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A mikrobiolégiai élelmiszerbiztonsdg komplex fogalom; sziikebb
értelemben azt jelenti, hogy az élelmiszer mikrobidlis eredetd — tehét
baktériumok, sarjadz6 és fonalas gombak, virusok, prionok, parazitak altal
terjesztett — egészségkarosodast nem okoz. Az allategészségiigy f6 feladata
a mikrobioldgiai élelmiszerbiztonsdg terén a zoondzisok, az 4llatrdl
emberre terjedS fert6z8 betegségek elleni védekezés. Ez csak az egész
élelmiszerlancot atfogd szemlélet altal valdsithaté meg. Ennek részét
képezi az epidemioldgiai helyzet folyamatos nyomon kovetése a teljes
élelmiszerldncban, melynek alapjan a hatékony védekezési stratégia
kialakithato.

Az allategészségligyi és élelmiszerellendrzd szolgélat évtizedek Ota gydjt
— f6ként az 4llati eredetd élelmiszerek — mikrobioldgiai szennyezettségére
vonatkoz6 adatokat. A Szolgalat laboratériumi hélézata a korabbi
évtizedekben éves szinten tobb mint 100000 élelmiszerminta
mikrobioldgiai vizsgalatat végezte el. 2006-t6l az adatgydjtés rendszerében
hangsuilyosabb szerepet kapott az elére tervezett, a mintak véletlenszerd
(tehat nem hibaorientalt) kivalasztasan alapulé monitoring mintavétel, ami

a mikrobioldgiai élelmiszerbiztonsdgi helyzet, a fogyaszték mikrobioldgiai

c sz

Jogszabalyi hattér

Az Eurépai Parlament és a Tanacs 2003/99/EK iranyelve (1) eldirja a
tagallamok részére bizonyos zoonotikus-kérokozok kotelezd, illetve
jarvanyligyi helyzett6l fiiggéen ajanlott monitoring vizsgalatat az
élelmiszerlancban. Az irdnyelv szerint a tagillamoknak ko6zosségi szinten
Osszehasonlithat6 adatokat kell gydjteni a veszélyek meghatarozisa és
leirasa, a veszélyeztetettség felmérése és a korokozdkkal kapcsolatos
kockazatok becslése céljabdl, az elsédleges termelés szintjétsl a
fogyasztdig, beleértve a takarmanyt és a kész élelmiszert is.
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A monitoringnak az élelmiszer-mikrobioldgia teriiletén a kovetkezd
betegségek korokozodira kell kiterjedni, beleértve az antimikrobidlis
rezisztencia terjedésére vonatkoz6 adatokat is:

campylobacteriosis és kérokozdi;
listeriosis és korokozoi;
szalmonellosis és korokozoi;

e verotoxin-termeld Escherichia coli.

A monitoring vizsgilatok korébe vont élelmiszer termékcsoportok
meghatarozasara a 2073/2005/EK rendelet (2) figyelembevételével keriilt
sor. Az allatallomanyok szalmonella-felmér$ vizsgalatait a vonatkozod
kozosségi hatdrozatok alapjan végeztiik.

Anyagok és modszerek

A mintavételt mind az élelmiszerek, mind az allatalloméanyokbdl
szarmazd  mintdk  esetében a  megyei  allategészségiigyi  és
élelmiszerellendrzé 4llomasok végezték. A vizsgalatokra az dllomdasok
tertiletileg illetékes laboratdriumaiban, valamint a Mez8gazdasagi
Szakigazgatasi Hivatal Kozpont Elelmiszer- és Takarmanybiztonsagi
Igazgatésaganak jogelddjében, az Orszagos Elelmiszervizsgal6 Intézetben
torténtek. A mintaszdm meghatdrozdsa az adott termékcsoport
mikrobiol6égiai  kockazatanak figyelembevételével keriilt sor. Az
allatdllomanyok felmérS vizsgdlatanal a mintaszamot az EPISCOPE
program (3) segitségével hataroztuk meg.

A laboratériumi vizsgalatokat nemzetkozi szabvanyok (4, 5, 6, 7, 8) az

.....

végeztik.

Eredmények és kovetkeztetések

Salmonella spp.

Hazankban a humén szalmonelldzis esetszama évrgl-évre mérséklddott
(jelenleg 7-8 ezer megbetegedés évente). A 2002. évre az évtizeddel
kordbbi megbetegedési szam a felére csOkkent, azonban népegészségiigyi
szempontbdl tovabbra is az egyik legjelentdsebb élelmiszer altal kozvetitett
zoonodzisnak tekinthetd.

Az élelmiszerbiztonsdgi helyzet értékeléséhez sziikséges a human
epidemiol6giai szempontbdl legfontosabb szerotipusok ismerete is (1.
abra). Az adatok az EPINFO (9) cimi kiadvanybdl szdrmaznak.
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1. abra. A human fert6zésekbdl szarmazé Salmonella torzsek szerotipus
megoszlasa Magyarorszagon 1997-2004

A szalmonell6zisos megbetegedések f6 oka a nyers vagy nem
kell6képpen hdkezelt hus, illetve tojast tartalmazd ételek fogyasztésa,
valamint az ezekkel torténd kereszt-szennyezGdés. A nemzetkdzi adatok
azt mutattdk, hogy az eldallitds/feldolgozas higiénidjanak javitdsit célzd
intézkedésekkel, valamint a fogyasztok és a kozétkeztetés felvilagositasara
iranyuld programokkal ugyan jelentds javulds érhetd el az epidemioldgiai
helyzet terén, a tovabbi elérelépés kulcsdt azonban az 4allatdllomanyok
szintjén végrehajtott gyéritési programok - ezéltal az élelmiszer-
alapanyagok fert6zottségének csokkentése — adjak.

A szalmonellak el6fordulasa allatallomanyokban

A szalmonelldzis elleni kozosségi szintd védekezés alapjat a
2160/2003/EK rendelet (10) képezi. Ennek érdekében ismerni kell a
koérokozok el6fordulédsi gyakorisdgit az allatdlloményokban, mivel ezen
informécidk ismeretében allapithatd meg célkitizésként az a fert6zottségi
szint, mely megfelel6 szalmonella gyéritési program bevezetésével,
meghatarozott idén belil redlisan megvaldsithaté. A  huashibrid
baromfidllomdnyok szalmonella fert6zottségére vonatkozd kozosségi
adatok a 2. abran (11), az allomdny méret szerinti hazai vizsgalati
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eredmények az 1. tdblazatban, a szerotipus szerinti megoszlas a 2.
tablazatban lathaték. Az Aarutojastermel§ 4allomanyokra vonatkozd
eredményeket a 3. és 4. tablazat tartalmazza.
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2. abra. Hashibrid baromfidllomanyok Salmonella fert6zottségére
vonatkozo adatok az Eurépai Unié6 tagallamaiban

1. tablazat: Hashibrid baromfidllomanyok szalmonella
prevalenciaja Magyarorszagon 2006-ban

Baromfitelep Vizsgalt baromfitelepek Salmonella pozitiv
kapacitasa szama baromfitelepek aranya (%)
< 5000 10 30,0%
5000-9999 78 42.4%
10000-49999 185 71,4%
50000-99999 51 82,4%
>=100000 36 75,0%
Osszesen 360 65,8%

A hushibrid baromfidllomanyok szalmonella fert6zottsége igen jelentds,
kozosségi szinten is kiemelkedd mértékd, aminek hatterében szamos,
jelenleg is vizsgalt tényezS allhat. Erdekes adat, hogy a tagallamok koziil
csak Magyarorszagon figyelhet6 meg a S. Infantis dominancidja. Ezzel
ellentétben az 4arutojas-termel6knél a S. Enteritidis a meghatirozé
szerovaridns. A S. Infantis torzsek elSretdorése a hushibrideknél 10 évvel

ezelStt kezdddott, ugyanakkor szerencsére — legaldbbis napjainkig — nem
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kovette a humdn szalmonellds megbetegedések jelentds novekedése. A S.
Infantis torzsek human epidemioldgiai szerepe ugyan joval kisebb, mint a
S. Enteritidis-é, a jelentds prevalencia miatt azonban kordntsem
elhanyagolhaté. A S. Infantis elleni védekezésnél specifikus eszkozok
(vakcindk) nincsenek, ezért csak a higiéniai rendszabalyok kovetése jelenti
a védekezési modot.

2. tablazat: Hashibrid baromfiallomanyok szalmonella
fertozottsége szerovarians szerint

p Sal 11 iti
Szerotipus (szerovar) bar?:):llf(;?eele;ell)(osz;él;la %
S. Infantis 210 58,3
S. Enteritidis 18 5,0
S. Typhimurium 11 3,1
Egyéb Salmonella spp. 15 4,2

3. tablazat: Arutojas-termeld dllomanyok szalmonella prevalencija
Magyarorszagon 2005-ben

Baromfitelep |Vizsgalt baromfitelepek Salmonella pozitiv
kapacitasa szama baromfitelepek aranya (%)
1000-2999 111 22,5
3000-4999 35 51,4
5000-9999 39 46,2
10000-29999 34 58,8
>=30000 58 69,0
Osszesen 277 43,7

4. tablazat Arutojés-termel(’i allomanyok szalmonella fert6zottsége
szerovarians szerint

. Sal 11 iti
Szerotipus (szerovar) bariz)llnnt(';:leele;ell)(osz;éll‘l,la %
S. Enteritidis 89 32,1
S. Infantis 11 4,0
S. Typhimurium 7 2,5
Egyéb Salmonella spp. 12 4,2
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A szalmonellak el6fordulasa élelmiszerekben

A friss husok szalmonella fert6zottségére vonatkoz6 adatok az 5.
tablazatban lathatok.

5. tablazat: Friss hiisok szalmonella fert6zottségére vonatkozo adatok

Allatfaj Mintaszam Pozitiv %
Sertés 150 6 4,0
Szarvasmarha 151 6 4,0
Hazityak 170 114 67,0
Kacsa 44 20 45,5
Liba 29 1 3,4
Pulyka 91 17 18,7

A 3. 4dbra az allatfajok/dlloméanyok vizsgdlata sordn izoldlt szalmonella
torzsek szerotipus szerinti megoszlasat mutatja be oszlopparokban az adott
allatfajbol késziilt termékekbdl szarmazé torzsekkel. Visszautalva az el6zé
abrara, a human megbetegedések csaknem 80%-at Salmonella Enteritidis
torzsek okozzdk. A megbetegedések kb. 5-5%-aért felelés a Salmonella
Typhimurium és az Infantis szerotipus.

A Salmonella pozitiv baromfihusbdl szdrmazd térzsek 90%-a Salmonella
Infantis tipusba tartozik. A S. Enteritidis tdorzsek dominanciéja jellemzé§ az
arutojas-termeld dlloményokra, mind a tojas alaptu termékekre. Az elmualt
15 évben a baromfihis esetében jelentds valtozéas volt tapasztalhaté a
szerotipus megoszlasban. A S. Enteritidis ardnya 10 év alatt 60%-16l 5%-ra
csOkkent, ez alatt a gyengébb human patogenitasu S. Infantis 0%-rdl 90%-
ra emelkedett. Ez a viltoz4s minden bizonnyal szerepet jatszott a humdan
megbetegedések elmult években tapasztalt csokkenésében. A S. Enteritidis
torzsek dominancidja az arutojas-termeld allomanyokhoz hasonldan a tojas
alapa termékekre is jellemzS. A sertés és marhahis szalmonella
prevalencidja alacsony, mindkett6é 4%.

A S. Typhimurium térzsek féként sertés, szarvasmarha és viziszarnyas
mintdkban fordulnak el§. Pulyka mintdkban az emlitett 3 szerotipus alig
fordul eld, a domindns torzsek a S. Blockley, S. Saintpaul és a S. Derby. A
S. Blockley és S. Saintpaul tipusok okozta humédn megbetegedések
bizonyosan pulyka forrasra vezethetdk vissza, mert mas termékekben
gyakorlatilag nem fordulnak el6. A S. Derby a pulyka mellett sertéshisban,
kolbaszféleségekben egyarant el6fordul.
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3. abra: Kiill6nb6zo
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v,
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| @s. Enteritidis
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faju allatallomanyokbdl, illetve a hozzajuk tartozo

termékcsoportokbél szirmazo szalmonella torzsek megoszlasa

szerotipus szerint

A daralt és elGkészitett husok, huskészitmények vizsgalati eredményei a
6. tablazatban lathatok. Jelent8sebb mértékd szalmonella pozitivitds a
hagyomanyos és a starterkultaras érlelésd termékekben tapasztalhatd (3-
4%), az adat évek Ota alig valtozik. Tekintettel arra, hogy 2006-ig ezek a
termékek csak a kotelezd tételminGsités kedvezd eredménye esetén voltak
forgalomba hozhatdk, kozegészségiigyi kockazatuk minimdlisra tehetd.

6. tablazat: Daralt és elokészitett husok, hiskészitmények
Salmonella vizsgalatanak adatai

. Vizsgalt mintak/tételek | Salmonella pozitiv

Termékcsoport . . P
szama mintak aranya (%)

Daralthas, sertés 360 4,70
Daralt his, marha 202 1,90
Erleléssel, szaritassal
tartositott termékek 2777 2,70
(kolbasz, szalami)
Hdokezelt termékek 2584 0,07
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A tej és tejtermékek esetében a Salmonella el6fordulasa nagyon ritka,
gyakorlatilag csak a nyers tejhez kothetS. Magyarorszagon a nyers tej és az
abbdl késziilt termékek irdnti igény eddig alacsony volt. A nyers tej
vasarlas (és sok esetben feltehetGen az ajanlott hdkezelés nélkiili
fogyasztds) azonban novekedésnek indult, ami nemcsak a szalmonelldk,
hanem szdmos egyéb kérokoz6 miatt jelentSs kockazatot hordoz.

Termotolerans Campylobacter fajok

Szinte valamennyi fejlett orszdgban egyre komolyabb kozegészségligyi
problémat jelent a termotolerdns Campylobacter fajok 4ltal okozott
megbetegedések ndvekvl szdma. A kdrkép hasonlé a szalmonellézishoz, de
az esetek néhdny szdzalékdban sidlyos idegrendszeri szovédmények is
kialakulhatnak.

A Campylobacter fajok terjesztésében a baromfihds, a h6kezelés nélkiil
fogyasztott tehén- és kecsketej, valamint elvétve az ivoviz jatszik szerepet.

A nyers baromfihts Campylobacter szennyezettsége jelentds, meghaladja
az 50%-ot. Megbetegedést azonban a szalmonell6zishoz hasonléan csak a
nyersen vagy nem kell6képpen hékezelt 4dllapotban val6 fogyasztas, illetve
a keresztszennyez6dés okoz.

A szarvasmarha ¢és a sertés husanak valamint a nyers tejnek a
fert6zottsége alacsonynak tekinthet$ (1-5%). A nyers tej esetében azonban
a hékezelés nélkiili fogyasztds komoly fogyasztdi kockazatot jelent.

A 4. 4dbra a baromfihus Campylobacter prevalencidjanak és a human
megbetegedések szamanak havonkénti valtozdsat mutatja a 2005. méajustdl
2006. aprilisig tarté idészakban. A humén megbetegedési adatok forrasa az
EPINFO cimid kiadvany. Az 4bra alapjan tugy tlinik, hogy mind a
baromfihids szennyezettségében, mind a huméan megbetegedések szamanak
alakuldséban jelentds — és szoros korrelacidt mutatd — szezonéalis valtozas
tapasztalhatd.

Listeria monocytogenes

A Listeria monocytogenes esetében f6leg a juhtej és -turd, valamint a
nyers tejbll késziilt sajtok és az azonnali fogyasztidsra kész (RTE)
élelmiszerek jelentenek kockédzatot. A kérokozé élelmiszereinkben gyakran
el6fordul, megbetegedést azonban csak nagyobb infektiv dézisban (10*-10°
mikrobasejt) okoz. A megbetegedés altalaban egyéb rizikofaktorokhoz, az
immunrendszer hidnyos mitkodéséhez kotott, illetve a terhes anydkat
veszélyezteti, stilyos magzati kdrosodast, vetélést okozva.
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A mikroba nagyon ritkdn okoz megbetegedést, azonban a korkép
sulyossdga miatt a 2073/2005/EK rendelet Listeria monocytogenes
vonatkozdsdban szigord, rendszeres vizsgilati kovetelménnyel jaréd
szabalyozast vezetett be az azonnali fogyasztdsra szant élelmiszerek
termékcsoportjaiban. A 2006. évi vizsgalati eredmények a 7. tdblazatban
lathatok.
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4. abra A human megbetegedések szaimanak és a baromfihis
Campylobacter szennyzettségének havonkénti alakuldasa a 2005. majustol
2006. aprilisig tarté idéoszakban

A Listeria monocytogenes sporadikusan szamos azonnali fogyasztasra
kész élelmiszercsoportban el6fordul, azonban orszdgosan alig néhédny
pozitiv minta esetében volt 100 sejt/grammot meghaladd, a fogyasztd
egészségét sulyosan veszélyeztetd mértékd fert6zottség.

Verotoxin-termeld E. coli (VTEC)

A kérokozo jarvanytana a szarvasmarha eredetd nyers vagy elégteleniil
hékezelt termékek a tragyaval szennyezett zoldségek és viz fogyasztasahoz
kotédik, de egyéb, féként kérddzd fajok is terjeszthetik. A mikroba az
Amerikai Egyesiilt Allamokban, Japanban, Nyugat-Eurépa egyes
orszagaiban jelentds szdmd megbetegedést okoz, a hazai epidemioldgiai
helyzet azonban egyelére kedvezének mondhatd. Az Eurdpai Unidban az
incidencia 1,3/100 000 lakos /év.
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Az elmult 10 évben néhdny felmérd vizsgdlat sordn, 2005 4ta pedig a
marhahtsbdl végzett rendszeres monitoring vizsgilatok eredményei
alapjan elmondhatd, hogy a kockédzatos élelmiszerekben el6fordulésa ritka,
2005-ben 149 marhahds minta vizsgdlata soran 2 izolalas tortént (1,3%),
mindkét torzs VT-2 tipusd toxint termelt. A 2006. évi monitoring
programban pozitiv minta nem volt. Nyers tej mintdkban az el6fordulasi
arany 1% alatt van.

7. tablazat: Listeria monocytogenes el6forduliasa azonnali
fogyasztasra kész élelmiszerekben

Listeria monocytogenes
Termékcsoport Mintaszdm | miatt kifogasolt mintak
aranya (%)

Huskészitmények
burok nélkiili f6tt, fiistolt 539 1,5
nyers burok nélkiili 280 1,8
vakuumcsomagolt fétt 373 0,5
vakuumcsomagolt nyers 339 4,4
Halkészitmények és tenger gyiimolcsei
fogyasztasra kész halkészitmények 124 2,4
fogyasztasra kész puhatestiek, pld.
fGtt vagy prezerv 2 0
Tejipari termékek
fogyasztdi nyers tej 437 0,7
pasztSrozott tej 380 0
nyers, vagy termizalt tejbdl késziilt 64 1,5
jégkrém 281 0
Hdékezelt tejbdl késziilt sajt 401 1,0
friss sajt, tird 451 0
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Allati eredetii élelmiszerek mikrobiologiai
biztonsaga Magyarorszagon

Osszefoglalas

Az Allategészségiigyi és élelmiszerellen6rzé szolgalat évtizedek Ota
vizsgalja az élelmiszerek — f6ként az allati eredeti élelmiszerek -
mikrobiolégiai szennyezettségét. Az élelmiszerek 4ltal kozvetitett
zoonotikus kérokozdk teljes élelmiszerlancot 4tfogd és a védekezés alapjat
képez6 adatgydjtési rendszerének jogszabalyi hatterét a 99/2003/EK
iranyelv képezi. 2006-t6] az adatgytjtés rendszerében hangsilyosabb
szerepet kapott az eldre tervezett, a mintadk véletlenszer (tehat nem
hibaorientalt) kivdlasztdsan alapuld monitoring mintavétel, ami a
mikrobioldgiai élelmiszerbiztonsagi helyzet, a fogyasztok mikrobioldgiai
Salmonella spp., a Listeria monocytogenes, a verotoxin-termel§ E. coli
valamint a termotolerans Campylobacter fajok el6fordulasara vonatkozé
vizsgalatok eredményeinek bemutatdsa.

A Salmonella spp. el6forduldsi gyakorisdgdra vonatkozé adatok a
legfontosabb élelmiszer termékcsoportok mellett huashibrid, valamint
arutojas-termeld baromfidllomanyok esetében is bemutatdsra keriilnek.
Jelentés  kiillonbség  tapasztalhatdé a  Salmonella  szerotipusok
el6fordulasdban a kiillonbo6z6 allatdllomanyok, élelmiszer-termékcsoportok
kozott. Az arutojis-termeld dlloméanyok, a tojastermékek esetében a S.
Enteritidis a leggyakrabban izolalt szerotipus, mig hushibrid
allomanyokban és baromfihtusban szinte kizardlag a S. Infantis fordul eld.
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A Listeria monocytogenes sporadikusan szdmos azonnali fogyasztisra
kész élelmiszercsoportban eléfordul, azonban orszagosan alig néhany
pozitiv minta esetében volt 100 sejt/grammot meghaladd, a fogyaszt6
egészségét sulyosan veszélyeztetd mértékil fertdzottség.

A nyers baromfihus Campylobacter szennyezettsége jelentls, a pozitiv
mintdk aranya meghaladja az 50%-ot. A szarvasmarha és a sertés husanak,
valamint a nyers tejnek a fert6zottsége alacsonynak tekinthetd (1-5%).

Food Safety of Fudstoffs of Animal Origin
in Hungary
Abstract

The Hungarian Veterinary and Food Control Service has been
responsible for the testing and data collection on the microbiological
contamination of different foodstuffs (mainly food of animal origin) for
decades. The legal background of monitoring on zoonotic microoorganisms
transmissible by food at the relevant parts of food chain is provided by
Directive 99/2003/EC. There is a change in the data collection system in
Hungary from 2006 emphasizing on the randomised sampling of foodstuff
instead of mistake oriented sampling system. The aim of this change in
sampling system is to collect representative data on consumers exposure
which can further be used in risk assessment.

The aim of this study is to provide summarized data on the prevalence of

the most important foodborn pathogenic microorganisms as Salmonella
spp., Listeria monocytogenes, verotoxic E. coli and thermotolerant
Campylobacter spp. in different matrixes.
Data on prevalence of Salmonella spp. are presented not only from food,
but also on animal flocks of table egg layers and broiler chicken. There is a
significant difference between the prevalence of specific Salmonella
serovars in different kinds of foodstuffs and animal flocks. S. Enteritidis is
the most frequently isolated serovar in table egg layer flocks and egg
products as in broiler flockes and chicken meat is contaminated with S.
Infantis.

Listeria monocytogenes can be sporadically isolated from many kinds of
ready-to-eat food, but the level of contamination is very low, below the
hazardous level for consumer of 100 cfu/gram.

The prevalence of Campylobacter in raw poultry meat is high, more than
50% of the samples are contaminated. The contamination of beef, pork
and raw milk is very low, between 1-5%.
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