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EFSA hirek

Allatgy6gyaszati szermaradékok:
tovabbra is magas megfelel6ség

Az A4llatgydgyészati készitmények és szennyezék
maradékainak jelenlétére vonatkoz6 monitoring
adatok allatokban és &llati eredet(i élelmiszerekben
az ajanlott biztonsagi szintek betartasdnak magas
aranyat mutatjak. A tiltott anyagok jelenléte szintén

alacsony volt.

A maximalis szintet meghaladé mintak aranya 2017-
ben 0,35% volt. Ez a szam a megel6z6 10 évben a
0,25%-0,37% tartomanyban mozgott.

A nem-megfeleléségek el6fordulasa a kémiai
szennyez8dések, mint példaul a fémek esetében
magasabb volt, mint mas anyagcsoportoknal,
leggyakrabban kadmiumot, 6lmot, higanyt és rezet
azonositottak.

Ez az els6 alkalom, hogy az EFSA 0sszegydlijtotte
ezeket az adatokat a tagallamoktol; korabban az
informacidt az Eurdpai Bizottsag kuldte el.

Az EFSA ugyanugy gy(ijtotte 6ssze az adatokat, mint
ahogyan azt mas terileten is teszi, amely terlletek
példaul az élelmiszer-adalékanyagok, a kémiai
szennyez6k, a novényveddszer maradékok vagy az
antimikrobialis rezisztencia. A harmonizalt adatok
lehet6vé teszik az évek kozotti Osszehasonlitast,
valamint az emberi és allat egészségre vonatkozo6
kockazatok jobb elemzését.

Nincsenek jelei az antimikrobialis rezisz-
tencia lassuldsanak

Az Eurépai Betegségmegel6zési és Jarvanyvéedelmi
K6zpont (ECDC) és az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi
Hatosag (EFSA) altal kdzzétett adatok azt mutatjak,
hogy hogy az &llatok és emberek kozott terjedd
betegségek, mint példaul a kampilobakteridzis és a
szalmonell6zis kezelésére haszndlt antimikrobiélis
szerek egyre kevésbé hatékonyak.

Vytenis Andriukaitis, az EU egészséglgyi és
élelmiszerbiztonsagi biztosa elmondta: ,A ma
kozzétett jelentésnek - ismét - meg kell kongatnia
a vészharangokat. Megmutatja, hogy olyan vilagba
[éplnk, ahol nehézzé, s6t néha egyenesen lehetet-
lenné valik az egyre gyakoribb fert6zések kezelése.
Azonban egyes orszagokban az antimikrobialis
szerek alkalmazéasat korlatoz6 ambici6zus nemzeti
Iépések az antimikrobidlis rezisztencia csokkenését
eredményezték.”

A jelentés szerint, amely a 2017-es adatokon alapul,
a fluorokinolonokkal (mint példaul a ciprofloxacin)
szembeni rezisztencia olyan magas a Campylobacter
baktériumokban bizonyos orszagokban, hogy ezek

az antimikrobialis szerek mar nem alkalmasak a
sulyos kampilobakteriozis esetek kezelésére.

A legtébb orszag arrél szamolt be, hogy a Salmonella
egyre inkabb ellendll a fluorokinolonoknak az
emberekben. Magas a multidrog rezisztencia
(rezisztencia harom vagy tébb antimikrobiélis szerrel
szemben) az emberekben (28,3%) vagy allatokban
talalhaté Salmonella torzsekben, kiléndésen a
S. Typhimuriumban.

Campylobacter esetében magas vagy rendkivdl
magas volt azoknak a baktériumoknak az aranya,
amelyek ellenallonak bizonyultak a ciprofloxacinnal
és a tetraciklinekkel szemben. Azonban a kritikusan
fontos antimikrobidlis szerekkel szembeni kombinalt
rezisztencia alacsony vagy nagyon alacsony volt
emberekbdl és 4llatokbdl szaArmazd Salmonelldban
és Campylobacterben, valamint allatokbdél szarmazé
indikéator E. coliban.

2017 juniusdban az Eurdpai Bizottsag elfogadta az
EU egységes egészséglgyi megkdzelités szerinti
cselekvési tervét az antimikrobidlis rezisztencia
lekiizdése érdekében, amely e fenyegetés elleni
hatékony fellépésre szélit fel, és elismeri, hogy
az emberi egészség, az allategészséglgy és a
koérnyezetvédelem teriletén is foglalkozni kell vele.
Az antimikrobidlis szerek korultekinté alkalmazésa
elengedhetetlen az antibiotikum-rezisztens
baktériumok megjelenésének és terjedésének
korlatozasahoz emberekben és allatokban.

Food Safety News

Matricak vs. tamponok kutatas szerint a
ragasztas jobb, mint a torlés

Ha az élelmiszerbiztonsagrél van sz6, a kérokozoék
detektdlasa az élelmiszergyartads teriletein doént6
fontossagu. Habar a gépek, kemény fellletek és
egyéb kornyezeti elemek tamponalasa jol bevalt,
modern mintavételi médszerként jo szolgéalatot tett a
kimutatasban, szamos hatranya van a kézelmultban
az Amerikai Mikrobiolégiai Téarsasag Applied
and Environmental Microbiology (Alkalmazott és
kérnyezeti mikrobiol6gia) cimd lapjaban kozzétett
kutatas szerint.

A ... szabvanyositassal, altalanos alkalmazéassal és
hosszl tavi monitoringgal” kapcsolatos kérdések
arra késztették a tarsasagot, hogy olyan médszert
fejlesszenek és értékeljenek ki, amely ugyanolyan
érzékeny, mint a kornyezeti tamponalds, de
egyszerlbb és koéltséghatékonyabb az alkalmazasa.
A tanulméany megallapitotta, hogy a papir matricak
hasznalata mintavételre olyan helyekrél, mint példaul
az élelmiszer-feldolgoz6 Gizemek, ahol az antiszepszis
elengedhetetlen, ,kdnnyebb és olcsébb, mint a
tamponalas, de hasonléan érzékeny.”
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Az egyik szerz6 szerint a papir porézus szerkezete
képesnek bizonyult az olyan bakterialis szennyez6dés
begydjtésére és felszaporitasara, melyek
mechanikus érintkezést igényelnek, mint példaul
a kéz vagy a kifroccsent folyadék. A vizsgalatban
részt vevg kutatok, akik a sajtgyartas ellen6rzésére
szakosodtak, a Listeria monocytogenes-X, egy nyers
tejet és egyéb nyers tejtermékeket - beleértve az
olyan lagy sajtokat, mint a Brie, a Camembert vagy
a Feta - gyakran szennyez$ patogént valasztottdk
célpontnak. Ezen baktériumok és az E coli
telepszdmanak meghatarozaséara qPCR-t hasznéltak,
amely maddszer alkalmas a patogén DNS-mintak
mennyiségi meghatarozasara.

Az élelmiszer-feldolgoz6 lzemek feluleteit
rendszeresen meg kell tisztitani, és a tamponokkal
ellentétben a mesterségesen elszennyezett matricak
képesek voltak arra, hogy olyan szennyez6dést
régzitsenek, amely legaldbb két héten keresztiil
tortént, annak ellenére, hogy atisztitas szimulalasanak
érdekében mosast, vizes Oblitést és alkohol-
alapa Mikrozid fert6tlenit6szerrel torténé torlést
alkalmaztak.

»A matricakb6l a DNS visszanyerése meglehet6sen
valtozo volt, atlagosan 30 szazalék koril, de 14 nap
tarolas utdn nem csodkkent lényegesen” - mondja a
tanulmany. ,Ez azt sugallja, hogy a mintavétel két hét
utan is lehetséges.”

A kutaték tébb helyen is matricakat helyeztek el,
mint példaul a villanykapcsolokon vagy az ajtékon. A
.koncepciot bizonyité kisérlet” bebizonyitotta, hogy
hogy mindkét baktériumfaj ismételten kimutathatéd
volt a matricakbdl.

Ezzel ellentétbenatamponalasosmddszeralkalmatlan
a bonyolult feltletekrél térténd pontos mintavételre.
llyenek példaul a Kkilincsek, villanykapcsolok és
virushordozék, amelyek koénnyen szennyez&dnek
és terjesztenek fert6z6 szervezeteket. Tovabba a
jelentés szerint a tamponok a szaraz feliletekrdél

sem tudjak kell6képpen begydjteni a jelen |év6
baktériumokat.

.EQy élelmiszergyarto létesitményben ahagyomanyos
tamponalas, mint standard mddszer csak egy
pillanatkép felvételére alkalmas” - irtdk a kutatok.
JPéldaul tisztitds utan nem lehet rekonstrualni az
el6z6 napi allapotra vonatkoz6 informéaciot. Raadasul
amikor nedves tampont vagy kontaktlemezes
mintavételi mddszert alkalmaznak, magukkal hozzak
a taptalajt egy feltételezetten tiszta kérnyezetbe, ami
szlkségessé teszi a kés6bbi fert6tlenitést.”

A kutatok bebizonyitottak, hogy a sima papir
matricAk nemcsak bakteridlis kérokozékat és a
kapcsol6dd DNS-t tudjak csapdéba ejteni, hanem
halott, valamint életképes, de nem tenyészthet6
patogéneket is, amelyek szintén kozegészséglgyi
veszélyt jelentenek.

Ahogy az egyik szerz6 elmagyarazta, a matricak
egyik nagy el6nye a kezelésik, mivel kdnnyen
szétoszthatok és begydjtheték. Mindazonaltal a
matricdk kozvetlenll beilleszthet6k a DNS extrakcios
kit elsd Iépésébe. A kutatok rdadasul megallapitottak,
hogy semmilyen gatlast vagy informaciévesztést nem
tapasztaltak a DNS extrakcioé vagy a qPCR soran.

Forradalmian uj technolégia a kdrokozok
elleni kizdelemben

Mi lenne, ha a friss termény felszinén 1évé poten-
cidlisan kéaros baktériumok 99%-at egyetlen
gombnyomassal egy perc alatt el lehetne pusztitani?
A fogyasztéknak méretben és m(ikddésben a
mikrohullam( sut6kh6z hasonlé készilékeik lehet-
nének, mig az éttermek és élelmiszer-feldolgozok a
gyartasi és feldolgozasi soraikba beépitett nagyobb
eszk6zok allndnak rendelkezésre. Nem kellene
viz, nem lenne hulladék, nem lenne antimikrobialis
rezisztencia, minimalis lehetne a vegyszermaradék
és lgéretes lehetne a fenntarthatosag ugy, hogy
minddssze egy kevés aramra és levegbre lenne
sziikség. Mindez elképzelhetévé valt a Marylandi
Egyetemen (UMD) folytatott, az alacsony
hémérsékletl plazma-tudomanyra fokuszalo,
innovativ kutatdsnak készénhetden.

APlasmaProcessesandPolymers-béna kdzeimultban
megjelent cikkben az Anyagtudomanyi és Mérnoki
Tanszék (MSE), az Elektronikai és Alkalmazott
Fizikai Kutatdintézet (IREAP) és a Mez6gazdasagi és
Természeti Er6forrasok Iskolaja (AGNR) Taplalkozas-
és Elelmezéstudomanyi Tanszékének (NFSC) kutatdi
99%-0s E. coli pusztulasi aranyt jelentettek friss
termények fellletén feliletén, egy percen at tartd
maratasi és feliletmddositasi kezelést kovetSen,
amelynek soran a baktériumok kiils6 membranjanak
aprocska rétegét karositjak, gyakorlatilag plazmaval
gerjesztett leveg6 segitségével.

,A plazma az, amit az anyag negyedik allapotanak
nevezink, és szigorlan véve ez a leggyakoribb anyag
az univerzumban” - magyarazza el Gottlieb Oehrlein,
az MSE professzora. ,Az anyagnak van szilard,
folyékony, gaznem( és plazma allapota. Ez utdbbi
egy felvillanyozott gaz, ami az anyag legmagasabb
energiaju és reakcioképességli allapota. Ennek az
allapotnak az el6allitasahoz leveg6bdl hasznalhatunk
elektromos energiat, amely soran keletkezett reaktiv
részecskék nagyon er6s hatast gyakorolnak a
kérokozékra, amennyiben azok kiils6 membranjanak
egy részét meg tudjak marni, és biokémiailag
megvaltoztatjak 6ket.”

Oehrlein és munkatarsai a plazma-tudomanyteriletén
a plazma és az anyag kolcsdnhatasaval kapcsolatos
munkajarol hires. A legtobb ember Ggy gondol a
plazméara, mint a plazma TV-k és a szamitbégépes
chipek moégo6tti technologiara, de az elektromosan
gerjesztett leveg6 sok mas maédon is hasznalhato.
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Val6jdban mar most is kivaléan alkalmazzak
az egészséglgyben a sebészeti eszkdzok
fert6tlenitésére, és a dermatolégiaban mar klinikai
vizsgalatokat végeztek kronikus bérbetegségek
kezelésére vonatkoz6an. A koncentralt plazma ugy
néz ki, mint egy nagyon apré hegesztdpisztoly, de
érintésre hideg.

.Mikroszkopikusan a baktériumok felszinét ezek
az egzotikus plazma részecskék bombazzak. Ez az
anyag eltavolitdsahoz és felileti médositashoz vezet”
- mondja Pingshan Luan, a cikk vezet6 szerzgje, aki
a koézelmultban végzett az MSE-n. ,Onnantél fogva,
hogy az 6sszetétele megvaltozott, a baktérium sejtfala
elvesziti funkcionalis és szerkezeti integritasat.”

Ez az, ami miatt az antimikrobidlis rezisztencia fogalma
egy ilyen folyamatban irrelevans, mivel a valtozasok
strukturdlisak, és ez nagyon vonzé lehet6séget kinal
az élelmiszerek fert6tlenitésére. ,A plazma ellen nem
tud rezisztencia kialakulni, mivel ez egy strukturdlis
stressz és lebontads” - mondja Oehrlein. Ezen Kkivdll,
szemben a hagyomanyos hegeszt6pisztollyal,
ez egy hideg folyamat, ami tokéletes arra, hogy
meg0lrizze az élelmiszer mindségét. ,Mostanaban
robbanasszer(ien nd az érdekl6dés az élelmiszerek
plazmaval torténd sterilizalasa irant, és ez a munka
bizonyos mechanisztikus megértést nyujt a folyamatok
mikodésével kapcsolatban” - teszi hozza Oehrlein.

Ez részben az élelmiszer eredet(i jarvanyok névekvd
szamanak és az élelmiszerbiztonsagra forditott
nagyobb figyelemnek koszénhet6. Az emberek
egészseégesebb ételeket valasztanak, ami nagyobb
keresletet jelent a friss és feldolgozatlan élelmiszerek
irdnt. A friss z6ldségeket és gyumaolcsoket gyakran
nyersen fogyasztjuk, ami hozzajarul az élelmiszer
eredet(i jarvanyok szamanak névekedéséhez 0.70%-
rél az 1970-es években 33%-ra egyedil 2012-ben.
Ugyan a friss termények A&ltal okozott élelmiszer
eredet(i betegségek meglehet6sen ritkdk, annak
szikségessége, hogy fogyasztas el6tt ezeket a
termékeket megfelelen fertdtlenitsék, nyilvanvalé.

Az USA élelmiszerellatasa az egyik legbiztonsago-
sabb avildgon, de afriss termények még mindig jelent6s
forrasai a jarvanyoknak” - magyarazza Rohan Tikekar,
az NFSC adjunktusa. ,Az a probléma, hogy a friss
terményekre vonatkozéan nincs egy pusztitasi |épés.
Betakaritjuk 6ket, esetleg leh(tjik 6ket betakaritas
utan, megmossuk, becsomagoljuk és elszallitjuk.”

A mosasi folyamat azonban kétélii kard” - mondja
Tikekar. ,Vonzéva teszi a terméket és eltavolitia a
szennyezddést, de ha nem megfeleléen végzik, a
viz a kis mennyiségl baktérium hordozéjava valik,
ami megfertézhet egy nagyobb tételt. Példaul
kiindulhatunk 10 fej szennyezett salatabdl, és ha
ezeket helytelentl mossék, lehet, hogy a végén 10
tonna szennyezett salatank lesz.”

Ezen tulmenéen ez a folyamat igen er6forrasigényes
és nem kulonésebben kdrnyezetbaréat. ,A termények

mosasa energia- €s er6forrasigényes midvelet,
és bar a szamok valtozbak, akar 10 liter vizet is
elhasznalhatunk 1 kg terményre” - mondja Tikekar.
.EZ a vizfogyasztas egyik f6 forrasa lehet. Ezenkiviil
a vizet altaldban le kell h(teni, hogy a termény
min6ésége megmaradjon, vagyis az egész folyamat
hdtott, ami rengeteg energidt emészt fel. Eddig
kléralapu fert6tlenitd szereket adtunk a vizhez, igy
a baktériumok elpusztultak, miel6tt atkerulhettek
volna egy masik termékre. Ez nagyon hatékony, de a
kléralapu fert6tlenit§ szerek gyorsan eloszlanak, igy
folyamatosan potolni kell 6ket a klorszint fenntartasa
érdekében. Ez ugyan biztonsagos és hatékony, de a
folyamatnak korlatai vannak, ezért sirgetik a klorral
versenyképes alternativ médszerek kifejlesztését az
élelmiszerek fert6tlenitésére, a klér rossz hire és a
rezisztencia kérdése miatt.”

A plazma hasznélata az élelmiszerek fert6tlenitésére
egy fenntarthatd, vegyszermentes folyamat, ami
vonzoOva teszi azt. ,A hagyomanyos dekontaminalasi
folyamatok sok vizet és vizes fert6tlenit6t
hasznalnak, amilyen példaul a klér vagy a klér-dioxid.
A vizszamla, amit végsd soron a fogyasztoknak
kell megfizetni, nagyon magas” magyarazza
Luan. ,A plazma megkozelités nem hasznal vizet.
Nagyjabol minden, amire sziikségiink van, egy kis
aram és levegd. A leveg6 nagyjabdl ingyen van, és
az &ram é&ra korilbelul 12 cent/kilowattéra. A mi
technolégiankkal napi harom étkezést fert6tleniteni
lehetne, és ez 10 centnél kevesebbe kerlilne. A
folyamat kérnyezetbarat és koénnyen integralhaté a
meglévé élelmiszer-feldolgoz6 sorokba, mint amilyen
a szallitészalag.”

Oehrlein szerint ez olyan egyszerd lehet, mint
.megnyomni egy gombot.” Tikekar szerint ,Ez
megtehet6 ipari szinten, de elképzelhetd éttermekben,
étkez6kben, vagy akar az egyedi fogyasztok szintjén,
ahol potencialisan lehet egy mikrohullama sit6hoz
hasonlé eszkdz, amely kozvetlenil fogyasztas el6tt
inaktivalja a korokozokat.” Luan hozzateszi: ,Egy
percnyi kezeléssel elpusztithaté a baktériumok tébb
mint 99%-a spendtlevélen, vagyis nagyon hatékony.”

Bar a folyamathoz kevés kockazat kapcsolodik, a
kutatok készen allnak arra, hogy belemélyedjenek
ebbe a jov6ben. ,Feldolgozasi technolégiank
mellékhatasait még vizsgaljuk, igy a jév6ben jobban
megvizsgaljuk a tpérték valtozasat” - mondja Luan.
,Az eddig vizsgalt egyetlen dolog az élelmiszer
fizikai megjelenése, de a tapanyagokat, mint példaul
a vitaminokat vagy az antioxiddnsokat még nem
jellemeztik. Tapasztalatunk szerint azonban a
plazma egy fellletet érint6 technolégia, és az érintett
térfogat altaldban a felszint6l szdmitott néhany tiz
nanométeres tavolsagon belil van, ami egy zold
levél koralbellil egy tizmilliomod része, vagyis
nem valdszin(i, hogy a tapértékét nagymértékben
érinti. Tovabbra is vizsgéaljuk az 6sszes lehetséges
mellékhatast, miel6tt a technoldgiat hasznalni lehet,
de a potencial ott van és nagyon igéretes.”
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