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Osszefoglalas

Munkam soran a kivalasztott lizemben elészor higiéniai felmérd vizsgalatokat végeztiink, majd
napi rendszerességgel, munka kozben, hosszabb iddtartomanyban, azonos helyekrdl vettliink
mintat, hogy meghatarozzuk az adott iizemben uralkod6 higiéniai viszonyokat, és sziikség esetén
javaslatot tettiink a fejlesztést, javitast segité feladatokra.

Vizsgaltuk a Salmonella, Listeria monocytogenes, Escherichia coli és Escherichia coli O157
mikrobdk jelenlétét. Hokezelt, szeletelt, vakuumcsomagolt késztermékek ¢és radaruk
mikrobiologiai vizsgalatat végeztiikk folyamatosan. Listeria és mas patogének kimutatasaval
bdvitve.

A mintdkat a feldolgozé lizem kiilonb6zd pontjairdl, késztermékekbdl, valamint a dolgozok
eszkozeirdl és a kézfeliiletekrdl vettiik, mig a vagoiizembol szarmazd mintdk a hasitott sertés €s
marhatestekrdl szdrmazo izomszovetmintak voltak.

Salmonella jelenlétére, tupfer és husmintat vizsgaltunk, €s tobb esetben mutattunk ki Salmonella-
t, az egyik lizemben vett tupfer mintabdl, illetve véasarolt hiisokbol. A vizsgalt szovetmintdk
Salmonella-negativak voltak

Kulesszavak: higiénia, mintavétel, szovetminta

Abstract

Hygiene inspections in the Gyulai Huskombinat in the year 2006

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.

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
slaughterhouse the samples were taken from the muscle tissue of pork and beef.
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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.

Keywords: hygiene, sampling, tissue samples

Irodalmi attekintés

Az ¢élelmiszer az egészség meglrzésének ¢€s javitdsanak egyik alapvetd feltétele, egyben
annak legjelentdsebb kockdzati tényezdje is. Az ember ugyanis az élelmiszerrel veszi fel a
fejlodéshez és létfenntartashoz sziikséges tapanyagokat, de ugyanakkor a taplalékkal jut a
szervezetbe az egészséget veszélyeztetd, azt karositd dgensek legalabb 70%-a is. Laczay (2012)

Erzékszervileg kifogastalan, és mikrobiologiailag megbizhatd, a fogyasztd szamara
vesz€lytelen husipari késztermék, csak megfeleld0 mindségli nyersanyagokbol allithatd elo,
kifogastalan technologiai és személyi feltételek mellett.

A vagas, feldolgozas és raktdrozas soran azonban szdmos lehetdség van a baktériumos
szennyezddés bekovetkezésére, ami miatt veszélybe keriilhet a termékek mikrobioldgiai
biztonsaga, ezért kell kiemelt hangsulyt fektetni a vago- és husfeldolgozo iizemek megfeleld
tisztitasara és fertdtlenitésére, a higiéniai allapotanak ellendrzésére és szinten tartisara.

Ezen vizsgélatok atfogd képet adnak azokrdl a lehetéségekrdl, amelyekkel biztonsadgos
husipari termékek allithatok eld. Gudbjornsdottir et al, (2004.)

A husok ¢és huskészitmények mindségének, biztonsagossaganak ¢és higiénéjének az
ellendrzése szempontjabodl tanidcsos, hogy tobbek kozott a vagohidak, a hasfeldolgozd iizemek
szabalyozott, meghatarozott irdnyelveket kovessenek. A kovetelmények valtozhatnak az {izem
termelési iranyultsiga és mérete alapjan. Altalanossagban az eldallitott készitménycsoport
hatdrozza meg ugyanis, mely mikrobak okozhatnak gondot, mivel mind a hus tipusa, mind a
feldolgozas folyamata befolyasolhatja a lehetséges kontaminaciot. Ismeretes példaul, hogy a
nyers kolbasz gyakran tartalmaz Listeria monocytogenest a csirke pedig Salmonella és a
Campylobacter lehetséges forrasa. Siegrist (2012)

A mikrobiologiai vizsgalat fontos a husok ¢€s huskészitmények mindségének és
biztonsagossagdnak a megallapitdsaban. A szennyezett élelmiszereket karositd pathogen
baktériumoktol  szdrmaznak sz élelmiszer-megbetegedések,  élelmiszer-mérgezések,
toxikoinfekciok. Rendszerint a nem megfeleld kezelés, el6készités vagy raktirozas okozza a
karosodast. A j6 higiéniés munkamenet csokkenti a megbetegedés valoszinliségét. Az €lelmiszer
toxikoinfekciokat okozo leggyakoribb pathogenek a Salmonella, Escherichia coli, Listeria
monocytogenes, Staphylococcus aureus. Dési (2013)

A vizsgalatokat gyartas kdzben, valamint takaritas-tisztitas és fertotlenités utan végeztiik,
a korokozok kimutatasa és azonositasa mellett néhany esetben meghataroztuk a mintak dsszcsira-
, a kéliform-, valamint az Escherichia coli-szamat. Mivel az Allategészségiigyi és Elelmiszer-
ellenérzé Allomas altal kordbban végzett vizsgalatok rendszerességiik ellenére sem adnak
felvilagositast arr6l, amit a nemzetkdzi irodalomban kdzismerten ,,base line studies”-nak (felméro
vizsgélatok) neveznek. Viszont az ilyen jellegli vizsgdlatok eredményeinek ismerete nélkiil, nem
képzelhetd el célzott, az lizemek altalanos higiéniai, €s kiilondsen, a specialis mikroorganizmusok
vonatkozéséaban torténd, higiéniai szintjének javitasa. Riviera-Betancourt et al, (2004.)

Ezért munkatarsaimmal azt tztiik ki célul, hogy az ilyen jellegi vizsgalatokat, az
egészségiigyi szempontbol fontos mikrobanemzettségek, a Listeria és a Salmonella jelenlétének a
vonatkozasaban elvégezziik. Thimothe et al, (2004.).
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Ezen felmérd vizsgalatok a mikrobiologiai szennyezettség mértékének meghatarozasara
szolgalnak, amelyek eredményébdl megéllapithato, hogy egy adott iizemre vagy egy ipardgra mi
tekinthetd ,,alapvonalnak™ (base line), vagyis atlagos mikrobioldgiai szennyezettségi szintnek.
Gasparik et al, (2004).

Mazzette és mtsai, a 2001/471-es EK-rendeletben leirt mintavételi modszereket
hasonlitottak 0ssze (kimetszéses és szaraz-nedves tupferes mintavétel) alternativ, nem-destruktiv
mintavételi mddszerrel 2 kiilonb6z6 kapacitastt (nagy és kis) juhvagdhidon. A mintavételi
technikdk kozott szignifikdns kiilonbséget mutattak ki, a szivacsos mintavétellel kapott
mikrobaszamok (&sszmikrobaszdm, FEnterobacteriaceae) mindig kisebbek voltak. A harom
mintavételi helyrél vett egyedi tupferek hasznalata, foleg az Enterobacteriaceae-szam
kimutatasanal, nem volt megfeleld. A kiilonbozé moddszerekkel végzett mikrobiologiai
vizsgalatok eredményeit Osszehasonlitva az Osszmikrobaszam tekintetében a hasitott testek
legnagyobb része az elfogadhatd kategoriaba esett mindharom modszerrel. Az Enterobaktérium-
szam esetében a mintak tobb, mint 60%-a mar nem volt megfeleld a kimetszéses technikaval, mig
a szivaccsal €s a szaraz-nedves tupferrel vett mintdk 17,2 illetve 39,3%-a esett a nem megfeleld
kategoriaba. A kis kapacitasu vagohidon a kapott értékek a mintavételi modszertdl fiiggetleniil
magasabbak voltak. A kimetszéses modszerrel kapott eredmények megbizhatobbak, de
hasznalatuk korlatozott a destrukcios hatas miatt.

Béar a nem destruktiv modszerek visszanyerési hatékonysdga kisebb, a hasitott testek
higiéniai allapotanak értékelésére és a napi rutinvizsgalatokra alkalmas. Az eredmények azt
mutatjak, hogy a vagohid kapacitasa és a vagas folyamat irdnyitdsa befolyasoljak leginkabb a
juhtestek szennyezettségét. (Mazette R., 2005)

Specifikus antiszérummal eltéré O és H antigének mutathatoak ki, és igy az azonositas
pontosabba valik. A szerotipus azonositdsa az epidemioldgidban igen fontos, egy olyan jarvany,
amelyet azonos szerotipus tagjai okoznak, gyakran k6zos forrasra vezethetd vissza. Meneses Y. E.
(2010)

Prendergast és mtsai ir vagohidakon vizsgiltak a Salmonella jelenlétét. frorszagban
haromszor is vizsgéaljak a sertésdllomanyt Salmonella jelenlétére vagas eldtt, 24-24 Aallatot
bevonva a vizsgalatba. Az eredmények alapjan 3 kategoridba osztjak az allomanyt, az 1-es
kategoridban a Salmonella eléforduldsi gyakorisdga < 10%, a 2-es kategoria > 10%; < 50%
telepekrdl szarmazo sertéseket elkiilonitve vagjak le. A mintdkat a csontozokbol vették 3
kiilonb6zd vagohidon 2 alkalommal, reggeli és délutani ismételt mintavétellel. A mintak 1,11%-a
volt Salmonella-pozitiv a jelenlegi vizsgalat alapjan. Egy masik tanulmany szerint frorszagban a
Salmonella-gyakorisag 2%-ra csokkent 2003-ban a 2000-ben mért 9%-os gyakorisagrol, azaz a
2005-0s mikrobiologiai vizsgalat eredménye jol illeszkedik az el6z6 évek csokkend trendjéhez.
(Prendergast D.M. 2006.)

Sajat vizsgalat

Munkénk soran vagohidak ¢€s huskészitményeket gyarté iizemek kozil, a Gyulai
Huskombindt RT. mikrobiologiai és higiéniai allapotanak felmérését folytattuk, kiilonos
tekintettel az élelmezés-egészségiigyl szempontbdl fontos mikrobanemzettségek, a Listeria, a
Salmonella, Escherichia coli és az Escherichia coli O157 jelenlétének vizsgalatara. A
vizsgalatokat munka kozben végeztiik, egy nyari €s egy téli periodusban 2006-ban.
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Sajat cél az, hogy a hazai vizsgalati lehetoségek eredményeinek felhasznalasaval, ezen
eredmények alapjan megbizhatd termelési alapokat adni. Az eredmények ismeretében tobbféle
modon hasznosithatok, ha gy tetszik ,,forintosithatok™ az adatok

Egyrészt, feltdrni az adott ilizemre, technologidra, termékre jellemzd mikrobioldgiai
,meleg pontokat”, azokat a réseket, amelyeken keresztiil a végtermékre, végeredményben a
fogyasztora veszélyes szennyezddések keriilhetnek a rendszerbe.

Masrészt az adatok ismeretében optimalizalni, illetve koltséghatékonnya lehet tenni a
takaritas soran alkalmazott technologiat, az az egész higiéniai rendszert.

Anyag és modszer

Mintavétel

A mintékat az allatszallason, a vagocsarnokban, hiitokben ¢€s a feldolgozo tizemrészekben
vettlik steril tupferrel. A tupfereket mintavétel elott fiziologias sooldattal benedvesitettiik, majd
100 cm?-nyi feliiletet mintdztunk meg. A tovabbi mintakat a dolgozok kezérdl és eszkozeirdl, a
berendezések felszinérol és a megtisztitott, illetve darabolt sertéshusok feliiletérdl vettiik.

A késztermékek vizsgdlatanal a hatalyos rendelet szerint 25 g mintabol indultunk ki.

Mintak vizsgalata

Listeria-monocytogenes vizsgalat

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

Salmonella-vizsgalat

A tupfereket szelenit-cisztin tartalmt tapoldatban dusitottuk 37 °C-on 24 6rén keresztiil,
majd Salmonella-szelektiv HEKTOEN enterikus-, valamint RAMBACH lemezekre szélesztettiik.
A szelektiv lemezrdl a gyanus telepekkel az érvényes Salmonella-szabvany (MSZN EN 12824)
szerinti vizsgélatokat végeztik el. A végsd megerdsitést omnivalens (A-67) Salmonella-
immunsavoval végeztiik.

Escherichia coli vizsgalata
A tupfereket LMX-taplevesben dusitottuk 18 oran keresztiil, majd Fluorocult ECD
agarlemezre szélesztettiik és a tipikus telepeket azonositottuk.

Escherichia coli O157 vizsgélata

A tupfereket novobiocines modositott E.coli taplevesben (mEC) dusitottuk 6 oOran
keresztiil, majd az immunomagneses szeparaciot (IMS) alkalmaztuk. Az elvélasztott anyagot
Cefixim-Tellurit-Szorbit-MacConcey-agarra (CT-SMAC-Agar) oltottuk, 24 o6rat inkubaltuk és a
tipusos telepek végsd megerdsitd vizsgalata E. coli O157 immunsavo alkalmazasaval tortént.

Staphylococcus aureus vizsgalata

A tupfereket Giolitti-Cantoni levesben dusitottuk 24 oraig 37 °C-on, majd Baird-Parker
lemezre szélesztettiink, és a tipikus telepeket azonositottuk.
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A nyers, félkész- ¢és késztermékek vizsgalatanal az érvényes, akkreditalt szabvanyos modszereket
hasznaltuk:

Mikrobioldgia Altalanos utmutatd éleszték és penészek szamlalasahoz. Telepszamlalasi
technika 25°C-on.: MSZ ISO 7954: 1999

Elelmiszerek és takarmanyok mikrobiologidja. Horizontalis modszer a B-gliikuronidaz-
pozitiv Escherichia coli megszamlalasara. 2. rész: telepszamlalasi technika 44 °C-on, 5-brom-4-
klér-3-indolil-f-d-gliikuroniddal.: MSZ ISO 16649-2:2005

Elelmiszerek és takarmanyok mikrobiologiaja. Horizontalis médszer a koagulaz pozitiv-
sztafilokokkuszok (Staphylococcus aureus és mas fajok) szdmanak meghatarozasa. 1. rész Baird-
Parker-agar taptalajt tartalmazo eljaras: MSZ EN ISO 6888-1: 2000

Eredmények: A 2006-o0s vizsgalati év eredményei.

Higiéniai felmérd vizsgalatokat végeztem, majd napi rendszerességgel, munka kdzben,

hosszabb idétartomanyban, azonos helyekrdl vettem mintat, hogy meghatiarozzam az adott
tizemben uralkodo higiéniai viszonyokat, és sziikség esetén javaslatot tegyek a fejlesztést, javitast
segitd feladatokra. Vizsgalataim alapjan ellendriztem sziikség esetén modositottam a higiéniai
rendszer egyes elemeit.
Munkatarsaimmal vizsgaltuk a Salmonella, Listeria monocytogenes, Escherichia coli és
Escherichia coli O157 mikrobak jelenlétét. Hokezelt, szeletelt, vakuumcsomagolt késztermékek
¢s rudaruk mikrobioldgiai vizsgalatat végeztilk folyamatosan. Listeria és mas patogének
kimutatasaval bdvitve.

A 2006-o0s évben ezeket a vizsgalatokat folytattuk, azaz a Salmonella, Listeria mono-
cytogenes, S. aureus, az Escherichia coli és a koliform mikrobdk kimutatisat lizemben ¢és a
hékezelt, vakuumcsomagolt készterméekek ¢€s szeletelt, csomagolt szarazaruk vizsgélatat Listeria
¢és mas patogének kimutatasaval.

A kivélasztott lizemekben (egy vagd ¢és egy feldolgozd ilizemben) a vizsgalatokat az
elézetesen meghatdrozott mintavételi helyeken folytattuk, illetve végeztiik. A mintakat
feldolgozoiizem kiilonb6zd pontjairdl, késztermékekbdl, valamint a dolgozok eszkozeirdl és a
kézfeliiletekrdl vettiik, mig a vagoiizembdl szdrmazd mintdk a hasitott sertés és marhatestekrol
szarmaz6 izomszovetmintak voltak.(/. tabldzat).

1. tablazat: Tupfermintak és a husmintak L. monocytogenes-szennyezettsége
(GYHK RT. 2006)

Minta Listeria torzsek | Listeria Listeria Listeria

megnevezeése monocytogenes | pozitivitds % | monocytogenes
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

Table 1: Listeria monocytogenes contamination rate for swab and meat samples_(GYHK RT.
2006)
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Salmonella jelenlétére egész évben 338 tupfer és husmintat vizsgaltunk, és 8 esetben
mutattunk ki Salmonella-t, az egyik lizemben vett tupfer mintadbdl, illetve vésarolt husokbdl. A
vizsgalt szovetmintak Sa/monella-negativak voltak

Az el6z6 évekhez viszonyitva mind a Listeria, mind a L. monocytogenes el6fordulasi
gyakorisdga nott (51,6% a tavalyi 11,3%-hoz képest), de idén a mintavétel mar az elézd évek
tapasztalata alapjan kivalasztott kritikus pontokrdl tortént, ezzel magyarazhatdé a nagyobb
gyakorisag a tupfereknél. A sok (14) beszallitdé sem szerencsés, a tobbszor vizsgalt beszallitoknal
mind a Listeria-, mind a Salmonella-szennyezettségre nagyobb az esély.

A vizsgalt tupferek 39,6%-a, a husmintdk 51,1%-a volt szennyezett S. aureus-szal, és
ezek az értékek jol kozelitik a vizsgalt féltestek Stafilococcus-os szennyezddésének mértékét.

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

A vag6hidrol szarmazd izomszovetmintdk mindegyike (30 minta) Salmonella-negativ
volt. Az 5 elemii minték, a 2073/2005-6s EK rendeletben megadott hatarértéket figyelembe véve,
egyszer 6sszmikrobaszam, kétszer enterobaktérium-szam esetében 1épték tal a hatarértéket.

A patogén-szennyezettség tovabbi csokkentése alapvetd érdeke minden husilizemnek,
ezért a vizsgalatok folytatdsa indokolt, és a mikrobioldgiai eredmények ismeretében a
beavatkozasok és a higiéniai rendszerek (takaritas-fertétlenités) miikodésének hatékonysaga is jol
mérhetdk.

A feldolgozo tizemben (GYHK. RT.), Listeria, L. monocytogenes, Salmonella, S. aureus,
koliformok és E. coli jelenlétét vizsgaltuk munkavégzés kdzben heti rendszerességgel Kilenc
meghatarozott (a tavalyi vizsgélati eredmények alapjan) ponton, illetve gyanu esetén tovabbi
helyekrdl is vettiink tupferes mintakat.

Az eredmények alapjan arra a kovetkeztetésre jutottunk, hogy a nyersanyagokkal
szennyezOddik leginkabb a feldolgozdvonal, ezért vizsgaltuk az alapanyagok mikrobas
szennyezettségét is. Az lizemben nincs vagas, hazai és kiilfoldi cégektdl vasarolt husokbol
dolgoznak. A mintavétel nedvesitett tupferrel, illetve izomszdvetminta vételével tortént, a
mintakat 1 6ran beliil feldolgoztuk.

A vizsgalt 300 tupfer és husminta (/. és 2. tabldzat) koziil 155 bizonyult Listeria
pozitivnak (51,6 %). A tupfermintak és a husmintdk L. monocytogenes - szennyezettsége hasonlo
volt, harom hiisminta (3,6%) €s 8 tupfer (3,7%) bizonyult Listeria monocytogenes-pozitivnak is.

2. tabldazat: Mintavételi pontok részletes megnevezése a Listeria torzsek és a Listeria
monocytogenes elofordulasara vonatkozoan a feldolgozo iizemben (GYHK RT. 2006)

Mintavételi pont Listeria Listeria monocytogenes
Szalagvégi iirito 19/11 19/0
Feldolgozo asztal 19/14 19/2
Lanckesztyii 18/11 18/0
Csontozo asztallap 19/11 19/0
1. Kutter 19/8 19/2
Beméré 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
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Mintavételi pont Listeria Listeria monocytogenes
Kolbaszos asztal 5/3 5/1
Kés 5/2 5/0
TOomoritdgép 2/1 2/0
Toltopatron 2/2 2/0
2. Kutter 1/0 1/0

Table 2: Detailed description of the sampling points Listeria and Listeria monocytogenes
microbes occurrence for the processing plant (GYHK. RT. 2006)

Az E. coli eléfordulasi gyakorisaga is nagy volt, 53,7%, a husmintaknal kismértékben volt
tobb a pozitiv esetek szama (59,5%). A mintavételi helyeket és azok eredményeit a 4. illetve 6.
tabldzat foglalja 6ssze.

Kilenc tupferminta (3,9%)és 3 husminta (3,8%) volt Salmonella-pozitiv, szintén kozel
azonos szazalékban (3. és 6. tabldzat). A tupferes mintavételnél a vagolaprol (3 pozitiv),
feldolgoz6 asztalrol, lanckesztytirdl, husos lapatrol €s a kolbasztolté vonal asztalardl mutattunk ki
Salmonella-t, azaz az lizembe bekeriild patogén mikroba a teljes gyartasi vonalon szétkenddhet.

Ezért arra a kdvetkeztetésre jutottunk, hogy a rendszeres tupferes vizsgalatok helyett (a
tisztitas-fertOtlenités utdni higiéniai és a mas célzott vizsgalatok megtartasaval) érdemesebb a
hasitott sertések és az egyéb husok vizsgalatat folytatni, mert hasznosabb adatokat kapunk a
feldolgozott termékekre vonatkozoan.

A beszallitok tételszerii ellendrzése segiti az esetleges Salmonella-pozitiv tételek
fokozottabb ellendrzését, az érlelési koriilmények gondos megvalasztasat és a késztermék kémiai
¢s mikrobiologiai paramétereinek kiemelt vizsgalatat.

3. tabldzat: Osszesitett adatok a Salmonella torzsek el6fordulisara vonatkozéan a feldolgozé

iizemben (GYHK RT. 2006)
Minta megnevezése Salmonella Salmonella pozitivitas %
Tupfer 229/9 3,9
Husminta 79/3 3,8
Osszesen 308/12 39

Table 3: Detailed description of the sampling points Listeria and Listeria monocytogenes
microbes occurrence for the processing plant (GYHK RT. 2006)

4. tabldazat: Osszesitett adatok az E. coli el6fordulisira vonatkozoan a feldolgozo iizemben
(GYHK RT. 2006)

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

Table 4: Data regarding the occurrence of E. coli in the processing plant(GYHK RT. 2006)
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A huasok S. aureus-szennyezettségének vizsgalatandl a mikroba kimutatasdn tal a
mennyisége/nagysagrendje is fontos szerepet jatszik. A sertés aprohusok 102-103/TKE/g-os
Staphylococcus-szennyezettsége befolyasolja a késztermék mindségét, kifogasolt lehet a termék,
a S. aureus-szam tovabbi szaritassal sem fog csokkenni lényeges mértékben. A vizsgalt tupferek
39,6%-a, a husmintak 51,1%-a volt szennyezett Staphylococcus-al, és ez jol kozeliti a vizsgalt
féltestek Staphylococcus-os szennyezddésének mértékét (5. és 6. tablazat).

Azoknak a beszallitoknak, amelyek rendszeresen ilyen csiraszammal szallitanak, jelezni
kell a kifogasolas okat, és ha nem tudnak a hus mindségén valtoztatni, élelmiszer-biztonsagi okok
miatt ki lehet zarni a beszallitok koziil.

5. tablazat: Osszesitett adatok a S. aureus eléforduldsira vonatkozoan a feldolgozo

iizemben (GYHK RT 2006)
Minta megnevezése S. aureus S. aureus pozitivitas %
Tupfer 187/74 39,6
Huasminta 88/45 51,1
Osszesen 275/119 43,3

Table 5: Data for the occurrence of S. aureus in the processing plant(GYHK RT. 2006)

Ez vonatkozik a rendszeresen Salmonella-pozitiv hust beszallitokra is (7. tabldzat).

6. tablazat: Mintavételi pontok részletes megnevezése a kéliform mikrobak és az E. coli
eléfordulasara vonatkozoan a feldolgozé iizemben (GYHK RT. 2006)

Mintavételi pont Koliform E. coli
Szalagvégi iirité 19/18 19/14
Feldolgozo asztal 19/18 19/16
Lanckesztyil 18/16 18/15
Csontozo asztallap 19/16 19/15
1. Kutter 19/12 19/10
Beméré kocsi 19/14 19/12
Szikkasztd talca 26/15 26/10
Lapat 16/15 16/13
Kamp6 15/15 15/13
Szalag 8/6 8/5
Tolt6 3/2 32
Kolbészos asztal 5/3 52
Kés 5/5 5/4
Tomoritdgép 2/2 2/2
Toltépatron 2/2 2/1
2. Kutter 1/0 1/0
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Table 6: Detailed description of the sampling points coliform and E. coli microbesoccurrence for
the processing plant (GYHK RT. 2006)

7. tablazat: Husok beszallitok szerinti értékelése (GYHK RT. 2006)

Beszallito Listeria Listeria monocytogenes Salmonella | S. 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

Table 7: Supplier-based assessment of meat (GYHK RT. 2006)

A vagohidrol szarmazo izomszovetmintdk mindegyike (30 minta) Salmonella-negativ
volt, az 0sszmikrobaszam 6 esetben, az enterobaktériumok szdma pedig 10 esetben haladta meg a
2073/2005-6s EK rendeletben megadott hatarértéket, az 5 elemii mintadk atlagos log-értékét
egyszer Osszmikrobaszdm, kétszer enterobaktérium-szam esetében 1épték tul (8. tdbldazat). Az
egyik esetben egy napos csuszassal kertiltek a mintak a laboratdriumba.
Sajnos a vagohid bezarasa miatt tovabbi vizsgalatokat nem végezhettiink.
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8. tablazat: Vagohidrol szarmazo szovetmintak mikrobiologiai vizsgalatanak osszesitett
eredményei (GYHK RT. 2006)

Mikrobiologiai naplo Osszcesiraszam Enterobacteriaceae
szama TKE/cm? CFU/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° 2,9 x 10!
M 121 3,6 x 10° 1,2x 10!
M 239 1,1 x 10* 2,7 x 10!
M 240 2,1 x 10° 6,1 x 10!
M 241 6,0 x 10° 1,1 x 10!
M 242 3,8 x 10° <1,0 x 10!
M 243 1,3 x 10° <1,0x 10!
M 284 1,8 x 10° 2,8x10°
M 285 3,4 x 10 1,2x 10*
M 286 2,6 x 10* 1,1x 10
M 287 2,1 x 10 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 43x10? 0,5x 10!
M 426 M 2,1x 10! 0,5x 10!
M 427 M 8,0 x 10! 0,5x 10!
M 428 M 1,7 x 10 1,6 x 10?
M 597 2,3x10° 3,2x 10?
M 598 1,4 x 10° 1,9 x 10?
M 599 7,0 x 10° 7,0 x 10!
M 600 1,1 x 10° 1,3 x 10
Mo601 2,4 x 10° 2,6 x 10

Mindegyik izomszdvetminta Salmonella-negativ volt.
Table 8: Result of the microbiological assessment of tissue samples from the slaughterhouse
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A gyulai Huskombinat altal gyartott hokezelt, szeletelt, vakuumcsomagolt vagy
védogazos és rudban forgalmazott huskészitményt is vizsgaltunk, (52 féle kiilonboz6 termék
mikrobiologiai vizsgalata és 23 termék teljes eltarthatosagi vizsgalata), ezekben a termékekben
idén nem talaltunk Listeria monocytogenes-t (2. tablazat).

A vizsgalatok sordn kapott eredmények Osszhangban vannak az irodalomban k&zolt
megfigyelésekkel. Ezek alapjan allithatjuk, hogy a Listeria bekeriilhet az allatokkal a husiizembe,
meg is telepedhet ott, €s az Gsszes gyartott terméket szennyezheti. A hékezelt termékek esetében,
ha megfeleld a hdkezelés, nem okoz gondot a Listeria, mert elpusztul, azonban ezek a termékek a
szeletelés és csomagolas sordn UjraszennyezOdhetnek az iizemben, és ezekben még huitdtarolas
alatt is elszaporodhatnak, ami akdr haldlos kimeneteli megbetegedést is okozhat. Ezt
tamasztottak ald vizsgalataink is, ugyanis a vizsgalt 78 termék koziil kettébol (virslik) mutattunk
ki a Listeria monocytogenes mikrobat. Kiilon érdemes felhivni a figyelmet arra, hogy a szeletelés
és csomagolas soran jelentds mikrobioldgiai szennyezddés kovetkezhet be, erre utalnak a nagy
Osszcsiraszamok.

A kéz és eszkozfertStlenités hatékonysdganak vizsgalata elengedhetetlen. A fertétlenités
eszkozeinek lizemképességét folyamatosan biztositani és ellendrizni kell. A dolgozok folyamatos
oktatdsaval el kell érni, hogy a higiénikus viselkedés és a testi tisztasag napi rutinna valjon.

A Listeria-gyakorisag ingadozott, nagyobb, 11,3% volt a mikroba el6fordulési gyakorisaga a
Gyulai Huskombinatban, azonos modszerrel vizsgdlva (nedvesitett tupfer), mig a transzport-taptalajt
is tartalmazo6 mintaknal a gyakorisag tobb mint kétszeresére nott, 27,7%-ra.

Az épiiletek nyilaszardinak allapota és helyes hasznalata nagyban befolyasolja a szallo
porral bekerild baktériumok szamat. A takaritasok alkalmaval figyelni kell azokra a helyekre,
amiket nem naponta takaritunk igy ,,porfészkek™ keletkezhetnek. Ezeket a heti takaritdsok
elvégzésekor fokozottan ellendrizni kell.

A kedvezd Salmonella eredmények a megfeleld hiitési és technologiai higiénidrol
vallanak. A dolgozok oktatdsa, és elkotelezettsége, természetesen a megfeleld technikai hattér
mellett, rendkiviil fontos tényezd.

Kovetkeztetések

A husok S. aureus-szennyezettségének vizsgalatanal a mikroba kimutatasan til a
mennyisége/nagysagrendje is fontos szerepet jatszik. A sertés aprohusok 102-103/TKE/g-os vagy
annal nagyobb Staphylococcus szennyezettsége befolyasolja a késztermék mindségét, kifogasolt
lehet a termék, a S. aureus-szam a kolbaszféléknél tovabbi szaritassal sem fog csokkenni
lényeges mértékben

A téli honapok Listeria eléfordulasa majdnem haromszorosa a nyarinak, ami azt jelenti,
hogy a szallo6 porral szemben jobban védett az izem, mint az allatok testén megtapadd sarral
szemben. Az adatok ravilagitanak az allatszallas, a beszallitok és a szallitoeszkdz higiénidjanak
fontossagara. A kopasztdé kad vizének gyakoribb cseréje, illetve a kopasztd gép erdteljesebb
oblitése is csokkentheti a Listeria szamot de Iényegesen koltségesebb, mint az allatok megfeleld
tisztantartdsanak ¢€s szallitasanak megkovetelése a partnerektdl. A téli nedves honapok alacsony
hémérséklete miatt, az allatok testén 1€év0 sarral, tirtilékkel megtapadd szennyezddést, és az ezzel
jaro ¢€lelmiszer-biztonsagi kockézatot, a szaraz tiszta alom biztositasaval csokkenthetjiik.

A Listeria tulélés lehetdségei a legjobbak a garatban, ugyanis sem a kopasztd kad sem a
lelangoldé nem emeli meg a garat hdmérsékletét annyira, hogy a baktériumok életlehetdségei
megsziinjenek. Megfigyelve a hazi vagasokndl alkalmazott perzselési modokat azt tapasztaltam,
hogy a nyitott szajiiregbe, illetve az orriiregbe minden esetben beiranyitottak a gazperzsel6t. A
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garat kornyéki részeket a hazi vagasok esetében altalaban az abalé 1ében fézik, amely hokezelési
eljaras megnyugtaté. A nagyiizemi feldolgozéasnal a hasité flirész igen nagy kockazatot jelent,
mert elkenheti a szennyezOddést. Ezért a hasitd flirész megfeleld fertdtlenitésére nagyon oda kell
figyelni. A lelangoloban kialakitani egy a szajireg lelangoldsara alkalmas égodfejet. Sajnos
technikailag a sertések kiilonb6z6 mérete €s a testekrol lecsorgd viz miatt ez nem megvalosithato.

A vizsgélatok sordn kapott eredmények Osszhangban vannak maés szakemberek
megfigyeléseivel. Ezek alapjan allithatjuk, hogy a Listeria bekeriilhet az allatokkal a husiizembe,
meg is telepedhet ott, és az Osszes gyartott terméket szennyezheti. A hdkezelt termékek esetében,
ha megfelel6 a hokezelés nem okoz gondot a Listeria, mert elpusztul, azonban a szeletelés és
csomagolas soran ezek a termékek ujraszennyezddhetnek az lizemben, tovabba még a hiitétarolas
alatt is elszaporodhat benniik a baktérium, ami akar haldlos kimeneteli megbetegedést is okozhat.

Tovabbra is igaz, hogy az lizemekben a hatékony HACCP miikodtetése mellett be kell
tartani a higiéniai eldirdsokat is, meg kell akadalyozni a keresztszennyezddéseket, és teljes
mértékben szét kell valasztani a nyers hust és a késztermékeket. A jol miikodé6 HACCP-rendszer
¢s a GMP betartasaval (melyeknek fontos része a megfeleld tisztitas-fertStlenités is) az allatokkal
bekeriilé patogén mikrobak altali szennyezettséget is lehet csokkenteni. Kisebb ingadozasok még
az eldirasok betartasa mellett is eldfordulhatnak, amit kapott eredményeink is aldtdmasztanak. A
rendszeres felmérd vizsgalatok eredménye segiti a vallalatok munkdjat, és eldsegiti a higiéniai
allapot tovabbi javitasat.
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