolasa sulyos kovetkezmkely¢drhat, mivel az
élelmiszerek baktériumokkal fédodhetnek és ezaltal betegséget okozhatnak. Ezt
tapasztaltuk tAborokban, ezért meg akartuk isnaehaktériumok laboratériumban toréén
kimutatasanak a moédszereit és a kulovhdetegségek medgaésének maodjat. A taplaléek
minden ember szamara szikséges, ezért fontos, huogglenki ismerje ezeket az
informaciokat és betartsiket.

A modern taplalkozas és élelmezés-egészségtamatalaaz élelmiszerekben
el6fordulé mérged anyagok, mikrobak és parazitak okozta artalmaketiegse. Az allati
€s novenyi eredétélelmi-anyagokat, élelmiszereket kulonbdraktériumok és parazitak
szennyezhetik. A febzott ételek fogyasztasa enteralis tiinetekkel jkait ételfertizest
hoz létre. Masok endo- vagy exotoxint termelvergéebezést okozhatnak.

Az ételferbzések és ételmérgezések vilagszerte jéenbetegségcsoportot
képeznek. Eurdpaban rovid lefolydsi megbetegedésahortjaban a masodik-harmadik
helyet foglaljak el.

Roméaniaban az elmult években a Salmonellak 60,dfp-& Staphylococcus aureus
12,3%-ban, a Bacillus cereus 7,1%-ban volt okozéjabetegségcsoportnak. Az
ételmérgezési és férési esetek egy negyedét csoportos, kb 60%-at eggetdbb mint
12%-at tomeges esetek jelentik. Annak ellenére rodpaztartasok jelentékeny részénel
lehetvé valt az élelmiszer megfetel tarolasa, higénikus kezelése tigszekrény,
vezetékes viz stb.), a bejelentett ételmérgezdsirzési esetek nagy hanyadat, kb. 70% -
at haztartasokban késziilt ételek okozZzak.
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Betegséget okozo baktériumok
19.9 7.1

Bl Bacillus cereus

B Staphylococcus

A fertozés elédleges forrdsa a beteg vagy mar gyogyult, kronikasokozo-
hordozé ember, illetve egyes megbetegedésekbety aliadaddig, amig székletével,
esetleg vizeletével a korokozot Uriti. Rossz higgkorialmények kozott a betegségek
terjedhetnek kozvetlen kontaktussal (pl. szennyd&), ferbzott ivovizzel, élelmiszerrel
(tej, hus, stb.), a melegebbégrakban atvihetik vektorok, élsorban legyek is. A
betegségek élordulasara kifejezett nyari szezonalitas jellémz

Az élelmiszerekben difordulo korokozé baktériumok

A baktériumokkal fedizott ivoviz és élelmiszerek kirobband jarvanyokhoz
vezethetnek. A leggyakrabban jarvanyt okoz6 patodeaktériumok: Salmonella,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Bacilereus?
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» Az Escherichia coli barmilyen tipusu élelmiszerlad$fordulhat, jelenléte az
élelmiszerfekaliseredet fertozéseére utal.

» A Salmonellak leggyakrabban husban és hustermékekbgsban (fleg a
kacsatojasban) fordulnakael

» A Staphylococcusok jellenden a tejben, tejtermékekben vannak jelen.

» A Bacillus cereus zo6ldségeken, gyimoélcsokon tatalha

Az etelmérgezesek jelémst részét vilagszerte Salmonellatipusok okozzak. A
fertozés forrasai a beteg vagy tlnetmentesensZétt ember és haziallatok (sertés,
szarvasmarha, szarnyasok), vadansdarnyasok és ragcsalok. Beitt élelmiszerekkel,
ritkdbban ivovizzel, piszkos kéz vagy ferbtt targyak kdzvetitésével terjed.

A betegseég lappangasi ideje 6-48 6ra. A tiinetdklbn kezddnek. Enyhe esetben
rossz kozérzet, fejfajas, hanyinger, bizonytalasi mmnaszok jelentkeznek. Sulyosabb
mérgezésben 14z, hanyas, hasmenés, hasi gorcsisk s’

Az Escherichia colia normalis bélfléra legfontosabb tagja. A szilet&s néhany
nappal telepszik meg a vastagbél nyalkahartyajaal fontos élettani funkciot tolt be,
egyrészt a B- és K vitamin termelésével, masrészivagtagbél flora normalis
egyensulyanak fenntartasaval foglalkozik. Vizbdalnészerekben jelenléte emberi vagy
allati eredei, fekalis (széklet eredgtszennyeddésre utal.

Az Escherichia coli egyes tipusai altal okozottelyeég lappangasi ideje 1-7 nap.
Klinikailag, a patogén torzs tipusatdl fiigo, étvagytalansag, hanyas, gyakori hig,
nyalkas, vizes széklet Uritése jellédmzAz intenziv hasmenés kovetkeztében keringési
zavar is felléphet.

A Staphylococcusokelsisorban gennyes folyamatok kérokozoi, egyes tipusaik
(enterotoxint termél Staphylococcus aureus tdrzsek) azonban néhanyalatiplezajlo
ételmérgezést is kivalthatnak. Ezek a baktériungenirezisztensek. A kiszaradast jol
tarik, gennyben, valadékokban, ezekkel szenégétt anyagokon, targyakon hetekig,
esetenkéent honapokig életképesek maradnak. A hakigk nem megfelél higiénes
kordlmények kozott végzett élelmiszer-feldolgozasram bekertilhetnek az ételbe
(ellemzsen a tejbe, tejtermékekbe, krémekbe, fagylaltbalbdszba, diszndsajtba,
pastétomokba).

5 Gergely Lajos, 2003, Orvosi mikrobioldgia, Alliter kiadd, 189.oldal
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A betegség lappangasi ideje &altalaban 2-6 oralietek gyorsan kialakulnak,
hanyinger, hanyas, hasmenés Iép fel. A betegségap-alatt altalaban spontan gyogyul.

A Bacillus cereus toxikoinfekcio altalaban enyhe lefolyasd nem gyako
ételmérgezeés, az ételmérgezéseknek csak neharatékadmn mutathatd ki. A baktérium
a talajpan mindendtt megtalalhatd, igy egyes ésdanialapanyagokon (z6ldségek,
gyumolcsok felszinén) valamint talajjal szennyezételmiszerekben rendszeresen
eléfordul. Az ételmérgezeés tbbbnyire akkor jon Iéamikor a ferdzo6tt étel olyan hosszu
ideig van szobamérsékleten, hogy a benne debaktériumok &ltal termelt toxin
mennyisége az ételmérgezés kialakulasahoz vezet.

A betegség lappangasi ideje a hanyassal jaré fesaeteben 1-6 6ra, a hasmenéses
variacioban 6-16 6ra. 1-2 napon belill tdbbnyirecqyys. *°

2. Anyag és modszer

Tanulmanyunkban 10 darab kulonBéelelmiszermintat (4 kilénbdz a piacon
vasarolt nyers hazi tej, 3 féle hazi sajt, 3 fétddzég — murok, petreszelyem, zeller)
vizsgaltunk meg, amelyeket leoltottunk kuilonbdAptalajokra, a viladgszinten hasznalt
(ISO) kitenyésztéses mddszereknek megielel

Szilkséges anyagok és eszkdzok:
A. Készillékek:

— Szaritdszekrény;
— Vizfurds;
— Autoklav;
— Mérleg (bra 1.);
— pH méter;
— Inkubator (4bra 2.);
— Mikrobiolégiai elszivoéfilke (abra 3.).

B. Eszkdzok:
— Steril pipettak (abra 4.);
— Steril Petri csészék (abra 5.);
— Kémcsovek;
— Erlenmeyer poharak (4bra 6.);
— Bakteriologiai kacsok;
— Gumikesztyi.

9 Addany Réza, 2006, Megeléz8 orvostan és népegészségtan, Medicina kiadd, 240. oldal
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C. Taptalajok:
— Escherichia coli kimutatasahoz Tryptone bile x-ghanide taptalajt

hasznaltunk;

— Salmonella kimutdasahoz Bismuth sulphite agar é36ALysine-
Desoxycholate Agar (XLD) taptalajra oltottuk;

— Bacillus cereus kimutatasahoz Mannitol egg yolkypuoixin agar
(MYP agar) taptalajt hasznaltunk;

— Staphylococcus aureust Baird-Parker agar taptalejatattuk Ki.
(@bra 7.)

Modszer:
A. A taptalajok ebkészitése:

— Feloldunk a gyarto altal &It recept szerint megadott mennyigég
por formaja taptalajt, desztillalt vizben;

— Vizfurdobe tesszik amig teljesen fel nem oldodik;

— Megvizsgéljuk a pH-jat 25 celsius fokon (7,0 pHeé&ralatt savas,
7,0 pH érték felett bazikus) (abra 8.);

— Uveglombikba tessziik és 121 fokon az autoklavbaniligéljuk.

B. Az élelmiszerminta ékészitése:
— 10 g élelmiszert (sajt, rizs) feloldunk 100 ml teti foszfat-puffer
oldatban (4bra 9.);
— AllIni hagyjuk koriilbelul egy fél orat;

C. Leoltas:
— 1 ml ebkészitett élelmiszer mintat bepipettazunk egy Isteetri
csészébe;
Raoéntiunk 15 ml sterilizalt taptalajt;
— Megvarjuk amig a taptalaj megkeményedik.

D. Inkubalas (allandé hémérsékleten tartas):
Mindegyik Petri csészét betessziuk az inkubat@bszabvany altal éirt
hémérsékletre:
— A Staphylococcust, Bacillus cereust, Salmonellatc8lsius fokra
2413 Oréra;
— Az Escherichia coli 44 celsius fokra 24+3 érara.




E. Petri csészék viszgalata:
Az inkubdlasi i@ lejarta utan minden Petri csészét megvizsgaltursk é
megszamoltuk a kitt baktérium telepeket.

— Escherichia coli — 0,5-1 mm atni¢i, z6ldeskék, kerek telepek
formajaban lathato (dbra 10.);

— Staphilococcus aureus — 0,5 mm atdpier kerek, fekete vagy
sotétszirke telepek, amelyeket kicsapddasos uchsr korul (abra
11));

— Bacillus cereus — nagy, 0,5-1 cm atf)ér rozsaszin telepeket
fejleszt, altaldban kicsapodasos udvarral korihébea 12.);

— Salmonella - XLD taptalajon: 1 mm atmigr, fekete kozef
telepek, amelyeket egy atlatszo rézsaszin udvar kégil, Bismuth
sulphite agar taptalajon 0,5-1 mm at)@r fekete telepek fémes
csillogassal, amelyek az alattuk detaptalajt is megfeketitik (abra
13.).

4. Eredmények
A kivizsgalasok soran a kovetkeeredményeket talaltuk:

— Az Escherichia coli — 3 tejmintabdl kimutathatotyol

— Koagulaz-pozitiv staphylococcus — 2 tej és 3 sajtatian volt
jelen;

— Bacillus cereus — mindharom zéldsépkimutattuk;

— Salmonella — egyik mintabdl sem fajbtt ki, ezért ennek
tanulmanyozasara Salmonella typhimurium referentiazset
oltottunk le a taptalajokra.

5. Kovetkeztetesek
A tanulmany soran arra a kovetkeztetésre jutottumdgy eélelmiszerbiztonsagi

szempontbdl nagyon fontos a [0 higiénés feltétetakgteremtése, délsorban az
egeszséges ivoviz biztositasa, a csatorndzas, delel@gszemételhelyezés és az
élelmiszerek tisztasadganak a megovasa. Ennek dreleke

» Az élelmiszer-ipari Uzemekben, vagohidakon szakszdlertrzott gyartasi

technoldgiara, biztonsdgos csomagolasra és taaolasrszikseég;

» A zOldségek és gyumdlcstk mikrobiologiai szennytségienek megétésére

a szennyvizzel valé 6ntézést meg kell tiltani;

* A biztonsagos szallitas és tarolas rendkivil fonttsme a folyamatos

hitélanc. Ha a készitményekitése vagy meélitése abbamarad felmeledged

élelmiszerben a baktériumok elszaporodnak. Azarédzierek visszafagyasztasa

vagy visszatitése tilos!



« Etkezdékben, éttermekben, héaztartasokban a mar asatisra kész
élelmiszereket kulon kell tarolni a potencidlisadrdkozokat tartalmazé
élelmiszereldl (tojas, nyershas, féldes aruk);

» Az élelmiszerek, kulondsen a husok megteklkészitése 6zése, sutése ,ha
nem tudod med@kni, megsitni, akkor ne edd meg” szabaly betartasa;

* Az ételeket §zés utan frissen kell elfogyasztani, ha ez nenenikt meg,
forro allapotban vagy pedig gyorsaniére kell tarolni;

« A fézéedényeket és étkezési eszkozoket megiedpipen kell tisztitanit

» A zoldségeket és gyumolcsoket fogyasztét elaposan meg kell mosni;

» Az élelmiszerek tarolohelyét tisztan kell tartani.

Flggelék

11 Addny Réza, 2006, Megeléz8 orvostan és népegészségtan, Medicina kiadd, 592.oldal






Abra 4.
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Abra 6.

Baird-Parker agar Mannitel egg yolk polymyxin agar

Bismuth sulphite agar

Abra 7.
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Abra 10.

Abra 11.
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Staphilococcus
aureus
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Bacillus cereus

Abra 12.

Salmonella

Abra 13.
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