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1. Osszefoglalas

Az élelmiszeriparban alkalmazott fert6tlenitészereknek fontos szerep jut az élelmi-
szer eredetl megbetegedések megel6zésében. A fert6tlenitészerek akkor fejtik ki
optimalisan hatdsukat, ha - a vizsgélatokkal igazolt - megfelel6 koncentraciéban,
hémérsékleten és hatasid6vel alkalmazzak azokat. A tanulmany 12 év vizsgalati ered-
ményeit foglalja 6ssze, az engedélyezési eljardshoz sziukséges hatékonysagvizsgalat
mellett bemutatja a forgalomban talalhat6 fert6tlenitészerek ellen6rzésének eredmé-
nyeit, valamint bepillantast enged az ételfert6zési események kapcsan mintavételezett
fert6tlenitészerek hatdsossagéaroél a gyakorlatban.

2. Bevezetés

Mivel az élelmiszer nemcsak az ember, de a mikro-
bak szamara is kivalé tdpanyag, ezért alapvetd ko-
vetelmény, hogy a gyartas kilonb6z6 Iépései soran
az élelmiszer ne szennyez6djon mikroorganizmussal.

Az élelmiszer-el6allitas tertletén alkalmazott fert6tle- Hand disinfectant was Contami

nit6szerekkel kapcsolatban kévetelmény a baktericid

és fungicid aktivitas biztositasa. nated with Pseudomonas Sp.

3. Anyag és modszer

«
Vizsgalatok - az MSZ EN 1276:2000 és az MSZ EN

1650:2000 szabvanyoknak megfelel6en - 2002-ben

kezdddtek az Orszagos Elelmezés-és Taplalkozas-

tudomanyi Intézet (OETI) Elelmiszer-mikrobioldgiai

F6osztalyan, ahol az élelmiszeriparban alkalmazni

kivant fertétlenitészerek engedélyezési eljarasahoz

szikséges mikrobiologiai hatasvizsgalatok torténtek.

4. Eredmények

Az els6 években (2003-2007) vizsgalt szerek 70-80 %-a
felelt meg a szabvanyok altal elGirt kbvetelményeknek.

Az eredmények értékelése soran egy quaterner-am-

maonium hat()anyagu kézfert6tlenit6szernél avizsgélt Active substance: quaterner-amonium_ch|0ride
minta minden lemezén pazsitszer(i baktériumszeny-

nyez6dés volt lathatd, ezért a szerbdl kozvetlen ki-

oltas tértént (1. abra), amely megerGsitette azt a 1 &bra Baktériummal szennyezett kézfertétlenitészer
gyanut, hogy maga a készitmény baktériummal (P. Figure 1 Hand sanitizer with bacterial contamination

aeruginosa) szennyezett.

1 NEBIH-ETBI Elelmiszer Mikrobiolégiai Nemzeti Referencia Laboratorium
1 NEBIH-ETBI Food Microbiology National Reference Laboratory
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A vizsgalatok masik érdekes megfigyelése, hogy az
egyik kézfert6tlenitészer vizsgalata soran a lemeze-
ken a 48-72 0Oras leolvasast kdvetben tliszarasnyi
méretli, az alkalmazott teszttérzsektél eltér6 telepek
fejlédtek ki, ezért a készitménybél kdzvetlen kioltds
tortént. A kioltds eredményeként az 5-6. napon a le-

mezeken szintenyészetben penész szer(i képz6dmé-

kontroll
control

nyek (2. abra jobb oldali kép) fejlédtek ki. Ezt kbvets-
en a bekildé - az adott hatéanyagokbol 5 kiilléonb6z6
beszaéllitasu készitményt hozott (2. &bra kdézéps6 kis
kép), amelyek fert6zottsége szintén hasonlé volt. A
megrendeld ezek utan egy kilféldi laboratériumban
is ellendriztette a készitményt, amely szintén igazolta
a szer fert6zottségét, igy az nem kerult forgalomba.

szer kozvetlen kioltasa
direct subculture of the disinfectent agent

2. dbra Sorozatosan szennyezett kézfert6tlenit6szer mintak
Figure 2 Serially contaminated hand sanitizer samples

Az élelmiszerbiztonsagi rendszer 2007-ben tortént
atszervezésével az élelmiszeriparban alkalmazott fer-
tétlenitészerek mikrobiologiai hatasvizsgéalata atke-
rilt a a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatalhoz
(illetve annak jogel6djéhez). Feladatkdriink 2009 6ta
az élelmiszeriparban alkalmazott fert6tlenitészerek
monitoring programjaval, 2011 6ta pedig az ételfer-
t6zési események kivizsgaldsa kapcsan bekuldott
fert6tlenitészerek mikrobiologiai hatasvizsgalataval
bévult.

A fert6tlenit6szerek monitoring programja keretében
a kereskedelmi forgalombol szarmazé, bontatlan
csomagolasu fertétlenitészerek kerilnek vizsgalatra.

4.1. A monitoring program keretében bekuldott
fert6tlenitészer mintak mikrobiolégiai hatasvizs-
galata

A monitoring program keretében mintavételezett,
élelmiszeriparban alkalmazott fert6tlenitészerek mik-
robioldgiai hatasvizsgalatanak adatait a 3. 4bra mu-
tatja be.
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1.Summary

Disinfectants used in the food industry play an important
role in preventing foodborne diseases. They can perform
to thier fullest potential if they are applied in the proper
concentration, at the proper temperature, for the proper
contact time, as determined by preliminary studies. This
paper summarizes the test results of 12 years and, in
addition to the efficiency testing necessary for the licensing
procedure, it also presents results of control tests of
commercially available disinfectants, and provides insight
into the efficiency in practice of disinfectants sampled in
connection with food infection cases.

2. Introduction

Since food is an excellent source of nutrients not only
to humans, but also to microbes, it is an essential
requirement for foods not to become contaminated with
microorganisms during the steps of their manufacture.
Disinfectants used during food production are expected
to possess bactericidal and fungicidal effects.

3. Materials and methods

Testing - according to standards MSZ EN 1276:2000 and
MSZ EN 1650:2000 - sarted in 2002 at the Department
of Food Microbiology of the National Institute for Food
and Nutrition Science (OETI), where microbiological
efficiency testing necessary for the licensing procedure
of disinfectants to be used in the food industry was
performed.

4. Results

In the first few years (2003-2007), 70 to 80% of the
agents tested satisfied the requirements prescribed by
the standards.

When evaluating the results of a hand sanitizer, with
a quaternary ammonium active ingredient, a turf-like
bacterial contamination was observed on all plates of the
sample tested, therefore, direct inoculation was performed
(Figure 1), proving the suspicion that the product itself
had a bacterial contamination (P. aeruginosa).

Another interesting observation was that, during testing
of a hand disinfectant, pinprick sized colonies that were
different from the test strains developed on the plates after
48-72 hours, therefore, direct inoculation was performed
in this case as well. As a result of the inoculation, mold-
like organisms developed on the plates in pure cultures
on the 5th-6th day {Figure 2, picture on the right).
Following this, products from 5 different batches were
provided by the supplier (Figure 2, small picture in the
middle), which all showed similar contamination. Control
tests were then performed on the product in a foreign
laboratory at the request of the customer, and the results
confirmed contamination of the product, which was then
not marketed.

After reorganization of the food safety system in 2007,
testing of teh microbiological efficiency of disinfectants
used in the food industry was transferred to NEBiH (or
rather to its predecessor). Our scope of duties was
extended in 2009 to include monitoring programs of
disinfectants used inthe food industry, and in 2011
to include testing ofthe microbiological efficiency of
disinfectants providedin connection with investigations
of food infection cases.

In the monitoring program of disinfectants, unopened
packages of commercially available disinfectants are
tested.

4.1. Microbiological efficiency testing of disinfectant
provided in the monitoring program

Microbiological efficiency testing data of disinfectants
used in the food industry and sampled in the monitoring
program are shown in Figure 3.

According to their use, disinfectants can be classified
into three groups (surface disinfectants, hand sanitizers
and disinfectant dishwashing liquids). On average, hand
sanitizers tested in the monitoring program over the last
5 years have been adequate, both in terms of bactericidal
and yeasticidal activity, while the bactericidal and
fungicidall/yeasticidal activities of surface disinfectants
and disinfectant dishwashing liquids were around 90%
(Figure 3). The annual number of samples received has
been increasing constantly, the planned sample number
of disinfectants in the 2014 monitoring plan is 70.

4.2. Testing of microbiological efficiency of disinfec-
tants in connection with food infections

Iffood infection is suspected, open packages of disinfectant
samples found on-site are sent by the sampling authority
- in order to assess their microbiological efficiency - to the
Food Microbiology National Reference Laboratory. If the
open product is objectionable, then - to investigate the
reason for its objectionability - the original disinfectant in
unopened package is sent - again, to assess its efficiency
- to the laboratory.

In connection with food infections, mainly hand sanitizers
and disinfectant dishwashing liquids have been sent
in. Compared to the tests performed in the monitoring
program, the analytical sample number of suface
disinfectants was lower.

Based on the data, objectionability of hand sanitizers
and disinfectant dishwashing liquids is significant, both
in terms of microbiological efficiency and also their
bacterial infection, which can be traced to the insufficient
efficiency of the products (e.g. active ingredient
combination, or incorrect determination of the contact
time or the applicatoin concentration), or their incorrect
use (application of incorrect concentration, refilling
in contaminated bottles). The probelm can be further
exacerbated by the inappropriate preparation and storage
of the working solution.

Graphical representation of the products tested in
connection with food infections is shown in Figure 4.

Unfortunately, of the 60 products, 9 (15.0%) showed
bacterial contamination, and in the case of 2 products
(a disinfectant dishwashing liquid and a hand sanitizer),
bacterial contamination was detected even in the
unopened package of the sample, which is illustrated by
the Figure 5.

Elelmiszervizsgalati kbzlemények - 2014. LX. évf. 3. szam

MICORBIOLOGY OF DISINFECTANTS

281



ANV WeOOI

3=

*30328°

°c*" OIS0 W

V =iy

282

db/pcs

70

60

50

40

30

20

10

agent
detergent

Antiseptic hand dishwashing

m Osszes mintaszam
Total number of
samples

m Bakteriad
Bactericide

Fungicid/yeasticid
Fungicide / yeasticide

3. abra Fert6tlenit6szerek monitoring vizsgalata (2009-2013)
Figure 3 Monitoring of disinfectants (2009-2013)

A fert6tlenitészerek felhasznalasuk szerint 3 csoport-
ra oszthatok (feliletfert6tlenité szerek, kézfert6tleni-
tészerek ill. fert6tlenité hatasi mosogatoszerek). Az
elmult 5 év atlagaban a monitoring program kereté-
ben vizsgalt kézfert6tlenitészerek mind baktericid,
mind yeasticid aktivitas szempontjabol megfelelének
bizonyultak, mig a fellletfert6tlenité szerek és a fer-
t6tlenitd hatdst mosogatdszerek baktericid, ill. fungi-
cid/yeasticid aktivitdsa 90 % korul alakult (3. 4bra).
Az évente beérkezd mintaszam fokozatosan emel-
kedd tendenciat mutat, a 2014. évi Monitoring terv
keretében a tervezett fert6tlenitdszer mintaszam 70.

4.2. Fert6tlenitészerek mikrobioldgiai hatasvizs-
gélata az ételfert6zések kapcsan

Etelfert6zés gyanuja esetén a mintavevé hatdésag a
helyszinen talalhaté, bontott csomagolasu fert6tleni-
t6szer-mintadkat - mikrobiologiai hatékonysag vizs-
gélata céljabol - bekiildi az Elelmiszer Mikrobiologiai
Nemzeti Referencia Laboratériumba. Amennyiben a
bontott készitmény kifogasolt, akkor - a kifogasolt-
sag okanak kivizsgalasa végett - az eredeti, bontat-
lan csomagolasu fertétlenitészert kildik be a labora-

tériumba abbdl a célbdl, hogy annak hatékonysagat
ismételten meghatarozhassak.

Az ételfert6zések kapcsan féleg kézfert6tlenitészere-
ket és fert6tlenitd hatasi mosogatdszereket kuldtek
be. A monitoring program vizsgéalataihoz képest a fe-
lulet fert6tlenit6szerek vizsgélati mintaszdma alacso-
nyabb volt.

Az adatok alapjan a kézfert6tlenit6szerek és fert6t-
lenit6 hatasu mosogatdszerek kifogasoltsdga mind
a mikrobioldgiai hatékonysag, mind baktériumok-
kal vald szennyezettség szempontjabdl jelentés,
ami visszavezethet6 a készitmények nem megfe-
lel6 hatékonysagara (pl. hatéanyag kombinacio, a
behatasi id6, illetve az alkalmazéasi koncentracio
helytelen meghatarozasa), illetve azok helytelen fel-
hasznalasara (rossz szerkoncentracido alkalmazasa,
szennyezett flakonba térténd utantéltés). A prob-
[émat tovabb sulyosbithatja, ha a munkaoldatokat
nem megfelel6en készitik el6 és taroljak.

Az ételfert6zés kapcsan vizsgalt szerek grafikonos
abrézolasa az 4. 4bran lathato.
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The hand sanitizer that was tested in 2012 and was
contaminated with Pseudomonas sp. was marketed
under the same name as the objectionable hand sanitizer
from 2004, which was the first one in wich Pseudomonas
sp. was detected as a contaminating microorganism (see
Figure 1).

According to the relevant literature, characterization and
health risks of bacteria cultured from disinfectants are as
follows:

Pseudomonas species occur widely in the environment,
and they participate in the formation of biofilms,
promoting long-term colonization by other pathogenic
microorganisms, for example, on surfaces coming into
contact with foods or in different pipelines (such as
plumbing). Resistance against the usual concentrations of
guaternary ammonium compounds is quite frequent [1]. In
our study we also found that, of the strains prescribed in
the standard, this is the most resistant one to disinfectants.

Since hand sanitizers authorized for use in the food
industry - with the proper license - can also be applied
in health care, therefore, in the case of contaminated
disinfectants, there is a risk of nosocomial infections
caused by Pseudomonas, which, in the case of reduced
immunity, such as following organ transplant surgeries,
catheter insertion or the use of breathing equipment, can
lead to even fatal infections.

Serratia marcescens grows well in environments
containing phosphorus (soaps, shampoos), and can be the
pathogenic agent of different nosocomial diseases (sepsis,
endotoxic shock, endocarditis, meningitis, infections of
the respiratory tract, the urinary tract or wounds). There
are also reports on the increasing antibiotic resistance of
Serratia marcescens in the literature [1].

4.3. Survival of microbes in contaminated disinfectants

Samples of disinfectants contaminated with bacteria
have been preserved from 2012. In April 2014, repeat
inoculations were performed from the products stored
(5 different hand sanitizers and 4 different disinfectant
dishwashing liquids). Survival of bacteria was observed
in all 9 cases, which draws even more attention to the
fact that if a disinfectant becomes contaminated
with bacteria either due to improper manufacture or
storage, its health effects have to be reckoned with in
the long run. Therefore, special attention has to be paid
to hot water rinsing of refillable bottles before refilling, in
order to eliminate (hon-spore-forming) microorganisms
possibly present in the products.

5. Conclusions

Over the last five years, on average, 90% of commercially
available disinfectants used in the food industry proved
to be satisfactory in terms of microbiological efficiency.
In the case of disinfectants tested in connection with
food infections, almost half of the products did not
satisfy microbiological requirements, suggesting that the
efficiency of disinfectants deteriorates significantly due
to improper use and storage. Improperly manufactured,
diluted and stored agents can become contaminated with
microflora, which can remain viable and can pose public
health risks for longer periods (1 to 1v2 year).
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A kép illusztraci6 / The picture is illustration
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m Vizsgélatra alkalmatlan
(baktériummal szennyezett)
Unsuitable for testing (infected by
bacteria)

desinfecting Antiseptie hand desinfecting
agent dishwashing detergent agent

4. 4bra Etelfert6zések kapcsan vizsgélt fert6tlenitészerek (2011-2013)
Figure 4 Disinfectants tested in connection with food infections (2011-2013)

Sajnalatos médon a 60 készitmény kozil 9 (15,0 %) egy kézfert6tlenitészer) a bontatlan csomagolas-
bakterialis szennyezettséget mutatott, 2 készitmény ban beérkezett mintakboél is kimutattuk a bakterialis
esetében (egy fert6tlenitd hatdsi mosogatészer és szennyezettséget, amelyet az 5. Abra szemléltet.

Etelfertézés - 2012
(Id6sek otthona/konyha)

Food contamination - 2012
(retirement home/kitchen)

Fert6tlenité hatasu kézi mosogatoszer Kézfert6tlenitészer
Antiseptic hand dishwashing detergent Hand desinfecting agent
32664/2012 32663/2012
baktériummal szennyezett/ baktériummal szennyezett/
eredeti, de bontott csomagolasu eredeti, de bontott csomagolasu
infected by bacteria/original infected by bacteria/original
but opened packaging but opened packaging
(Pseudomonas sp. 3,9 x 109 (Pseudomonas sp. 1,2 x 109
Uj, eredeti csomagolasu minta Uj, eredeti csomagolast minta
new, originally packaged sample new, originally packaged sample
34767/2012 34766/2012
baktériummal szennyezett baktériummal szennyezett
infected by bacteria infected by bacteria
(Pseudomonas sp., Serratia sp. 1,2x105 (Pseudomonas sp., Serratia sp. 1,1x102

5. dbra Mosogat6szerbdl és kézfert6tlenitészerbdl kimutatott baktériumok (2011-2013)
Figure 5 Detected bacteria irom dishwashing and hand desinfecting agent (2011-2013)
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A 2012-ben vizsgélt, Pseudomonas sp.-vel szennye-
zett kézfert6tlenitészer ugyanazon néven forgalma-
zott, mint a 2004-ben kifogasolt kézfert6tlenitészer,
amelybdl el6szor lett kimutatva a Pseudomonas sp.,
mint szennyez® mikroorganizmus (lasd 1. 4bra).

A szakirodalom szerint a fert6tlenit6szerekbél kite-
nyésztett baktériumok jellemzése és azok egészség-
Ugyi kockazata a kovetkez6:

A Pseudomonas fajok a kérnyezetben széles korben
el6fordulnak, és részt vesznek a biofilmek kialakitasa-
ban, el6segitve ezzel egyéb kdérokoz6é mikroorganiz-
musok tartés megtelepedését példaul az élelmiszerrel
érintkez6 fellleteken, kilonb6z6 vezetékekben (viz-
vezeték). Gyakran el6fordul rezisztencia a kvaterner

szemben [1]. Vizsgélataink sordn mi is tapasztaltuk,

hogy a szabvanyban el@irt baktérium térzsek kozil ez
a legellenallébb a fert6tlenitészerekkel szemben.

Mivel az élelmiszeripari felhasznalasra engedélye-
zett kézfert6tlenitdszerek - engedély birtokadban - az
egészségugyben is alkalmazhatéak, ezért - szennye-
zett fert6tlenit6szerek esetében - fennallhat a Pseu-
domonas okozta nosocomidlis fert6zések kockéazata,
amely csokkent immunitas esetén - szerv transz-
plantaciés mitétek, katéter behelyezés, ill. Iélegezte-
t6 gépek alkalmazasat kévet6en - akar halalos kime-
netel(i fert6zést is okozhat.

A Serratia marcescens 6l fejlédik foszfor tartalmu
koérnyezetben (szappanok, samponok), és kilénbozé
nosocomidlis betegségek (sepsis, endotoxin shock,
endocarditis, meningitis, Iégati, hagyuti és sebfertd-
zések) koérokozoja lehet. A szakirodalom [1] beszamol
a Serratia marcescens fokoz6d6 antibiotikum rezisz-

4.3. A mikrobak tulélése a szennyezett fert6tlenitd
szerekben

A baktériumokkal szennyezett fertétlenitészer-min-
tdkat 2012-t8l megdrizzik. 2014 aprilisaban a tarolt
készitményekbdl (5 kilénb6z6 kézfertbtlenitészer és
4 kulénbozd fertétlenité hatasi mosogatdszer) is-
mételt kioltdsok torténtek. A baktériumtulélés mind
a 9 esetben tapasztalhatd volt, amely még fokozot-
tabban hivja fel a figyelmet arra, hogy ha a helyte-
len gyartas, vagy tarolas soran a fert6tlenit6szer
baktériummal szennyez&dik, annak egészségugyi
kihatdsaval hosszabb tdvon kell szdmolni. Ezért
az utantolt6s flakonokndl - az utantoltés eldtt - fo-
kozottan kell Ggyelni a flakonok forré vizes kioblité-
sére, hogy a szerekben esetlegesen eléfordulé (nem
sporas) mikroorganizmusokat eliminaljuk.

5. Kbvetkeztetések

A kereskedelmi forgalombdl szarmaz6 - az élelmi-
szeriparban alkalmazott fert6tlenit6szerek - vonatko-
zasaban az elmult 5 év atlagaban - a mikrobiol6giai
hatékonysag szempontjabdl - a szerek 90 %-a bizo-
nyult megfelelének. Etelfertézés kapcsan vizsgalt fer-
tétlenitészerek esetén a készitmények kozel fele nem
felelt meg a mikrobioldgiai el6irdsoknak, ami arra
enged kovetkeztetni, hogy a fert6tlenit6szerek haté-
konysaga a nem megfelel6 alkalmazas és tarolas ko-
vetkeztében jelent6sen romlik. A helytelenil gyartott,
higitott és tarolt szerek mikrofloraval szennyezédhet-
nek, amelyek hosszabb ideig (1-1Vi év) is életképe-
sek maradhatnak és kdzegészségigyi szemponthbdl
veszélyt jelenthetnek.
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