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ELOSZO

Kedves Kollegandk és Kollegak!

Az MTA Allatorvos-tudomanyi Bizottsiga és az Allatorvostudomanyi Egyetem
Allatorvostudomanyi Doktori Iskolaja 2018. januar 22-25. kozott tartja a leglijabb kutatasi
eredményeink bemutatdsara szolgalo Akadémiai Beszamolok iiléssorozatot, amelyre idén 44.
alkalommal keriil sor az Allatorvostudomanyi Egyetemen.

Az el6z6 évek gyakorlatdnak megfelelden a beszamoldkon PhD-hallgatok és a kiemelkedd
munkat végzd TDK-hallgatok szereplését kiilon is szorgalmazzuk, ¢és reméljiik, hogy a
rendezvény jo alkalmat nyujt a kiillonb6z6 tudomanyos-szakmai miithelyeket és korosztalyokat
képviseld, egymas munkdja irant érdeklodo szakemberek taldlkozasara.

Az eldadasok 6sszefoglaloit — szekcidfiizetekbe csoportositva — elektronikus iton adjuk kozre.
A Dbeszamol6 fiizetek anyaga az MTA ATK Allatorvos-tudomanyi Intézet honlapjan
(http://aoti.agrar.mta.hu/mta_beszamolok) megtalalhato.

Az elbadasok és azt kdvetd megvitatas idOtartama legfeljebb 10 + 5 perc. Kérjiik, hogy a
megadott idOtartamot senki ne 1épje til. Az el6z6 évek gyakorlatdnak megfeleléen, nem az
eldadasok szaméra, hanem azok szakmai-tudomanyos értékére helyezziik a sulyt. Aki azonos
téman beliil jelentett be 2 vagy tobb eldadast, kérjiik, probalja meg ezeket 0sszevonni.

A résztvevoket, kiillonosen a bizottsagi tagokat és az lléselnokoket arra kérjiik, hogy
kérdéseikkel, megjegyzéseikkel, javaslataikkal, segitsék az eldadottak részletesebb
megismerését, értékelését €s a beszdmolod szakmai mithelyek tovabbi munkajat. A tudomanyos
elérehaladast a fiatalok tudoményos forumokhoz vald szoktatasat a vita éppugy szolgalja, mint
maga az eléadas.

Az egyes szekciok titkarait arra is kérjiik, hogy a szekcidiilésrdl februar végéig készitsenek és
juttassanak el az Allatorvos-tudomanyi Bizottsag titkarahoz (magyar.tibor@agrar.mta.hu) egy-
egy rovid, kozérthetd formaban megirt, a szekci6 elnokokkel egyeztetett tdjékoztatot (a Magyar
Allatorvosok Lapjaban valo kozlés céljabol), amely tartalmazza nem csak az eléadasok, hanem
a vita legfontosabb megallapitasait is.

Kérjiik az intézetek vezetdit, hogy az elektronikus uton megkiildott anyagot tovabbitsdk
munkatarsaik és érdeklddd nyugdijasaik szamadra is. Kérjiik, tovabba, hogy tegyék lehetdveé

munkatarsaik részvételét az uléseken.

Eldre is koszonjlik a szekcid elndkok, a titkdrok, a bizottsagi tagok €s valamennyi eléado
munkajat.

Kivanunk mindenkinek eredményes és hasznos tanacskozast.

Galfi Péter Sétonyi Péter Voros Karoly Magyar Tibor
MTA ATB elndke  Rektor,TDK elndk AODI elndke MTA ATB titkéara
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TOBB ORSZAGRA KITERJEDO, TOJASRA VISSZAVEZETHETO SZALMONELLA
JARVANY FELDERITESENEK HAZAI TAPASZTALATAI

Adrian Erzsébet*, Horvath Eva, Ujvarosiné Galantai Zsuzsanna, Zoltai Anna

2016 elején dertilt fény arra, hogy az Eurdpai Unio szamos tagallamat érintd salmonellosis-
jarvany zajlik, melyet PT8-as fagtipusi S. Enteritidis okoz. A baktériumtérzsek MLVA
modszerrel a 2-9-7-3-2 illetve 2-9-6-3-2 tipusba tartoznak. A jarvanytorzsek teljesgenom-
szekvenalassal (WGS) két eltérd, de nagyon hasonld genetikai klasztert alkotnak. Az
¢lelmiszerbiztonsagi hatdsagok kiterjedt kornyezeti €s €lelmiszervizsgalatot végeztek, hogy
megallapitsak a haldlos kimenetelii megbetegedést is okozd jarvany forrasat. Az eredmények
azt mutattak, hogy a jarvany forrasa lengyel eredetli étkezési tojas.

A 2-9-7-3-2 MLVA tipusba tartozé torzsek a kozegészségligy vizsgdlatai alapjan hazai
megbetegedéseket is okoztak. 2016 szeptemberében egy Békés megyei vendégloben készitett
meniitd] betegedett meg tobb mint 40 fogyaszté (halaleset is volt). A NEBIH a tejberizs, egy
konyhai edény feliiletérél vett higiéniai minta és a tojastarté talca vizsgalata soran PTS
fagtipusu S. Enteritidis torzseket izolalt, amelyek a kozegészségiigy altal végzett tipizalas soran
azonosnak bizonyultak a betegek székletmintdibdl kitenyészett torzsekkel és a 2-9-7-3-2
MLVA tipusba tartoztak.

A retrospektiv vizsgalatok sordn kideriilt, hogy 2016 augusztusdban egy Nograd megyei
iidiilében is volt tojastartalmu ételre visszavezethetd, azonos MLV A tipust torzs altal okozott
jarvany. A NEBIH altal végzett alapanyag nyomonkdvetési vizsgalatok soran kideriilt, hogy a
tojas ebben az esetben is lengyel eredetii volt, €s ugyanaz a magyar tojascsomagolé vallalkozas
széllitotta, ami Békés megyei vendégldben a fert6zés forrasaként azonositott tojast. A magyar
1zolatumok WGS vizsgélata alapjan a torzsek 12 allélben eltérést mutattak a jarvanytorzstol,
bar a lengyel tojas eredet igazolt, nem kapcsoltak dket a zajlé eurdpai jarvanyhoz.

A tojascsomagolo lizemben torténd mintavételek soran egy szintén Lengyelorszagbol szdrmazo
tételbdl S. Enteritidis jelenlétét mutatta ki a NEBIH. Ez a torzs 3-10-5-4-1 MLVA tipusu volt.

A tagallamokban elvégezett vizsgalatok azt mutattdk, hogy legaldbb 3 lengyel tojascsomagolo
¢és az azokat ellatd tobb mint 50 arutojas termeld allomény tekinthetd a jarvany forrasanak,
azonban ezen til szdmos egyéb MLVA és WGS tipusu, szintén a lengyel tojasszektorhoz
kothetd torzset izolaltak a hatosagok. A legujabb elemzés szerint a jarvanynak tovabbra sincs
vége, az dtmeneti esetszam csdkkenés utan 2017-ben is zajlott. Eddig tobb mint 500 igazolt, és
csaknem ugyanennyi valosziniisithetd human eset kapcsolhatd hozza és legalabb 14 tagallamot
érint.


mailto:adriane@nebih.gov.hu

Allatorvostudomanyi Egyetem, Elelmiszer-higiéniai Tanszék Elelmiszer-higiénia
*szili.zsuzsanna@univet.hu

BROJLERCSIRKEK ES BAROMFIHUS SALMONELLA ES CAMPYLOBACTER
FERTOZOTTSEGENEK VIZSGALATA AZ ELELMISZERLANCBAN

Szili Zsuzsanna*, Szakmar Katalin, Erdési Orsolya

A Salmonella Enteritidis és S. Typhimurium szerotipusokra iranyuld ellenérzések ota a
fertdzott allomanyok szama, valamint a human megbetegedések ardnya is jelentdés mértékben
csokkent. Ezzel parhuzamosan az egyéb szerotipusok, valamint a Campylobacter fert6zottség
nagy aranyu emelkedése tapasztalhato.

Vizsgélataink az adott mikrobédk eléfordulasat tanulmanyoztuk az élelmiszerlancban, nyomon
kovetve a brojler csirkék A4llattartd telepre tortént betelepitésétél a kiskereskedelmi
forgalmazasig.

A vizsgélatokat két telepen végeztiik, minden mérési pont esetében 5-5 helyrdl vettiink mintat.
Elso 1épésben redoxpotencidl-méréssel végeztiik a mikrobak dusitasat, tapoldatként szabvanyos
taptalajokat haszndlva. A pozitiv eredményt mutatd mintdkat Real-time PCR késziilékkel
vizsgalva igazoltuk a mikrobak jelenlétét. Salmonella esetében azt is vizsgaltuk, hogy a
mintakban el6fordul-e S. Typhimurium, vagy S. Enteritidis, illetve S. Infantis. Az elsé mintakat
a csirkék betelepitésekor vettiik, ezutan hetente egyszer, 6t héten keresztiil.

Az eredményeket az alabbi tdblazat szemlélteti:

Id6pont Alom Takarmany Itato Testfeliilet Kloédka
(hét)

S*. C*. S. C. S. C. S. C. S. C.
0 - - - - - - - - - -
1 - - - - + - - - - -
2 + - - - | +S.L - +S.1. - + -
3 - + - - | +ST.| + [4ST.| + + -
4 - + - - + + - - | 4ST.| +
5 - - + - + - - + | +ST.| +

*Salmonella **Campylobacter

Mindkét mikroba esetében megallapithatjuk, hogy a szennyezd6dés az itatokbdl indulva keriil
be az allatok bélrendszerébe és terjed el az alom é€s a tollazat szennyezddése révén. Annak
megallapitdsdhoz, hogyan kertiil a két baktérium az itatoba, tovabbi vizsgalatok sziikségesek.

A kutatds az Emberi Eréforrasok Minisztériuma 11475-4/2016/FEKUT palyéazatanak
tamogatasaval valosult meg.



Allatorvostudomanyi Egyetem, Elelmiszer-higiéniai Tanszék! Elelmiszer-higiénia
SZIE ETK Hiité- és Allatitermék Technologiai Tanszék?
*darnay.livia@univet.hu

HOKEZELESI PARAMETEREK HATASA POHARBAN ALVASZTOTT NATUR
JOGHURT ES FRISS GOMOLYA SAJT ALLOMANYARA

y . * e J4 7 7 /4
Darnay Livial®, Pasztorné Huszar Klara?, Laczay Péter*

A tejipari technologidban legéltalanosabban alkalmazott hdkezelési eljaras a pasztorozés,
amely az Elelmiszerkonyv megfogalmazasa alapjan 100 °C alatti hdkezelést jelent. A
hokezelési paramétereket, azaz a pontos hdémérsékletet és hdntartasi idot a céltermékkel
szemben allitott mindségi €s biztonsagi kovetelmények hatarozzak meg.

Kutatasunk célja annak megallapitasa volt, hogy a késztermék alloményat hogyan befolyasoljak
a pasztorozési koriilmények. Ennek érdekében a tejipar két kiemelten fontos terméket
oltds alvasztasu sajtok koziil, a friss sajtok kozé tartozo, hazankban egyre népszertibb gomolya
sajtot.

A kisérleteket nyers tejjel (zsir: min. 3,5%, gyarto: FuchsTej Kft), két kiilonb6z6 hémérséklet-
idé6 kombinacioval (1.: 75 °C, 30 mp.; 2.: 95 °C, 5 p.) az Elelmiszer-higiéniai Tanszék
technoldgiai laboratériumban talalhatdo kisérleti pasztér6zé berendezésen végeztiik.
Kontrollként nyers tejbdl is készitettiink mintakat. Az alloméanyvizsgalatok SMS TA.XT Plus
allomédnymérd berendezéssel torténtek. Joghurt esetében a gélszilardsagot, gomolya sajt esetén
pedig a keménységet €s a rugalmassagot vizsgaltuk.

Poharban alvasztott nattr joghurt

Hokezelés nélkiil Hokezelés
nincs 75 °C, 30 mp 95 °C, 5 p.
Gélszilardsag (N) 0,38+0,01 0,61+0,00 0,63+0,03
Friss gomolya sajt
Hokezelés nélkiil Hokezelés
nincs 75 °C, 30 mp 95 °C, 5 p.
Keménység (N) 29,45+1,65 13,72+0,54 13,02+1,00
Rugalmassag (mm) 5,25+0,18 4,73+0,45 1,69+0,11

Kisérleteink alapjan megallapithatd, hogy a natar joghurt esetén feltétleniil sziikség van
hokezelésre a megfeleld alvadék kialakuldsdhoz, de a vizsgalt pasztérozési hémérsékletek
kozott nincs szamottevd kiilonbség a késztermék gélszilardsaga szempontjabol. A friss
gomolya sajt esetében a késztermék keménysége 50%-al csokkent a pasztérozés hatdsara a
nyers tejbol készitetthez képest, de a termék rugalmassaga 75 °C-os hokezelés mellett nem tért
el szignifikdnsan a nyers tejbdl késziilt mintatél. Ugyanakkor a 95 °C-on, hosszu idejl
hontartassal végzett hdkezelés a rugalmassagot is nagymértékben csékkentette.

Osszességében vizsgalataink eredményei azt jelzik, hogy a 75 °C, 30 mp hékezelés kedvezden
befolyésolja mind a natur joghurt, mind pedig a gomolya sajt allomanyat.
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Allatorvostudomanyi Egyetem, Elelmiszer-higiéniai Tanszék! Elelmiszer-higiénia
SZIE ETK Hiité- és Allatitermék Technologiai Tanszék?
*darnay.livia@univet.hu

ERLELO FOLIA ALLOMANYKIALAKITO SZEREPENEK VIZSGALATA TRAPPISTA
JELLEGU FELKEMENY SAJT NEGY HETES ERLELESE SORAN

y . * e J4 7 7 /4
Darnay Livia 1* Pasztorné Huszar Klara?, Laczay Péter!

A trappista sajt hazankban a félkemény sajtok koziil a legismertebb, legnépszeriibb és emiatt a
tejipar szamara is a legfontosabb sajt tipus. A tudatos fogyasztok egyre inkabb a mindség felé
fordulnak, igy a piaci kinalatban a kézmiives sajtkészitok utan a nagyiparban is megjelentek a
prémium kategorias, kifejezetten hosszu érlelésiinek szamito, akar hat hetes trappista sajtok,
melyekre kereslet is mutatkozik. A nagyipar szamadra az érleld folia adhat igazan jo megoldast
a kiegyenstlyozott mindség €s a biztonsag egylittes szavatoldsara

Kutatasaink célja az volt, hogy megallapitsuk milyen allomanyvéaltozast idéz eld egy
Hollandidban kifejlesztett, Olaszorszagban mar jol bevalt, de Magyarorszdgon még
gyakorlatilag ismeretlen natamicin tartalmu érleld folia a trappista jellegli félkemény sajt négy
hetes érlelése alatt.

A trappista sajtot 2,8% pasztérozott tejbSl gyartottuk az Elelmiszer-higiéniai Tanszék
technoldgiai laboratériumban 1évé 10 literes sajtkddban. A 300-400 grammos kisérleti
sajtmintak a masfél oras préselést (5 kg/sajt kg) kovetden, 1 ora sdzas (20%-0s konyhasé oldat)
¢és szikkasztas utan keriiltek az érleld folidba. Az érleld folia (folia vastagsag: 50 pm, O2
ateresztoképesség: 35 cc\m?24h\latm, CO; ateresztSképesség: 150 cc\m?\24h\latm, géz
ateresztdképesség: 14 gr\m?\24h) mellett kontrollként vakuumfélidba is csomagoltunk sajtokat
(folia vastagsag: 65 pum, O2 ateresztoképesség: 90 cc\m?\24h\latm, CO; ateresztoképesség:
nincs, géz ateresztoképesség: 6 gr\m?24h). Az allomany valtozasait SMS TA.XT Plus
allomanymérd berendezéssel hatdroztuk meg, mellyel a keménységet €s a rugalmassagot
kovettiik nyomon.

Keménység (N) Vakuum folia Erlelé folia
1. hét 27,56+2,74 18,95+2,22
2. hét 26,74+1,33 19,71£1,74
3. hét 25,71£2,56 17,37+1,07
4. hét 24,97+2,06 13,97£1,19
Rugalmassag (mm) Vékuum folia Erlel6 folia
1. hét 4,48+0,29 5,16+0,66
2. hét 4,48+0,28 5,07+0,09
3. hét 4,08+0,38 5,18+0,37
4. hét 3,31+0,57 4,89+0,55

Eredményeink alapjdn megallapithato, hogy az érleld folia a sajt rugalmassagat gyakorlatilag
nem befolyasolja, de hozz4ajarul a sajt érés alatti puhuldsahoz, amely hatas a 4. héttél kezdve
valik kifejezetté.



Allatorvostudomanyi Egyetem, Elelmiszer-higiéniai Tanszék® Elelmiszer-higiénia
Pest Megyei Kormanyhivatal, Dabasi Jarasi Hivatal,

Elelmiszerlanc-biztonsagi és Allategészségiigyi Osztaly?

*lanyi.katalin@univet.hu

A TEJBEN ELOFORDULO ANTIBIOTIKUM-MARADVANYOK HATASA A JOGHURT-
ES SAJTKESZITES FOLYAMATARA

Lanyi Katalin'", Laszl6 Noémi?, Darnay Livia®

Tejeld tehenek intramammalis kezelésre hasznalt készitmények hatéanyagai kozvetleniil
megjelennek a tejben, de az egyéb terapias beavatkozasok soran a vérkeringésbe jutd
antibiotikumok is kivalasztodhatnak a tejbe. A 37/2010/EU rendelet szabalyozza az egyes
allatgyodgyaszati hatdbanyagok maximalis megengedhetd szintjét a kiilonbozo allati eredetii
¢lelmiszerekben (maximum residue limit = MRL). El6éfordulhat viszont, hogy az MRL érték
alatti antibiotikum-koncentracio is zavaré hatasuva valik olyan tejipari folyamatokban,
amelyek soran valamely él6kultarat alkalmaznak (pl. joghurt- vagy sajtgyartas).

Kutatasunk célja annak vizsgéalata volt, hogy a tehéntejben esetlegesen visszamarado
antibiotikum-maradvanyok milyen mértékben mutathatok ki a pasztérozés utan az adott tejbol
készitett bizonyos tejtermékekben, illetve ezen termékek gyartasat milyen mértékben
antibiotikumokkal szennyeztilk a tehéntejet, és mind a pasztérozés eldtt, mind utdna
készitettiink joghurtot, illetve sajtot beldle. A tej, a joghurt, a sajt és a savo antibiotikum
tartalmat is vizsgaltuk. Harom koncentracid-szinten végeztiik a kisérleteket (alacsony, kozepes,
magas), amelyek a korabbi kisérletek alapjan megfeleltek a kezelést kovetd elsd, masodik €s
harmadik napon tapasztalhaté antibiotikum koncentracidknak a tejben. Célvegyiiletnek a
MastiJet togyinfuzido két hatdanyagat, a neomicint és a tetraciklint valasztottuk. Az
antibiotikumok mennyiségi meghatarozasa LC-MS/MS modszerrel tortént.

Eredményeink azt jelzik, hogy az antibiotikumok visszamaradé mennyiségek csokkenése a
hokezelést kovetden tovabb folytatodik a joghurt, illetve sajt készités soran is. Ugyanakkor a
termékek allagat, a kialakulds folyamatit az antibiotikum-maradvanyok befolyasoltak. A
joghurtok esetében mar az alacsony szinten szennyezett tejbdl késziilt termék allaga is eltért a
kezeletlentdl, a kdzepes szintli esetében joval higabb, folydsabb terméket kaptunk, mig a magas
szennyezettségli tejbdl keésziilt joghurt gyakorlatilag savanyu tej volt. A sajtgyartas soran az
antibiotikum-szennyezettség szintjének emelkedésével ugyancsak tapasztalhato volt a termék
allaganak kedvezotlen irdnyba valo valtozasa.

Mindezek alapjan megallapithatd, hogy a tejben visszamarad6 antibiotikumok az emberi
egészségre veszElyt jelentd koncentracioknal kisebb mennyiségben is technoldgiai kockazatot
okozhatnak. Erzékenyebb tejipari folyamatokhoz a garantalhatéan antibiotikum-mentes tej
hasznalata allandobb és megbizhatobb termék mindséget eredményezhet.

A projekt az Europai Unidé tamogatasaval, az FEurdpai Szociadlis Alap (ESZA)
tarsfinanszirozasaval valosul meg (a tamogatasi szerz6dés szama: EFOP-3.6.2-16-2017-00012,
projekt cime: Funkciondlis, egészséges ¢és biztonsdgos ¢élelmiszer termékpalya modell
kidolgozasa a szant6foldtol az asztalig elv alapjan, tematikus kutatasi hal6zatban).
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KISTERMELOI NYERS KECSKETEJ ES ABBOL KESZULT TERMEKEK
MIKROBIOLOGIAI JELLEMZOINEK FELMERESE

r r r «Dx r .
Laszl6 Noémi?", Szakmar Katalin®

A kistermeldi termékek népszeriisége jelentds mértékben nétt az utdbbi években. Bar
hazankban a kecsketartds marginalis jelent0ségii, inkabb csak a néhany allatot tartd csaladi
gazdasagok a jellemzoek, a kecsketej és az abbol késziilt tejtermékek fogyasztasa lassan, de
biztosan ndvekvo fogyasztoi rétegben rendszeresnek mondhatd. A hdékezeletlen termékek
fogyasztasa azonban jelentds élelmiszer-biztonsagi veszélyeket rejt magaban.

Munkdénk célja a magyarorszagi kecsketartd kistermeldi korben az egyes nyers tejtermékek

crer

crer

valtozasanak mérésén alapuld gyors mikrobiologiai modszerrel vizsgaltuk Salmonella,
Esherichia coli, 6sszcsiraszam és Listeria monocytogenes iranyokban, az utobbi mikroba
esetében RT-PCR madszerrel kiegészitve.

Salmonella szerotipusok egy esetben sem voltak kimutathatok. Az 6sszcsiraszam sok esetben
emelkedett volt, E.coli mennyisége tag hatarok kozott mozgott, L. monocytogenes pedig néhany
gazdasadg tej, sajt és tard termékében is kimutathaté volt. Az egyes gazdasagok
tartastechnologiai €s higiéniai gyakorlata egyértelmili Osszefiiggést mutatott a termékek
mikrobiologiai allapotaval.

Vizsgélataink megerdsitették azt a tényt, mely szerint a piacokon kaphat6 nyers kecsketej és az
abbol késziilt termékek fogyasztasa potencialis veszélyt jelenthet a fogyasztok egészségére
nézve. Sziikség lenne ezen termékek folyamatos monitorozasara, a termeldk és a fogyasztok
megfeleld preventiv jellegl felvilagositasara.
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AZ OTTHONI SUTESI-FOZESI ELJARASOK HATASA A BAROMFIHUSOK
MIKROBIOLOGIAI BIZTONSAGARA

Pleva Daniel*, Szakmar Katalin, Erddsi Orsolya, Lanyi Katalin, Laczay Péter

A felmérések szerint a kiskereskedelmi forgalomba keriilé6 baromfihtisok jelentds hanyada
tartalmazhat korokoz6 mikrobékat. Ezért fontos, hogy a fogyasztas eldtti végso feldolgozas, az
ételkészités a mikroorganizmusokat biztonsaggal elpusztitsa. Ez minél magasabb
hémérsékleten és hosszabb idon at torténik, a mikrobapusztité hatds annal kifejezettebb.
Ugyanakkor a talsiités jelentds toxikologiai kockazatot hordoz. Ennek sordan ugyanis rakkeltd
hatast vegyiiletek, heterociklikus aminok és policiklikus szénhidrogének keletkeznek. Ezért az
otthoni, illetve a vendéglatohelyi siitési eljarasokat oly médon kell végrehajtani, hogy azok a
koérokozd mikroorganizmusokat a his minden pontjan biztosan elpusztitsak, de ne okozzak
genotoxikus karcinogének képzdodését.

Jelen vizsgalatainkban a napjainkban egyre divatosabba valo otthoni siitési eljaras, a grillezés
hatasat vizsgaltuk a korokozo baktériumok, és azon beliil a salmonelldk elpusztitdsara. A
grillezés sordn az élelmiszer feliilletén a hoéterhelés valamennyi mikroba elpusztitidsara
megfeleld, azonban a grillezett termékek belsejében a megfeleld hdterhelés ugyanakkor nem
szlikségszeriien biztositott, ami a fogyasztokra nézve komoly élelmiszer-biztonsagi kockazatot
jelenthet. Sziikséges ezért meghatarozni azokat a hémérséklet-idé kombinacidkat, amelyek az
ilyen élelmiszereket biztonsagossa teszik.

A husok feliiletén és belsejében a salmonellak mikrobaszam valtozasat redoxpotencial-méréssel
végzett dusitast kovetden valds idejii PCR-vizsgalattal hataroztuk meg. Vizsgalatainkat
népszerll internetes oldalakon taldlhat6 siitési ajanlasok felhasznalasaval, als6 és felso
csirkecomb grillezésével végeztiik, azért, hogy megallapithassuk, az ilyen moédon hdékezelt
csirkehus mikrobioldgiai szempontbdl biztonsagosnak tekinthetd-e.

crer

mesterségesen szennyeztiik oly modon, hogy a mikrobat a csont kozelébe injektaltuk..A
hokezelést elektromos grillezével végeztilk, amelynek racshdmérséklete 170 °C volt. A
grillezést oldalanként 10, 20 és 30 percig tortént. A husmintak maghdmérsékletének és feliileti
homeérsékletének valtozasat mértiik a grillezés alatt. A maghdmérséklet a grillezés végén also
combban 2x10 perces hokezelés utan 50 °C, 2x20 perc utan 58 °C, 2x30 perc utan 71 °C; a
fels6 combban 2x10 perc utan 66 °C, 2x20 perc utan 70 °C, 2x30 perc utan 73 °C volt.

crer

méréssel, elézetesen felvett kalibracios gorbe alapjan. A Salmonella Typhimurium jelenlétét
Real-time PCR vizsgalattal igazoltuk. Megallapitottuk, hogy a kiilonb5z6 receptekben gyakran
javasolt, oldalanként 10 és 20 perces hdkezelés alkalmatlan a Salmonella elpusztitasara.
Oldalanként 30 perces hokezelés hatdsara is csak a csirke felsdcombban sikeriilt a S.
Typhimuriumot elpusztitani.

Vizsgalatainkat az NKB 69POORHO02 szamu kutatasi palyazata finanszirozta.
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AZ OTTHONI SUTESI-FOZESI ELJARASOK HATASA A BAROMFIHUSOK KEMIALI
BIZTONSAGARA

Pleva Daniel*, Lanyi Katalin, Laczay Péter

A PhD kutatasi téma keretében az otthoni, illetve a vendéglatdhelyi siitési eljarasoknak a
baromfihusok kémiai, illetve mikrobiologiai biztonsagossagara gyakorolt hatasait
tanulmanyozzuk. A kémiai-toxikologiai részben a policiklikus aromas szénhidrogének (PAH-
ok) és a heterociklikus aminok (HA-k) keletkezését vizsgaljuk, kereskedelmi forgalombol
beszerzett mintdkon. A jelen 6sszefoglaldban a heterociklusos aminok kimutatdsara hasznalt
LC-MS/MS modszer és ahhoz kapcsolodd mintaelokészités fejlesztésérdl szamolunk be. A
heterociklusos aminok genotoxikus karcinogének. Két tipusuk van: a termikus heterociklusos
aminok, amelyek 150-250 °C kozotti homérsékleten keletkeznek a Maillard-reakcid soran
kreatinbdl vagy kreatininbdl, szabad aminosavakbol és monoszacharidokbdl; a pirolitikus
heterociklusos aminok pedig 250 °C felett képzddnek fehérjék pirolizise révén. Ebbdl adodoan
barmely izomrostot tartalmazd élelmiszerben eléfordulhatnak, aminek akar csak a felszine is ki
volt téve 150 °C feletti hokezelésnek. Mennyiségiik ugyanakkor jellemzden alacsony, a ng/g
nagysagrendben mozog, ami a kimutatasukra hasznalt modszerek tekintetében jelentds kihivast
jelent.

A heterociklusos aminok szerkezete, és ebbdl eredden fizikai-kémiai tulajdonsagai eltéroek
lehetnek annak ellenére, hogy a kémiai-biokémiai jellegzetességiiket addé amin-csoport
jelenlétében megegyeznek. Molekulaik polaritasa a gyengét6l a kozepesig terjedhet, ami
komoly nehézségeket okoz az egységes extrakcios modszer kidolgozasdban. Kutatasunkban a
szakirodalomban leirt mintael6készitési modszerek alapjan igyekeztliink olyan eljarast
kidolgozni, ami biztositja a heterociklusos aminok minél magasabb ardnyu visszanyerését,
mikdzben kell6 hatékonysaggal tavolitja el a mérést zavar6 mintakomponenseket. Szintén
elvards a kifejlesztendd mintaeldkészitéssel kapcsolatban, hogy minél nagyobb foku
toményedést (koncentracidt) biztositson a minta eredeti szennyezd szintjeihez képest, hogy a
mintaeldkészitést kovetd LC-MS/MS meghatarozasok mérési hatarat még lejjebb tudjuk vinni.
Opciondlis varakozasunk, hogy a heterociklusos aminok extrakcioja rendelkezzen kozos
Iépésekkel a poliaromés szénhidrogének extrakcigjaval, a komplex analitikai folyamat
mintaelOkészitését egyszerlisitendo.

A kutatasaink soran kifejlesztett mintaelokészitési eljarassal a célvegyiiletek jo hatékonysagu
kinyerése és az egy nagysagrendet meghaladé aranya téményedés érhetd el. Az elszappanositott
zsirok eltavolitdsanak hatékonysaga ugyanakkor még ndvelhetd, illetve novelendd annak
érdekében, hogy a kivant ~0,1 ng/g nagysagrendii alsé mérési hatar validalasi biztonsagat
javitsuk.
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DEOXINIVALENOL MIKOTOXIN SZENNYEZETTSEG ELEMZESE BUZABAN,
KUKORICABAN, BUZALISZTBEN ES SZARAZTESZTABAN: FELMERES
MAGYARORSZAGON, 2008-2015 KOZOTT

Tima Helga!, Berkics Adrienn 2, Hannig Zoltan®", Ittzés Andras*, Kecskésné Nagy Eleonora®,
Mohacsi-Farkas Csillal, Kisko Gabriella®

A Fusarium mikotoxinok kozott a deoxinivalenol (DON) a gyakoribb szennyezé gabonak és
gabona alapu élelmiszerek esetében Magyarorszagon. Korabbi kutatasok szerint, a buza
virdgzasakor, illetve a betakaritds idején bekdvetkezett csapadékos iddjaras magasabb
toxinszintet eredményez (Kecskésné et al., 2016). Az iddjarasi tényezok figyelembe vétele,
id6jarasi adatokkal valé mikotoxin szennyezettségi szintek (évenként) Osszehasonlitasa
nemcsak atlagolt éves homérsékleti és csapadék eredményekkel sziikséges, hanem az éveken
beliili évszakok iddjarasi adataival torténd elemzés is elkeriilhetetlen.

Kutatasunkhoz n=818 mintat hasznaltunk fel: buza n=305, kukorica n=108, buzaliszt n=179,
szaraztészta N=226

A mintékat 2008-2015 kozotti idoperiodusban vizsgaltuk. Eredményeinket a magyar iddjarasi
adatokkal (2008-2015) vetettiik 6ssze és értékeltiik. A gabona mintak kozott (buza, kukorica) a
btiza 2011-ben volt hatarérték (ML) felett szennyezett DON toxinra (2159 + 2818 pg kg™).
Buzaliszt és szaraztészta esetében nem talaltunk ML feletti koncentracios atlagértékeket 2008-
2015 kozott, de szintén magasabb DON szennyezettség volt megfigyelhetd a 2011-es évben
(buzaliszt: 537 + 573 ug kgl; szdraztészta: 511+ 175 pg kg). Az id6jaras 2011-es évben
Magyarorszagon sz¢élsdségesen szaraznak bizonyult (éves atlagcsapadék mennyiség: 350 mm).

Vizsgéalatunkbol megéllapitast nyert, hogy az iddjarasi kortiilmények, mint a hdmérséklet és
csapadék mennyiség, eloszlas, hatassal van a blza és kukorica DON toxin szennyezettségének
mértékére. Buza mintdinkat elemezve egy Ujabb kockézati tényezdt hataroztunk meg, amely a
sz€lsdségesen szaraz iddjaras volt (igen alacsony évi atlag csapadék mennyiség). Kukorica
mintadink DON toxin szennyezettségét vizsgalva az éves csapadékeloszlas és mennyiség mellett
Ujabb kockazatot jeloltink meg, amely az igen meleg évi atlag homérséklet volt.
Megallapithato, hogy az eddig meghatarozott (kordbbi kutatisokban buzanal, kukoricanal)
id6jarasi viszonyok-matrix DON toxin szennyezettség Osszefiiggésben a mas szélsOséges
1d6jarasi viszonyok figyelembe vétele is sziikséges a monitoring vizsgalatok tervezésekor.
Kiilonosen fontos ez a jovOoben, ahol elérejelzések (WMO, OMSZ alapjan) a szélsdséges
id6jarasi viszonyok gyakorisdgara figyelmeztetnek, a fold atlag homérsékleti értékének
nagyobb mértékii emelkedése mellett.
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KIS AKTIVITASU VIZMINTAK RADIOCEZIUM TARTALMANAK
MEGHATAROZASA

Kram Nassima*, Adamné Si6 Tiinde

A cézium az alkalifémek kozé tartozéd elem, melynek egy természetes izotopja van, a *3Cs.
Mesterséges izotopjai koziil a 13*Cs és a 13'Cs a legveszélyesebbek, hiszen radioaktivak és
hosszabb felezési idejliiknek koszonhetden képesek bekeriilni a talajba és a vizekbe, igy a
taplaléklancba is.

A 1¥'Cs az 2U hasadasa soran keletkezik atomerémiivekben és nuklearis fegyverek tesztelése
soran. A levegdbe keriild cézium szaraz- ¢€s nedves kiiilepedések sordn bekeriilhet a felszini
vizekbe, illetve a talajba. Nagy kationcseréld képessége miatt az €16 szervezetbe keriilve
helyettesitheti a natrium-, és a kdliumionokat, igy kiilondsen veszélyes.

Hazankban az ivoviz mindségi kovetelményeirdl és az ellendrzés rendjérdl szol6 201/2001. (X.
25.) Kormanyrendelet alapjan a *¥'Cs -es izotopot 0,5 Bg/L kimutatasi hatarral sziikséges mérni.

A kornyezeti mintdk normal esetben kis aktivitastiak, igy koncentraldsuk sziikséges annak
érdekében, hogy mérhetévé valjanak. Viz mintdk esetében a radiocézium koncentralasara
tobbféle modszer all rendelkezésiinkre, ilyen tobbek kozott a teljes-, illetve részleges beparlés,
valamint a hexaciano-ferrat, illetve az ammonium-foszfo-molibdat modszerek. Az elsé két
modszer sordn nagyobb mennyiségli mintdk koncentrdldsa is lehetséges, ez azonban
1doigényes, mig az utobbi két modszer nagyjabol 20 L minta esetén alkalmazhato.

Munkam soran a viz mintak teljes beparlasa mellett az AMP (ammonium-foszfo-molibdat)
modszert is alkalmaztam. Az AMP-t laboratoriumi koriilmények kozott készitettiik el. E
modszer egy ioncserés folyamaton alapul, mely soran az ammonium ionok kicserélédnek a
vizsgalando vizminta cézium ionjaira. AMP-NH4" + Cs* > AMP-Cs* + NH4*

Az AMP egy sarga szinii por, mely a vizmintaba téve megkéti a minta Cs*-ion tartalmat, igy az
AMP sziirést kovetd mérése soran a minta radiocézium tartalma meghatarozhat6 gamma-
spektrométerrel.

1. Tablazat: Mérési eredmények

Mintak Cs-134 aktivitas koncentracio (Bq/kg) [Cs-137 aktivitas koncentracio (Bg/kg)
1. Japan viz 0,046 + 0,003 0,28 +£0,02

2. Duna viz - 0,068 + 0,005

3.QC 0,493 £0,02 0,491 £ 0,03

Terveinknek megfelelden sikertlt a kelld kimutatasi hatarral megmérni a mintakat (1. tdblazat),
igy megallapithatjuk, hogy e mddszer kivald vizben oldott radiocézium meghatérozésara.
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A FERTOTLENITOSZEREK ELLENORZESENEK TAPASZTALATAI

Németh Zsuzsanna®, Gulyas Marta, Holczhauzerné Farago Judit, Zoltai Anna, Kolbl Nandorné

A fertbtlenitGszerek hatosagi engedélyezése évtizedekre nyulik vissza, ellenérzésiik 2009-ben
kezdédott az MSZ EN 1276:2010-es ¢és MSZ EN 1650:2008+A1:2013-as eurdpai
szabvanyoknak megfelelden.

A NEBIH ETBI Elelmiszer Mikrobioldgiai Nemzeti Referencia Laboratérium 2009 6ta
ellendrzi a kereskedelmi forgalomban kaphatd, (bontatlan csomagolasu), valamint 2011 6ta az
¢lelmiszer eredetli megbetegedésekhez kotddden bekiildott (altalaban bontott csomagolasi)
fertdtlenitészerek  mikrobiologiai  hatékonysagat. Vizsgalati eredményeink alapjan
megallapithatjuk, hogy mindkét ellenérzési forma esetén jelentds hatékonysagi problémaval
taldlkozunk. Higiéniai szempontbdl kiemelendd6 a nem megfeleld hatékonysagu
kézfertotlenitdszerek alkalmazasanak veszélye, mert mig a fert6tlenitd hatasti mosogatoszerek
kézfertotlenitdszerek esetén erre mar nincsen tovabbi lehetOségiink. A nem megfeleld
hatékonysagu fertétlenitdszerek élelmiszeriparban, haztartasokban és egészségiigyben torténd
alkalmazasa albiztonsagot okozhat.

Vizsgéalataink sordn szamos esetben tapasztaltuk a fertdtlenitészerek mikrobas
szennyezettségét, egy fertdtlenitd hatdsu mosogatdszer termék esetében dsszesen 7 kiillonbozo
alkalommal bekiildott mintanal. Ebbol a készitménybdl Klebsiella oxytoca baktérium jelenlétét
mutattuk ki. Eredménylinket MALDI-TOF késziilékkel torténd vizsgélat is megerdsitette.

A mikrobéval szennyezett szereket tovabb taroltuk, a szerek kioltasat egy-masfél év elteltével
megismételtiik, melynek sordn a szennyezd mikroflorat a kiindulé nagysagrendhez hasonlo
mennyiségben tovabbra is ki tudtuk mutatni. Az egyik kézfertdtlenitészer esetén 2,5 éves
baktérium talélést tapasztaltunk, mely felhivja a figyelmet az utantoltott kézfertdtlenitdszeres
flakonok veszélyeire is.

2017 tavaszan részt vettliink a CT2M/Franciaorszag altal -a fertdtlenitészerek hatékonysaganak
kimutatasara- szervezett nemzetkozi korvizsgalaton, ahol ,,A” mindsitést (Z-score < 1) értiink
el.

Az elmult 8 év tapasztalatai alapjan megallapithatjuk, hogy az engedéllyel rendelkezd és a
kereskedelmi forgalomban megvésarolhato fertétlenitdszerek mikrobiologiai hatékonyséaga és
mindsége tobb szempontbdl elmarad az eurdpai szabvanyokban eldirt elvarasoktol, tendencigja
évek oOta hasonlo, igy a megoldas kidolgozasa k6zos feleldsségiink és érdekiink.
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FOLYADEKKROMATOGRAFIAS — TANDEM TOMEGSPEKTROMETRIAI
MODSZEREK AZ ELELMISZER-ANALITIKABAN

Tolgyesi Adam”

A folyadékkromatografidval kapcsolt tandem tomegspektrometriai (LC-MS/MS) moddszer
mara az ¢élelmiszer-analitika egyik leggyakrabban alkalmazott elvalasztastechnikai
meghatarozasa célkomponensek kimutatdsara. Latszolagos egyszerlisége ¢és nagyfoku
szelektivitasa ellenére az LC-MS/MS modszerek hasonléoan gondos kidolgozast igényelnek,
mint az optikai detektalast hasznosit6 HPLC-s vizsgalatok. Az LC-MS/MS meghatarozasokat
a célvegytiletekkel koelualodo hattér komponensek (matrixok) befolyasoljak foképp. A HPLC-
s elvalasztasnak ezért elsddleges szerepe van az analizisben. A matrixok okozta ugynevezett
ionelnyomas vagy ionerdsités az LC-MS/MS modszerek velejardja. Ezt a matrixhatast minta-
elokészitéssel redukalni lehet, de megsziintetni teljesen nem, esetleg kompenzalni lehet belsé
standard alkalmazasaval. A bels6 standard ez esetben a célkomponens izotopjelzett
szarmazéka, amely haszndlatdval megvalosithatd az izotdphigitds. Az izotophigitds a
tobbkomponenses moddszerek esetén nodvelheti az eljaras koltségeit a jelzett vegyiileteken
keresztiil, ugyanakkor a matrixok komplexitdsa ¢és a mintdkban jelen 1évé endogén
komponensek foldrajzi eredettdl fiiggd valtozasa miatt ez garantdlhatja a pontos mennyiségi
meghatarozast LC-MS/MS vizsgalat esetén. IzotOpjelzett vegyiilet hidnyaban a matrixra
illesztett kalibracio szolgalhat a matrixhatds kompenzalasara, ehhez viszont sziikséges a minta
gondos tisztitasa az analizist megel6zden, példaul ortogonalis szilard fazisa extrakcidval.
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Allatorvostudomanyi Egyetem, Anatomiai és Szovettani Tanszék?

*loraszko@gmail.com

ADATLAPOK ALLATKINZAS GYANUJANAK VIZSGALATAHOZ

Loraszké Gabor'*, Ozsvari Lasz16!, Racz Bence?

Az allatkinzas biintetdjogi tényallasa megvalosithatd bantalmazassal és (nem megfeleld, illetve
arra alkalmas) bandsmoddal. Amig az elébbi a szokasos modszerekkel jol vizsgalhato, az
utobbira ez nem igaz. Elsd sorban azért, mert az érzelmek gyakran olyan erésen befolyasoljak
az eljarasban részt vevoket, hogy hajlamosakkd valnak hibdk sorozatat elkovetni. A
legjelentdsebb hiba az adatok nem megfeleld Osszegylijtése, amely informaciok késdbb mar
nem potolhatok €s nem helyettesithetdk.

A munkam célja a hatékonysag novelése az allatkinzas gyanujaval inditott eljarasok soran.
Tobb szdz igazsagiigyi szakértdi véleményt készitettem ebben a témakdrben, és ugy
tapasztaltam, az eljaras soran adodo feladatok jol elkiilonithetdk, a résztvevok kozott célszertien
fel-oszthatok, kiilon-kiilon egyaltalan nem megterhelSk.

Modszerként az eljardsok négy szerepldje szamara készitettem egy-egy kérddivszerl, részben
grafikus adatlapot. Az elsét a renddrségnek, a madsodikat az ilyen iigyekbe feltétleniil
bevonandd hatosagi 4llatorvosnak, a harmadikat az 4ltaldban sziikséges szolgaltatd
allatorvosnak, a negyediket pedig az igen gyakran mdar az els§ helyszinen megjelend
allatvédelmi civil szervezet képvisel6jének. Mindenki olyan kérdést kap, amelyben kompetens,
¢s konnyen meg is tudja valaszolni.

Eredménynek egyeldre maguk a lapok tekinthetdk. Az elson a helyszinelOk fényképezés soran
elkovetett hibait kivantam els6 sorban megelézni. A kutyakrol készitett arcképek, valamint a
kényelmes szogbdl torténd fotdzas késobb szinte haszontalanok. Mar az eljaras meginditasakor
célszerl leirni az ellatasért felelds személy nevét, valamint bevonni a hatdsagi és gyakran a
szolgaltato allatorvost is. A hatosagi allatorvos az altalanos allapotrol és az elhelyezésrdl felvett
adatai helyettesitenék a szokasos (és elnagyolt) véleményeket. Tipushiba az ivovizforras és a
takarmanykészlet felderitetlensége, valamint gyakran az egyedi azonositd hidnyanak az
egyszerll tudomasul vétele. Szakmai javaslatot kérek téle a szolgaltatd allatorvos felé. A
gyakorld kollégatdl az altaldnos allapot, a testtomeg €s a kondiciobecslés feljegyzése a
legfontosabb, melyek szinte mindegyike hidnyozni szokott. Az esetleges betegséget, koros
leleteket elkiilonitve javaslom felirni, mert ez gyakran zavarja a késObbi tanuvallomast és a
véleményalkotast. Civil allatvédd szervezetek szdmara az altaldnos allapot és a testtomeg
meghatarozott idonkénti rogzitését latom fontosnak, mert gyakran csak az érzelmek és laikus
vélemények maradnak meg, mire targyalésra keriil sor.

Az lgyek ilyen modon pontosan atlathatdéakkd valnak, a szakemberek mar az elején
bekapcsolddva a sziikségtelen eljarasi cselekményeket megeldzhetik. Kiilondsen 1ényegesnek
tartom ezt a rendszert abban a nem ritka esetben, amikor a rossz koriilmények koziil kimentett
allat rovid 1don beliili elhullésa azt a benyomast keltheti, hogy a mentés még artott is.
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