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1. BEVEZETES

A technika gyors fejlodése, valamint a fogyasztdi tarsadalom igényeinek
novekedése az élelmiszeriparban is drezteti hatasat, igy egyre inkdbb
elétérbe keriilnek ezek kielégitésére iranyuld torekvések. A technika, a
gyartastechnologia fejloddésének kovetkeztében az eldallitott termékek
valasztéka egyre boviil. Az élelmiszeripari technoldgidk koziil fejlesztés
szempontjabol kiemelten fontosak azok, amelyek a feldolgozassal és a
tartositassal kapcsolatosak. Az élelmiszer-eldallitok fokozott figyelmet
forditanak arra, hogy a termék biztonsagos, egészséges ¢és egyenletesen
Jjo mindségli legyen, melyben nagy segitséget nyUjtanak a mindségi
kovetelményeknek vald megfelelést kiillonféle szabalyozd rendszerek: a
kritikus szabdlyozéasi pontok veszélyelemzése (HACCP), valamint a
helyes higiéniai és gyartasi gyakorlat (Good Hygienic Practice - GHP,
Good Manufacturing Practice - GMP).

A mindségligyi rendszerek bevezetésének ellenére Eurdpaban évrol-évre
nd az ételmérgezések szama. Ezzel egyidben a fogyasztok egyre inkabb
a friss, természetes, konzervald szerektdl mentes, kevéssé hokezelt
termékeket keresik. Az élelmiszerek un. lagy konzervalési eljarasainak
elotérbe keriilése, a termék természetes mivoltanak megorzésére vald
torekvés a fogyasztonak, élelmiszer altal kozvetitett patogén mikrobakkal
vald fert6z0déséhez vezethet.

A baromfihus, kedvezd taplalkozasi, élvezeti és gazdasagi jellemzoi

miatt, vildgszerte az egyik legkedveltebb allati termék, jollehet
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BEVEZETES 6

jarvanytani felmérések szerint a szarnyashus az ételmérgezések egyik
leggyakoribb kivalto oka. A betegségeket foleg Salmonella, Clostridium,
Campylobacter, Escherichia coli, Staphylococcus aureus baktériumok
okozzak. A termékek forgalomba hozatala mikrobiologiai szempontbdl
vett alapfeltétele azonban az, hogy az élelmiszer ne tartalmazzon patogén
koérokozokat, ételmérgezést kivaltd mikrobakat, mikrobidlis eredeti
mikotoxinokat, valamint kitétel, hogy a termék mikrobioldgiai
szennyezettsége nem haladhatja meg a megengedett hatarértékeket. A
tokehusaruk ¢€s baromfi nyersanyagok mikroflordja az allattol magatdl, a
talajbodl, valamint a vizbdl felvett mikrobakbol tevodik 6ssze, azonban a
feldolgozas sordn az ember, a technoldgiai berendezés is szennyezheti
hust.

A magas csiraszdmu, sporas, hotlird baktériumokkal is szennyezett
nyersanyag mikrobialis mindségének javitasa a tovabbfeldolgozas soran
vagy csak igen erélyes hokezeléssel/hdelvonassal, vagy vegyi kezeléssel
(pl.s6zas) lehetséges. A hokezeléssel tartositott élelmiszerek romlasat
elsdsorban termotolerans, termofil, sporas anaerob baktériumok okozzak.
A ,hungaricum”-ként nyilvantartott nyers hizott libamdjbol készitett
libam4jparfé leggyakoribb hibdja éppen a fent emlitett okokbdl vald
talzott hokezelés (magas Fy érték), valamint a parfé a talzott
hoékezelésbol adodo izromlasa. Tobb éves munkank soran kidolgoztuk a
hizott libamadj-eldallitas HACCP rendszerét a libatenyésztés folyamatatol
a parfé készitéséig.

A doktori értekezésben a Merian Finom Szarnyas Kiilonlegességek Rt.

oroshdzai tlizemében végzett hizott-libaméj eldallitds vonalanak
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mikrobiologiai vizsgalatait, a HACCP rendszer kiépitésének menetét,
valamint a vonalrol izolalt két Clostridium faj hotirésének vizsgalatat
mutatjuk be.

A Merian Rt. az 1980-as évek kozepén kezdte el francia mintara
kidolgozni a magas hozzdadott értékii libamdj készitményeit, amelyeket
»Rex Ciborum” (kirdlyi étek) markanéven helyeztetett szabadalmi
oltalom ald. A markanév jol csengdvé valt hazankban a prémium
Az 1998-as esztend6tél kezdddden igen komoly eladasi gondok
jelentkeztek az eldhutott, illetve a fagyasztott libamdj piacon. Egyetlen
lehetdség maradt: a libamdj hozzaadott értékének novelése, és ezzel a
nyers libamajnal tapasztalhato ar- €s keresletingadozas kivédése.

A tovabb-feldolgozott készitmények piaci bevezetése igen nehézkesnek
bizonyult, tekintettel arra, hogy a nyugat-eurdpai vasarlok elsésorban a
jol bevalt markanevekkel rendelkezd termékeket keresik, ¢és ezt a
szubjektiv tényezOt nehéz kikiiszobolni. Azzal az objektiv ténnyel is
szembe kellett nézniink, hogy ezen termékeket leginkabb felvasarld
francia piac a nyers maj izét preferalja. Ennek a kivanalomnak a Rex
Ciborum termékcsalad 4-5 Fy értéken hokezelt készitményei nem tesznek
eleget.

A Merian Rt. menedzsmentje elhatarozta, hogy 1épéseket tesz a francia
piacon jol  értékesithetd termékek (konzervek, félkonzervek)
kidolgozéasara. Ennek érdekében palydzatot nyujtott be ¢és nyert el
,Komplex technoldgia kidolgozéasa alacsony Fy értékli libamajkonzerv

termékcsaldd kidolgozasa céljabol” cimen az Oktatdsi Minisztérium
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Kutatas-fejlesztési Helyettes Allamtitkarsag altal kiirt palyazaton. A
projekt tudomanyos kozremiikoddje a Nyugat-Magyarorszagi Egyetem
Elelmiszertudomanyi Intézete volt.

A doktori dolgozathoz felhasznalt adatokat €s az elvégezett vizsgalatokat

a K+F munka keretében hajtottuk végre.
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2. IRODALMI ATTEKINTES

2.1.A mindségbiztositas szerepe és jelentOsége az élelmiszer-

eloallitas folyamataban

A veszélyelemzés és a kritikus szabalyozasi pontok vizsgalata az
¢lelmiszerek biztonsaganak érdekében a veszélyek keletkezésével,
megelozésével és kikiiszobolésével foglalkozik, egyedileg megvizsgalva
a terméket, technologiat, valamint a feldolgozas koriilményeit. A
HACCP rendszer ebbdl kovetkezden az adott termékre alkalmazott
egyedi élelmiszer-biztonsagi terv. Az élelmiszer-biztonsag dontden a
kozegészségiigyileg aggaly mentes fogyaszthatosagot jelenti, mely az
¢lelmiszer korokozd, ételmérgezést okozd baktériumoktdl és azok
toxinjaitdl vald mentességét, valamint az egészségre artalmas
maradékanyagok, reziduumok hidnyat jelenti. Legtjabb élelmiszer-
biztonsagi eldirdsok alapjan azonban mar az élelmiszerek egyes
ételmérgezést okozo virusokkal vald fertdzodése megakadalyozasanak
modjait is a HACCP rendszerbe kell épiteni. [7;8;37;1114;115]
Mindezekbdl az kovetkezik, hogy dontden az élelmiszer-higiéniai
eldirasok és szabalyok betartdsaval lesz biztonsagosan fogyaszthato az
¢lelmiszer. A biztonsag feltételezi, hogy egy élelmiszer semmilyen
egészségiigyi kdrosodast nem okozhat a fogyasztonak, ha eldirt mdédon
kezeli és hasznalja fel azt. [7;8]

Bar az ¢lelmezés-egészségiigy szempontjabél a  higiéniai  és

taplalkozasbiologiai jellemzok a legfontosabbak, az élelmiszerek
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érzékszervi és funkciondlis jellemzdinek jelentdségét nem szabad
alabecsiilni, hiszen leggyakrabban ezek hatarozzak meg a termékeknek a
fogyasztok altali elfogadasat, megvasarlasat. [7;8]

Az ¢élelmiszer elfogadhatosdga (acceptability) magaban foglalja a
biztonsag (safety) és mindség (quality) kritériumait.

Az élelmiszer-mindség megfogalmazasit az <élelmiszer-térvény a
kovetkezd mddon definidlja: ,,Az élelmiszer-mindség: az élelmiszer azon
tulajdonsagainak Osszessége, amelyek alkalmassa teszik a rd vonatkozo
eléirdsokban rogzitett és a fogyaszto altal elvart igények kielégitésére.”
Az altalanosan elfogadott mindségi Osszetevok: élelmiszer-biztonsag,
taplalkozasbioldgiai érték, élvezeti érték, alkalmassag, hasznélati érték,

okologiai érték, valamint a pszichologiai €s szocialis érték.

2.1.1. Tapléalkozas-bioldgiai érték

Taplalkozas-€lettani szempontbol a f0bb csoportokat vizsgaljak:
-energiat ado tapanyagok: fehérjék, zsirok, szénhidratok;
-asvanyi anyagok,

-esszencialis zsir-és aminosavak,

-vitaminok,

-mikroelemek,

-ballasztanyagok (pl. diétas rost),

-emésztést segitd aromaanyagok, probiotikus hatdsuak,

-hasznos mikroorganizmusok (pl. tejsavbaktériumok, kefir gombak).

Turcsan Judit * PhD doktori értekezés
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A taplalkozas-élettani értékeket meghatdrozo elemi alkotdrészeken
talmenden egyre inkdbb megfigyelhetdé a specidlis kritériumok
alkalmazésa. Ezeket részben az alkotorészek adataibol szamitjak, részben
a taplalkozastudoméany modszereivel hatarozzak meg. Ezen specifikus
kritériumok korébol fontos az energiatartalom (jelolési kotelezettséggel),
valamint egyre nagyobb jelentdségli a tdpanyagsiiriiség €s a bioldgiai

érték. [8;79]

2.1.2. Elvezeti érték

Az élelmiszer élvezeti-értéke az, amit az ember az érzékszerveivel
kozvetleniil felfog, és a termékkel kapcsolatos véleményét elsdsorban
alakitja. Ezek a tulajdonsagok a kovetkezok;

-vizualis tulajdonsagok (megjelenés, szin, forma);

-allomany, 4llag, konzisztencia;

-szag, illat, aroma;

-z, zamat;

-érettség, frissesség. [8;79]

2.1.3. Alkalmassag

Turcsan Judit * PhD doktori értekezés
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Ez a mindségi kategdria foként funkciondlis és kozgazdasagi elemeket
fog Ossze. Az egyes mindségi elemek itt a mindség —gazdasagossag -
hatékonysag lancolatban kapcsolédnak egymashoz. [7;8;38;79]

Az egyes termékekre, termékcsoportokra mindségi kategoriak

hatarozhatok meg a termeldk, feldolgozd, forgalmazd és fogyasztd

ALKALMASSAG

szempontjabol. [8;79;92]

a termeszté a feldolgozo a forgalmazé a fogyaszté
szempontjabol: szempontjabél: szempontjabol: szempontjabél:

- termOképesség - feldolgozhatosah -szallitasi tulajdonsagok - feldolgozottsagi fok

- tdmeggyarapodas - fizikai tulajdonsagok - tarolhatosag -feldolgozasi veszteség

- ellenallosag - egyenletesség - csomagolas - eltarthatosag

- egyenletesség - eltarthatosag -jelolés - konyhai elokészités,

- begyitijtési - piacképesség - piacképesség iddigényesség
tulajdonsagok - egyenletesség, stabilitas
- tarolhatdsag - csomagolas

- piacképesség - jelolés

1. abra Az alkalmassag funkciondlis és kozgazdasagi elemei [78]

2.1.4. Hasznalati érték

A fogyasztok egyre tobb figyelmet forditanak a termék
felhasznalhatésaganak lehetdségeire, amelyek részben igen széleskord,
tobb iranyu alkalmazhatosagot jelentenek, részben szinte kizardlag egy
felhasznalasi célt takarnak. Az eldbbi csoportba sorolhatjuk példaul a
nyers, elohttott hust, utdbbiba a kiilonleges célra gyartott diétés

¢lelmiszereket, mint pl. a gluténmentes ORSI parizsi. [79, 100]

Turcsan Judit * PhD doktori értekezés
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Okologiai érték

Okoldgiai értékként sorolhatoak fel a bio-, illetve naturalis élelmiszerek
eléallitdsanak feltételei, amelyeknek mar jelolése is értékitéletet
befolyésold tényezo, ha az élelmiszer osszetételében ez jelentésen nem is
jelentkezik. Ez a természetesség irdnti igény egyes esetekben a minél
kevesebb manipulacion atesett élelmiszerek irdnyaba mozditotta el a
fogyasztdi szokasokat és értékitéletet. [79;91, 100]

Nyugat—Europai piacokon, pl. a konzervek esetében a kevésbé hokezelt
(alacsony F,—¢rtékii) termékeket keresik a fogyasztok. Ez arra készteti az
exportald hazai cégeket, hogy termékeiket kevésbé drasztikus mddon

hdkezeljék.

2.1.5. Pszichologiai €s szocidlis érték

A tarsadalmi presztizshez tartoz6 termékek — foleg élvezeti cikkek: draga
borok, libamajparfé, stb. — kinalata és kereslete piaci résként is
felfedezhetd.

Jellemzd a szezonalitds, valamint befolydsolé hatast gyakorolnak a
kiillonbozd elditéletek (markanév, ismertség, stb.). Vallasi eldirasok,
egyes taplalkozasi divatiranyzatok, a termékek szarmazasi helyének

ismerete is lIényeges fogyasztdi tobbletigényt jelentenek. [8;79]
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2.1.6. Elelmezés-egészségiigyi biztonsag

A biztonsagos, egészségre nem artalmas élelmiszerek eldallitasa sordn a
vesz€lyek, melyek rontjdk a termék mindségét, biztonsagat, fizikai,
kémiai, biologiai jellegliek lehetnek.

Elelmiszerek eléallitisinak és forgalmazasanak élelmiszer-higiéniai
feltételeirdl a 90/2003 (VIIL. 30.) FVM-EszCsM egyiittes rendelet szol,
mely kimondja, hogy a kdzfogyasztasra szolgald élelmiszerek eldallitasat
¢s -forgalmazasat a mellékletekben foglalt higiéniai kdvetelményeknek

megfelelden kell végezni.

1. Tablazat

Elelmiszer-el6allitas és forgalmazas soran a termék minéségét befolyasold
veszélyek osszefoglalasa [8]

Biologiai ¢ Mikrobioldgiai : Patogén, romldst okozo
_veszélyek B): mikroorganigmusok |
______________________ ¢ allatok:  parazitik,rovarok, ragcsdlok

¢ toxinok: toxikus anyagok, antinutritiv agensek

Kémiai ¢ szennyezl gvogyszermaradvanyok,novényvéddsze

veszélyek (K): komponensek: rek  maradvanyaiés  metabolitjai,
________________________________________________ tisztitoszer maradvdnyok |

¢ kornyezeti radioaktiv kontamindcio, nehézfémek
szennyez0dés:

Fizikai ¢ mechanikai csomagoloanyag sériilése

veszélyek (F): sériilések:

¢ idegentestek: Uveg-, fémdarabok, por

A rendeletet bevezetd 17/1999 (1.10.) FVM-EiM egyiittes rendelet az
¢lelmiszer-eloallitok szamara a HACCP rendszer bevezetésére hataridot,

1999. december 31. adott meg. A 90/2003. (VII. 30.) FVM-EszCsM
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egylittes rendelet eldirdsai a 93/43. EEC irdnyelv alapjan késziiltek,

amely EU irdnyelv a kovetkezoket tartalmazza:

az élelmiszerek higiénidjara vonatkozé eldirdsokat harmonizalni
kell az ember egészségének megovasa érdekében;

a tagallamoknak szorgalmazni kell a helyes higiéniai gyakorlat
kialakitasat (alapja a Codex Alimentarius alapelvei);

az élelmiszeripari vallalkozé felel a véllalkozasdban a higiénikus
kortilményekért;

ki kell alakitani a HACCP rendszert;

az 1illetékes hatosagok -ellenérzéseinek ki kell terjednie az
¢lelmiszer Dbiztonsadgi veszélyekre és a vallalatok 4ltal
meghatarozott kritikus szabalyozasi pontokra;

amennyiben egy harmadik orszag teriiletén higiéniai probléma
jelentkezik, ugy a Bizottsdg vagy a tagallam felfiiggeszti az

importot, vagy kiilonleges feltételeket tdmaszt.

A fiiggelékben ezen tilmenden részletesen szerepelnek az élelmiszer-

eloallito  1étesitménnyel szemben tadmasztott kovetelmények, az

id6szakosan miikodd, mozgd létesitmények kovetelményei, a szallitas

higiéniai el6irdsai, hulladékkezelés, vizellatas szabalyai, valamint a

berendezésekkel szemben tamasztott kovetelmények. A HACCP rendszer

¢s a j6 higiéniai gyakorlat betartdsdhoz elengedhetetleniil fontos a

személyzet folyamatos szakoktatdsa és higiéniai ismereteinek bovitése,

amit szintagy eldir a direktiva.
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Az ¢lelmiszerek fogyaszthatosaganak az elbirdldsa alapvetd és dontd
tevékenység az élelmiszer-biztonsdg érdekében. Az dallati eredetli
¢lelmiszerek vizsgalatanak és ellendrzésének szabdlyait a 41/1997. (V.
28.) FM rendelet tartalmazza.

A hazai és nemzetkozi jogszabalyok egyértelmiien megéllapitjak, hogy
az ¢élelmiszerek biztonsadgaért elsddleges feleldssége a termék
eléallitojanak van. Az aggalytalan élelmiszer-eldallitas utan a forgalmazd
feleldssége, hogy a termék karosodas nélkiil jusson el a fogyasztokhoz.
Az élelmiszer-biztonsag egészségiigyi vonatkozasai koriil kétségtelentil a
legfontosabb és gyakori eléforduldsi mikrobioldgiai kérokozok mellett
jelentdsek az élelmiszerekben eléforduld vegyi szennyezddések, melyek

eredetiik alapjan lehetnek:

novényvédo szer maradékok;

allatgyogyszer maradékok;

kornyezeti eredetli vegyi anyagok;

technologiai segédanyagok.

A WHO felmérései alapjan az iparilag fejlett orszagokban is a lakossag
5-15 %-a szenved évente élelmiszer-eredetli megbetegedésben. Ez az
érték ramutat arra, hogy a korszerii technoldgia alkalmazédsa mellett is
bekovetkezhet az ételfertdzések emelkedése. Etelfertozés (foodborne
infection) esetén a megbetegedést altalaban nagyszami mikroba (10°~10’
CFU/g) idézi el6. Az élelmiszerben elszaporodd baktériumok, gombak a
fogyasztd szervezetébe bejutva szétesnek és a sejt lizise sordn az
endotoxin kiszabadul. A csoport képviseldi elsdsorban: Salmonella ssp.,

Bacillus ssp., Psendomonas aeruginosa. [8;36;54;58]
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Abban az esetben, ha a fogyaszto szervezetébe a baktériumok, gombak
altal termelt exotoxin jut be, és a mikrobatol fliggetleniil idézi el a
megbetegedést, ételmérgezésrol (food intoxication) beszéliink. Sokszor
az élelmiszerekben termelddott toxin mellett mar nincsenek €16
baktériumok/gombak, igy azokat kitenyészteni nem lehet. Exotoxin
révén fejthetik ki hatasukat: Clostidium ssp., Staphylococcus aureus,

Aspergillus, Fusarium. [7;8;103;106;112]

2. Tablazat

Bejelentett heveny’ fert6z6 betegségek 1994 és 1998 kozott Magyarorszagon
(JOHANN BELA ORSZAGOS EPIDEMIOLOGIAI KOZPONT )

Betegség 1994 1995 1996 1997 1998
Salmonellosis 19055 | 22476 | 28046 20928 18107
Campylobacteriosis - - - 10314 9222
Shigellosis 1820 1351 1267 1261 645
Dyspepsia coli 257 193 194 126 190
Staphylococcosis 58 16 25 11 18
Tetanus 17 14 11 12 12
Ornithosis 2 28 4 3 4

2.2. Elelmiszerbiztonség helyzete a baromfifeldolgozo iparban

Az élelmiszerbiztonsag az egyik f0 gondja a baromfifeldolgozo
agazatnak. A szdrnyasokrol izolalt baktériumok legtobbszor a
Salmonella, Campylobacter és Escherichia fajok. Campylobacter jejuni
fertozottség akar 60-80%-ban is jelen lehet. Salmonella fajok

eléfordulasanak gyakorisaga a friss szarnyashtison 17-77%. [6;16;72;73]
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A baromfihus feldolgozasa soran a termék szamos helyrdl fertézddhet. A
j6 mindségl végtermék - legyen az nyers libamaj, libahus, illetve tovabb
feldolgozott termék  (konzerv) — mikrobilologiai  allapotat
multifaktorialis komplexitas befolyasolja:

e <¢lomadar egészségi allapota, szennyezettsége;

o feldolgozés soran az alkalmazott eszk6zok tisztasaga;

e forrdzo viz mikrobioldgiai allapota;

e mosdviz mindsége;

o feldolgozodiizem levegdjének mikrobiologiai allapota,

e dolgozdk egészségi allapota;

e helyes dolgoz6i magatartas.
Magyarorszagon 1999. december 31. — ota az élelmiszer-eldallitok
szamara a HACCP rendszer kiépitése kotelezd érvényti, ISO — rendszer
kialakitasa ajanlott. A feldolgozdiparban a HACCP rendszert kotelezéen
eléird orszagokban az élelmiszermérgezések és -fertdzések incidencidja
az elmult években csokkent. A baromfihusok 4ltal okozott
ételmérgezések leggyakoribb okozdi a Salmonella, Campylobacter,
Listeria, és E. coli fajok kiilonboz6 torzsei. [10;28;29;72;73]
A munkahigiénia, az eszk6zok a higiéniai utasitdsban leirt modon torténd
tisztitasa—fertOtlenitése kulcsfontossagi a mikrobioldgiai szempontbdl

megfeleld termék eldallitasaban. [8]
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2.2.1. Az elsddleges feldolgozas soran alkalmazott eszkozok higiéniaja

Az eszkozok els6sorban a vagohidi allatok manipulécidja soran
szennyezodhet, igy mikrobioldgiai dallapotuk elsdsorban a testek
tisztasagatol fiigg. Az allatok bontasa soran a test felnyitdsanak és a
szervek kivételének, bor lefejtésének menete jol koriilirt. [2;8]

Az eszkozok fertdtlenitése allatonként kotelezd. A késeket feldolgozas
soran legtobbszor 82°C-os folydvizzel mossak, fertdtlenitik. A miiszak
végén az eszkozok, szalagok mosasa, fertOtlenitése az lizem higiéniés

szakemberei altal eloirt modon torténik. [8]

2.2.2. A szarnyashus mikrobioldgiai allapotanak vizsgéalata a

feldolgozas soran

Nyers voroshiisok és baromfihusok melegvéri allatoktol szarmaznak.
Mikroflordja heterogén, és mezofil, illetve pszichrotréf baktériumokat
tartalmaz, ami az allattol magatdl, illetve talaj- és vizben él6
baktériumoktdl szarmazik. Nem elhanyagolhaté az élelmiszer-el6allitas
sordn az emberrdl és eszkozrol torténd szennyezddés mértéke sem. A
frissen vagott testek feliileti floraja altalaban 10°~10* CFU/cm®. Ezek a
baktériumok legtobbszor az allat béltraktusaban, illetve az éldallat
feliletén él0 mezofil baktériumok. A vagoéhid kornyezetébdl torténd
keresztfertdzodéseket is elsdsorban ezen baktériumok okozzak. A
mezofilok azért is igen fontos mikrobdk, mivel ezek szama jelzi a gyartas

soran a higiénia mértékét. [2;8;53;54;58;69;72;73;78]
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Mezofil patogén baktériumok, melyek eléforduldsa baromfihtisokon
gyakori, a kovetkezok: Salmonella ssp., Staphylococcus aureus,
Clostridium perfringens, Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes
¢s Escherichia coli. [2;53;56;58;69;72;73;111]

Baromfitestek vizsgalata soran kopasztas utdn a legmagasabb mezofil
csiraszamot a nyak bore mutat. Ennek oka valoszinilileg az, hogy forrazas
soran a testet fejjel lefelé fliggesztik, s a forrazd, illetve mosdviz a nyak
tertilete felé ,,folyik”. [8;16]

A feldolgozas kezdetekor a Gram pozitiv baktériumok szama magasabb
(Bacillus ssp., Clostridium ssp., Listeria monocytogens), majd ezen
baktériumokat heterogén Gram negativ populacié (Psendomonas ssp.,
Flavobacterium ssp., Acinetobacter/Moraxella ssp., Enterobacterium
ssp.-k) véltja fel. [2;57;62]

Nyers baromfihust el6allitd tizemek végtermék vizsgalata soran kideriilt,
hogy a végtermék magas szamban tartalmazhat élelmiszerromlast okozo
baktériumokat (pl. Psendomonas ssp.), illetve patogéneket (Salmonella
ssp., Campylobacter ssp.,Cl. perfringens, St. aureus).

Az aerob mikrobdk szama a feldolgozas soran fokozatosan emelkedik, a
madarak  testfeliiletérdl  vett  mintdk  Osszes  é€losejtszama
3x10°-7,2x10* CFU/cm®, mig a Coliformok szama 10 - 1,8x 10’
CFU/cm?. [2;72]
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2.2.3. Vagdballatok székletének mikrobiologiai vizsgalatai

2.2.3.1.  Aerob és fakultativ anaerob baktériumok

Tyukok klodka, illetve vagina vizsgalata sordn az anaerob baktériumok
szama magasabb, mint az anaerob mikroorganizmusoké. A klodkaban
domindlé baktériumok a Bacteriodaceae csalad, Lactobacillus genus
tagjai, ill. az E. coli, mig a vagindban a Bacteriodaceae csalad tagjai és
E. coli.

Az Osszcsira, aerob €s részben a fakultativ anaerob baktériumok szamat
mutatja. Tamponos kloakalis vizsgalata is E. coli dominancidt mutattott

ki; a mintak 54 %-a volt pozitiv Escherichia coli baktériumra. [60]

Viziszarnyasok  bélrendszerébdl izolalt {6 aerob  baktériumok
Enterobacteriaceae,  Streptococcus, Lactobacillus,  Bacillus, 1ill.
Pseudomonas fajok. torzseibe tartoznak. Kiilonbozo libafajtdk aerob
feacalis flordjanak Osszetétele €s szama kozott szignifikdns kiillonbség
nincs, ez az érték 10° — 10’ CFU/g. [21;22]

A Lactobacillus spp. koziil libdk és kacsdk emésztdtraktusdban a L.
plantarum, L. salivairus dominal. Kisebb mértékben megtalalhaté még a
L. acidophilus, L. fermentum, L. buchneri. A legtobb izolalt
Lactobacillus spp. 45-50°C-on is képes szaporodni. [21]

110 felnott fekete-hast kacsa kloakajabol vett tamponos minta 22%-abdl
izolaltak Streptococcus fajokat. A S. faecium (Enterococcus faecium),

valamint a S. faecalis a Streptococcus spp. jellemzok a viziszarnyasok
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bélrendszerében. Kanadai ludak napi faecalis coliform és Streptococcus
spp. liritése 10’ CFU/g. [21;22;83;86]

Libdk majabol, vékonybelébdl és caecumdbdl 54%-ban kimutathatdak a
Salmonella fajokk. Kacsak esetében ez az érték joval magasabb 81%-nal.
A liba faecesbdl leggyakrabban kimutatott Salmonella speciesek a S.
typhimurium, a S. gallinarum, valamint a S. enteritidis. A Salmonella
fajok elsdsorban az OB, valamint az OC szerocsoportba tartoznak, de

jelen vannak az OE és az OD szerocsoport tagjai is. [45;55;56;63]

2.2.3.2. Microaerophil baktériumok

Campylobacter (elsésorban C. coli és C. jejuni), mint microaerophil
baktérium jelenlétének vizsgalata viziszarnyasok faecesében azt mutatta,
hogy a kacsék altaldban magasabb mértékben iiritik ezt a baktériumot,
mint a libak, mivel 100 kacsa koziil 86 tiriilékébol (86%) mutattak ki C.
coli baktériumot, mig libak esetében ez az érték 58%. Erdekes, hogy a
faecalis C. coli pozitiv csirkék szama (61%) meghaladja a pozitiv libak
szamat, mig pulykak esetében a pozitivitds mindossze 14%. [43;83]
Viagohidi szarnyasok (csirke, pulyka, kacsa, liba) iiriilékének vizsgalata
Campylobacter jejuni baktériumra hasonlod tendencidt mutat. A kacsa
faecesben a C. jejuni igen magas aranyban, 77,3%-ban van jelen. A
csirke €s liba {iriilék kozel azonos (34,8 és 37,7%) gyakorisaggal C.
Jjejuni pozitiv. [43]
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2.2.3.3. Obligat anaerobok

Vagoéallatok  székletének enterotoxint nem-termeld  Clostridium
perfringens (C.  perfringens) jelenlétére  irdnyuld  vizsgélata
eredményeképpen kimutattdk, hogy leggyakrabban a baromfiak
uriilékébol (80%), ezt kovetden a szarvasmarha székletbdl 36%
izolalhato ez a baktérium (16:24 %, sertés:2%). Az enterotoxint termeld
C. perfringens torzset azonban a legnagyobb szazalékban a
szarvasmarhak (22%) tritették, a baromfiak a lovak utan a harmadik
legmagasabb értéket adtak (14 és 10%). A vizsgalt sertések koziil egyik
allat székletében sem taldltak enterotoxint termeld torzset.
[18;20;43;70;93]

A viziszarnyasok cecalia tartalmanak anaerob tenyésztése soran a
fakultativ anaerob, és a microaerophil tenyésztett baktériumok joval
magasabb szdmban voltak kitenyészthetoek, mint az anaerob
baktériumok.

Fakultativ anaerobok koziil legmagasabb higitasban FE. coli ¢s
Lactobacillus spp.-k (10° CFU/g), és a fekalis Streptococcusok (10
CFU/g) voltak jelen. [21]

Felnétt viziszarnyasok cecalia (vakbél) florajaban a Propionibacterium,
Lurobacterium és Bacterisolen torzsek (10°CFU/g), valamint az

Enterobacterium térzsek (10* CFU/g) voltak jelen. [21,.22]
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2.3. Baromfi vagdvonal f6bb kritikus pontjai

2.3.1. Feldolgozoiizembe  szallitott ~madarak egészségi  allapota,

szennyezettsége

Ahogy azt az el6zdekben leirtuk, a baromfi €s baromfitermékek gyakran
kozvetithetnek patogén baktériumokat, ezért a megel6zés terén nagy
jelentdséget tulajdonitanak a feldolgozas higiénidjanak. Az élelmiszer-
biztonsag szempontjabol aggélytalan termék eldallitdsdhoz azonban
nagymértékben hozzajarul a baromfiallomanyok kezelése, helyzete is.

A vagasra vitt madarakat a telepen éllatorvos ellendrzi, és adja ki a 24
ordnal nem régebbi vizsgalati eredményrdl sz6lo dokumentumot.
Amennyiben az lizembe széllitdis sordn az elhullott madarakat a
bonckamraban allatorvos vizsgdlja meg. Ezek a 1épések elvileg
kikiiszobolik azt, hogy beteg allomany keriiljon a feldolgozé vonalra. igy
a betegségben szenvedo allat befogadasanal nagyobb kockazatot jelent a
nagymértékben szennyezett madar. A nem megfelelden tisztitott és
fertOtlenitett szallitgjarmi, illetve a madarak zsufolt elhelyezése a
ketrecekben, tobbek kozott magasabb feacalis szennyezddést s
okozhatnak. [8]

feldolgozas soran —kabitas, forrazas, kopasztas— fokozottabb mindségi
ellendrzést kivan, mivel a keresztfertdzddés lehetdsége jelentdsen
megemelkedik. [2;8;78;98]

Higiéniai szempontbdl jelentés az a szabaly, hogy egyes

munkafolyamatokat egymastol elkiilonitve kell végezni - €16 baromfi
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atvétele, fliggesztés, kabitas, véreztetés, forrazas, kopasztds, bontds,
zsigerelés, elohitités, darabolds, egyedi csomagolas, gylijtd csomagolas,
tovabbfeldolgozas. [2;8]
Keresztfert6zddések kivédése érdekében az tizemekben ki kell alakitani a
tiszta és szennyes 6vezeteket.
A szennyes Ovezetekbe a(z):

o allatatvételi hely;

e vagdlizemben a testiireg megnyitasaig tartd rész,

e hulladék, fogyasztisra alkalmatlannak mindsitett anyagok

tarolasara szolgald helyiség;
o allatszallit6 jarm,

e szennyviztisztito.

2.3.2. EI§ allat szallitasanak higiéniaja

Az tizembe a baromfikat gépkocsival szallitjak, fémvazas milanyag
ketrecekben. A ketrecsorok kozott kozépen levegdztetd folyosot
alakitanak ki. Az 0j EU normdk alapjan az éllatok szallitdsakor az allatok
jollétének biztositasara egy-egy ketrecben 3 hizott liba szallithato. A
madarakat csak elézetesen letisztitott és fertdtlenitett gépjarmiire lehet
rakodni, hiszen a végtermék mikrobiologiai allapotat, a feldolgozas
higiénés mivoltat a baromfi testén, tollan talalhato kezdeti él6sejt szam is

jelentdsen befolyasolja.[8., 116]
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2.3.3. A baromfifeldolgozas higiénidja vagastol zsigerelésig

2.3.3.1. Kabitas, vagas

Az lizembe érkezd allomanyt rendszerint a gépkocsirdl vagjak, vagas
elotti pihentetés nincs (max. az az 1 ora, amivel elobb a gépkocsinak be
kell érkeznie a vagohidra). A baromfit mindkét labanal a konvejor
fliggesztOhorgaiba fiiggesztik, amely a madarat a folyadékos elektromos
kabitoberendezésbe szallitja (vizbe eresztett elektromos éaram: 65-85
V.).[8.,99.,101]

Kébitds soran a viz mindsége ivoviz mindségii kell, hogy legyen. A
kabitott madarak szdma és a viz mennyisége a keresztfert6zodés
elkeriilése végett jol kalkulaltnak kell lennie. [2;8;72]

A madarak vagasat hosszi pengéjl, éles késsel végzik, mellyel egy

mozdulattal mindkét carotis atvmetszésre keriil.

2.3.3.2. Véreztetés, forrazas, kopasztds

Kabitas utdn a véreztetés soran gyakran szarnycsapkodas eléfordul. Ez
magaban rejti az aeroszol képzodést, ami eldsegiti a légtér patogén
mikrobakkal valé fertdzottségét.

Véreztetést kovetden a kopasztas megkonnyitése érdekében a testeket
forrdzzak. A szakirodalom adatai alapjan a forrdzas az alkalmazott

technologiatol, a vagott baromfi fajatol fiiggben 50-60°C hémérsékletd,
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ellenaramu vizben torténik. A forrazoviz a feldolgozas eldrehaladtaval a
forrazott madarak szdmanak novekedésével mikrobiologiai szempontbdl
is egyre szennyezettebbé valik. A Salmonella fajok tulélik az 51-53,5°C-
on, 3 percig tartd forrazast is. Erdekes azonban, hogy 56°C
hémérsékleten torténd forrdzds esetében alacsonyabb a Salmonella
csiraszam a vizben, mint 60°C-on. A forrazéviz miszak kozbeni
cseréjérdl gondoskodni kell, egy miiszak alatt legaldbb 2 alkalommal

torténjen vizesere. [2;8;16;84.,98]

3. Téablazat

Egy kuwaiti baromfifeldolgozdiizem vago és forrazd helyiségek
levegdjének mikrobiologiai statusza [2.]

Baktérium Baktérium szam (CFU/min.)
megnevezése Vago helyiség Forrazo helyiség

Aerobok > 300 > 300

S. aureus 150 44
Coliform > 300 > 300

E. Coli 42 130
Campylobacter 40 44
Salmonella 5 5

Kopasztas soran a madarak mikrobiologiai allapotanak védelmén tal
olyan koriilményeket kell teremteni, hogy a dolgozok ornithosis
fert6zddésének veszélye minimumra legyen lecsokkenthetd.

A fert6z6 anyagok elsOsorban a tollrdl, bélsarrdl keriilhetnek a levegdbe.
A gépek, berendezések gondos tisztitasa és fertStlenitése, a kopasztd
ujjak épsége mellett 1égelszivd berendezés felszerelése is jelentosen

csokkenti a fert6zodés veszElyét. [2;8;26;65;109]
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2.3.3.3. Zsigerelés

Tyukok, pulykdk, viziszarnyasok zsigerelése tobbnyire hagyomdanyos,
kézi technoldgiaval torténik. Zsigerelés soran eldszor a 1égesovet és a
begyet tavolitjak el, miutan a nyakbdrt felvagtak. A hasiireg megnyitasa
utan emelik ki a zsigereket, miutan a hust megvizsgaltak. M4jat, szivet,
zuzat levalasztva a kloakat koriilvagjak, majd a tiidot tavolitjak el. [8]

A zsigereld-palyan az eszkozok jol tisztithatoak, fertétlenithetdek, sima
feltileti kiképzéstieck. Gondoskodni kell rola, hogy az eszkozok testtel
érintkez6 részeit tizemelés kozben is mosni és fertdtleniteni sziikséges,
mivel a belekbdl, borrdl szennyezddhetnek a zsigerek, valamint a hus.
Zsigereld helyiség levegojét, illetve az eszkozoket vizsgalva kimutattak,
hogy azok magas szamban tartalmaznak patogén mikrobakat.

Az atlagos mesophil Osszcsira-szam 4,01-4,64*10°CFU/m> volt, s a
zsigerelé-helyiség  leveg6jébdl 2,37*10°CFU/m’  Enterobacteriaceae
csaladba tartozo egyedet mutattak ki. [2;102]

A zsigerelO-helyiségben alkalmazott eszkozokrdl Staphylococcus spp.,
Moraxella spp., Micrococcus spp., Acinetobacter spp. és Klebsiella ssp.
baktériumok voltak kitenyészthetok. [2;102]

Ebbol kovetkezoen zsigerelés utdan mindenképpen ajanlatos a test
mosdsa, zuhanyozdsa hus tovabbi keresztfertézodésének megeldzése

céljabol. [98.,102]

2.4.  Nyers baromfihus és —zsigerek mikrobiologiai vizsgalata
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2.5.1. Anaerob baktériumok

PURKNER-RADOVCIC ¢és MILAKOVIC-NOVAK (1991) 8 éves
periodusban (1983-1990) 88.843 baromfiszerv bakterioldgiai vizsgalatat
végezték el, mely sordn a szervekbdl 186 Clostridium fajt mutattak ki. A
Clostridium fajok el6forduldsi ardnya valtozo volt, a leggyakrabban
kimutatott Clostridium spp. a Cl. perfringens volt (48,8%). A vizsgélat
soran kimutattak még CI. chauvoei (8,6%), Cl. sphenoides
(4,8%), Cl. ramosum (4,8%), Cl. glycolicum (2,7%), Cl.
sordellii (2,2%), CI. tertium (1,6%), CI. haemoliticum (1,6%) fajokat is.
[82]

Jollehet, a CL. chauvoei és Cl. sphenoides eldfordulasi ardnya magasabb
volt, mint a Cl. sordelii-¢, meg kell jegyezniink, hogy ezen baktréiumok
az emberre nézve nem patogének. A CIl. ramosum ¢és a Cl. glycolicum
hdkezeléssel konnyen elpusztithatdoak. Toxint nem termelnek. Azonban
Cl. sordellii spérainak novekedése igen intenziv, rdadasul haemorrhagias

toxinja human vonatkozasban is letélis hatdsu. [90;91;103]

2.5.1.1. Clostridium sordellii

Cl. sordellii 0,5-1,7 x 1,6-20,6 um nagysagu, egyenes, lekeritett végi,
palcika alaku, peritrich csillokkal rendelkezd baktérium. A baktérium
sejtjei lehetnek egyediil alldak, vagy parba rendezddottek. Festddése

szerint Gram-pozitiv, spérat konnyen képez. Ovalis sporai rendszerint
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centralis vagy subtermindlis elhelyezkedésliek, gyakran a vegetativ sejt
lizisével kiszabadulva mint szabad sporak lathatoak. [58;77;90]
Anyagcseréjét tekintve kemoorganotrof szervezet. Fehérjebonto és
szénhidratbont6 aktivitassal egyarant rendelkezik. Maltozbol, glukozbdl,
mannozbol és ribozbol szerves savat és gazt termel. A nitrdtokat nem
redukalja, triptofanbdl indolt képez. Ureaz pozitiv, a szulfitok redukcidja
miatt szulfitokat és vasat tartalmazd taptalajokban fekete csapadékot
képez. Mivel az aerob koriilmények k6zott képzodd peroxidot elbontani
nem tudja, a CI. sordellii obligat anaerob baktérium. [90;108]
Szaporodasi hdmérséklet optimuma 30-40°C, de 25 és 45°C kozott is jol
novekszik. Jollehet szaporodasat a tapkozeg 6,5%-os NaCl tartalma
gatolja, 5,5-8,5 pH értéknél gyorsan szaporodik. [89;90;103]
Elterjedtsége igen nagy, mivel kornyezetiinkben szinte mindenhol
eléfordul, un. ubiquita szervezet. Izolaltdk mar talajbol, egészséges
ember székletébdl, egészséges és beteg galambok béltraktusabol,
csirkebdrbol. [9;15;25;108;]

Cl. sordellii a szervezetbe jutva exotoxinjaival progressziv 0démat,
nehezen gyogyithatd sokkot idéz eld. Hemorragias (HT) és letalis
toxinjainak (LT) fiziko-kémiai tulajdonsagai hasonloak a C. difficile A és
B toxinjaihoz.A patogén CL sordellii torzsek tenyészetével az
intramuscularisan oltott tengerimalac par napon beliil elpusztul. A
boncolas soran a beoltott izomban bevérzések, gdzbuborékok figyelhetdk
meg. [68;76;108]

Human vonatkozasban ismert az oro-pharingealis belégzés altal okozott,

Cl. sordellii fertézéssel tarsitott tiidogyulladds és gennyes gyulladas.
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Legyengiilt immunrendszerti beteg emberek fogékonyabbak CI. sordellii
fertozodésre.  Tapcsatorndba  bekeriilve, onnan f6lszivodva a
vérkeringésbe, majd a szivbe, mdjba, valamint a vesébe jutva ezen

szervekben lobot okoz. [108]

2.5.1.2. Clostridium perfringens

Szarnyasokbdl izolalt Clostridium speciesek koziil leggyakrabban a
Clostridium perfringens fordul eld, amely egy 0,6-2,4 x 1,3-19,0 um
nagysagu, egyenes vagy kissé hajlott, lekeritett végl, palcika alaku atrich
(nem mozgo) baktérium. [58;90;108]

A sejtek lehetnek egyediil alldak, vagy parba rendezodottek. Gram
festéssel tobbnyire megfesthetd. Spdrdi in vivo vagy in vitro ritkan
lathatoak; amennyiben jelen vannak, a sejtet kiszélesitd endosporaik
nagyok, ovalisak, centrdlis vagy szubcentralis (plectridium)
elhelyezkedéstiek. Cl. perfringens éllati testben €s néhany tenyészetben
is burkot képez. Anyagcsere szempontjabol a Cl.
sordellithez hasonléan szintén kemoorganotréf szervezet, azonban
proteolitikus tulajdonsdggal nem rendelkezik. A szénhidratokbol
(fruktéz, galaktoz, gliikkdz, laktoz, maltéz, manndz €s szacchardz) szerves
savat és gazt termel. Fermentéacids végtermékei: butil-lakohol, ecetsav,
vajsav, széndioxid €s hidrogén. A nitratot nitritté redukalja. Szulfitokat
¢s vasat tartalmazd taptalajokban a szulfitok redukcidja miatt fekete
csapadékot képez. Mivel az aerob korilmények kozott képzodod
peroxidot elbontani nem tudja, a CI perfringens anaerob baktérium.

[44;76;90,108]
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Szaporodasahoz optimalis hdmérséklet térzsenként valtozhat: A, D és E
tipus esetén 45°C , B és C tipus jol novekedik 37°C és 45°C-on is.
HoOmérséklet tartomany, mely segiti a legtobb torzs szaporodasat 20-50°C
kozott valtozik. A CL perfringens 43-45°C hémérsékleten igen rovid,
mindossze 8,5 perc. [44;76;90]

A Cl perfringens gyorsan szaporodik 5,5-8,0 pH értéknél. Mig a
novekedését 2% NaCl koncentracié nem befolyasolja, a tapkozeg 6,5%
NacCl tartalma mar erésen gatlo hatasu. [1;90]

A sporas baktériumok koziil CI. perfringens lehet a megfeleld indikator
mikrobdja a biztonsdgos hiitési eljardsoknak, mivel szaporodasi
sebessége 18 oras hiitési eljaras soran 4-5 logjo is lehet, mig az egyéb
sporas baktériumok (B. cereus, Cl. botulinum) éldcsiraszama ennyi ido
alatt nem valtozik jelentdsen. [4;67]

Spoéras baktériumok koziil a Cl. perfringens fertdzi leggyakrabban a
husokat, mivel ez a baktérium is, a CI. sordelliihez hasonldan ubiquita
szervezet. Altalanosan eléfordul talajban, szennyvizekben, tengeri
iiledékekben, novényi- és allati termékekben, pusztuld szervezetekben;
az ember béltraktusaban, izeltlabuak szervezetében, allati és emberi
sebekben. Izolaltdk mar nyers tejbdl, sajtbol, majtermékekbdl,
félkonzervekbdl ¢és szinte minden vizsgalt allat béltraktusabol.
[18;20;21;25;28,30;58;59;64;90;98;102;108]

Patogenitasa nem olyan jelentds, mint a C/. sordellii-¢, mivel komolyabb
megbetegedést csak magasabb csiraszamban (10°-10° CFU/g) okoz,
azonban a mar kialakult betegségek igen sulyos képet mutatnak.

Talajbol, tirtilékbdl a szervezetbe bekeriild CI. perfringens valamely
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okbdl a szovetek kozé jutva, és ott elszaporodva sebfertdzést okoz. E
betegség patogenezisében a lokalisan termelddott toxinok és enzimek
szénhidratbontd-képesség hatdsara egyre sulyosbodd szovetelhalas, 14z,
toxémia alakul ki, vértestek oldodésat, sokkot és végiil halalt okozva.
[9;15;108]

Elelmezés-egészségiigyi szempontbdl a CI. perfiringens toxinjai komoly
ételmérgezést okoznak. A klinikai tiinetek 8-22 dras inkubacids id6 utan
jelentkeznek heveny hasi panaszokkal, enyhe hasmenéssel, émelygés
kiséretében. Laz, hanyas nincs. A betegség lefolyasa gyors, 1-2 nap.
Halalozasi arany kicsi. [9;108]

Elelmiszerfajtak mikrobioldgiai vizsgalata soran kimutattik, hogy az
Osszes élelmiszer kb. 6%-dban, ezen beliil a nyers husok, szarnyasok
16,4%-4ban taldlhaté CL. perfringens. Az ételmérgezéseket tobbnyire a
Cl. perfringens A-tipus spora-specifikus fehérje toxinja okozza. Ezt a
toxint sporaképzd sejtek termelik, a sporaképzés utolsé fazisaiban. A
toxin a sporaval egyidoben szabadul ki a sporangiumbol. Megteleld
taptalajba oltas sordan 24-36 6ra alatt 1-100pum/g enterotoxin termelddik.
[58]

Clostridium perfringens A,, B, C, D tipusai éallatokat betegitenek meg..
Szarnyasok esetében, az un. elhalasos bélgyulladast okozza, melyet
sokszor tévesen a madar PDD betegségének (Proventicular Dilation
Disease) tulajdonitanak. Nem ritka a madarak CI. perfringens okozta m4j

necrosisa sem. [21;35;43;48;63;64;76;94;95;104;]
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A Cl. perfringens spérai igen ellenalldak, s6zott husban a spéra 1-2 évig
is ¢letképes marad. Ezért fontos a tartés élelmiszerek alacsony

csiraszdmanak biztositasa a feldolgozas soran. [1;18;32;52;58;108]

2.6. Clostridium sporak izolalasa

A tenyészet 75 vagy 80°C-on torténd hokezelésével 15 ill. 10 perces
hontartasi idot a Clostridium perfringens sporak tulélik, mig a vegetativ
sejtek elpusztulnak. [42;90]

A sporakat kimutathatjuk direkt lemezontéssel, szélesztéses vagy MPN
modszerrel. [92;106]

Clostridium perfringens szelektiv kimutatasat Triptoz-Szoja-Cikloszerin
agar  (TSCA), illetve  Oleandromycin-Polymyxin-Szulfadiazin-
Perfringens agar (OPSPA), Shahidi-Ferguson-Perfringens agar (SFP)
felhasznalasaval, direkt lemezontéses mddszerrel kivitelezhetjiik. Husok,
kezelt élelmiszerek esetében Cl perfringensre szelektiv
taptalajként elsdsorban a TSCA ajanlott. Igaz ugyan, hogy e két taptalaj
nagyobb szelektivitast ad Cl. perfringensre, mint a
Clostridium leves (RCM), vagy a Differencidlé Clostridium leves
(DRCM), a tenyésztés utan mégis megerdsitd vizsgalatok sziikségesek,
mivel ezen agarok nem szelektivek CI. absonum, CI. bifermentans, CI.
botulinum, Cl. paraperfringens (barrattii), Cl. perenne,
Cl. sporogenes fajokra.

[3;23;31;34,37;40;51;61;80;81;84;92]
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A meger6sitd vizsgéalatokhoz a szelektiv agarokrol vett szoliter telepek
tovabb oltasa sziikséges véres agarra. Véres agaron anaerob koriilmények
kozott noétt telepeket haszndljuk fel a faj vagy torzs morfolégiai,
biokémiai tulajdonsagainak megismeréséhez. Csillok
meglétének/hidnyanak, valamint a mikroba nitrat-redukélo képességének
kimutatasahoz nitratredukal6-mozgésképesség meghatarozé félfolyékony
magas agar (ffNMOT), megerdsitésként fliggdcsepp készitmény ajanlott.
Clostridium speciesek laktdéz és zselatinbontd képessége kiillonbozo,
ennek vizsgalatdhoz laktdz-zselatin  taptalaj (LG) hasznalatos.

[3;23;40;80;92]

Biokémiai reakciok rapid ID 32 testkit, szénhidratbonto tulajdonsagok
API 20 A kit segitségével 4, ill. 24 dra alatt megismerhetdek. [40;91]
Clostridium perfringens tiszta tenyészetének hotiirés vizsgalatdhoz nem
szelektiv Plate-Count (PC), TSC agart, MPN mddszerhez RCM, illetve
DRCM levest ajanl a szakirodalom. [32;75;77;92]

2.5. Mikroorganizmusok hotiirését befolyasold tényezok

2.5.1. Baktériumok hétiirése

A mikroorganizmusok szaporodasdhoz a szdmukra megfeleld, optimalis
kornyezeti homérsékletre van sziikség. Azok a hdémérsékleti

tartomanyok, amelyeken beliil a mikrobak képesek életben maradni, igen

nagyok. Elelmiszer-higiéniai szempontbdl jelentds fajok szaporodasara
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altalaban —7 - +55°C sz€Is6 értékeke jellemzok, és ezeket a mikrobakat a
szaporodasukhoz optimalis homérsékleti tartomany alapjan o6t nagy

csoportba sorolhatjuk: [8;58;108;]

4. Tablazat

Mikroorganizmusok csoportositasa szaporodasukhoz sziikséges optimalis hdmérséklet-
tartomany szerint [8]

Megnevezeés Szaporodashoz sziikséges hémérséklet (°C)
Tartomany Optimalis hémérséklet
Psychrophil 0-+5
Psychrotolerans +5-30 20
Mesophil +20-+45 +25-+40
Thermotolerans +35-+45 42
Thermophil +45-+65 +55

A hidegtiir6 ¢és hidegkedveld baktériumok elsdsorban a hiitott
¢lelmiszereken/élelmiszerekben szaporodnak, azokon nyulos, nyalkas
bevonatot képeznek (fehérjebontds eredményeként). Lényeges azonban,
hogy az ételmérgez6 baktériumok +3°C alatt nem szaporodnak, igy ezen
a hdmésékleten csak romlést, ételmérgezést nem okoznak. [8;58]
Ahogyan azt mar az eldzoekben emlitettiikk, élelmiszer-higiéniai
szempontbol a 30-37°C koriili optimalis hémérsékleten szaporodo
mesophil mikrobdk a legjelentdsebbek.

A thermophil és thermotolerans baktériumok optimalisan 40-50°C
hémérsékleten szaporodnak. A konzervgyartasban azonban a thermophil
baktériumok sporai (Clostridium spp.) koziil egyesek képesek az
autoklavozast (T=120°C) is talélni. [58;90;108]
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2.6.2. Baktérium sporak hotirése

Hohatassal torténd csiratlanitas tekintetében a mikroorganizmusok eltérd
mértékben érzékenyek. Mikrobak hdellenéllasa az endospodra képzéssel,
valamint a szaporodashoz sziikséges optimalis hdmérséklet-tartomannyal
allnak Osszefliggésben. A baktériumok spdrainak nagy hotliroképessége
gondot jelenthet a konzervalt élelmiszerek sterilezése soran, hiszen az
endosporat képzo baktériumok nagysagrendekkel héellenallobbak, mint a

sporat nem képzok. [8;58;90;92;108]

Mind a vegetativ szervezetek, mind a baktérium endosporak
héellenallasat az élelmiszer kémiai 6sszetevoi, fizikai jellemzoi nagyban
befolyasoljak.

A mikrobasejtek hotlirOképessége a kornyezet viz- és paratartalmanak
csOkkentésével altalaban novekszik. Clostridium fajok szaporodasahoz
optimalis vizaktivitas érték (ay) 0,98-0,99. Az élelmiszer vizaktivitasat
csokkenteni, ezaltal a mikrobdk hdellenalld képességét novelni tudjuk az
¢lelmiszer so6-, szénhidrat-, valamint fehérjetartalmanak emelésével.
[8;32;50;58;108.]

Zsirok, azon belill is az 4svanyi olajok jelenlétében a spdérak altalaban
fokozott hoellenallast mutatnak. [50.]

A mikroorganizmusok akkor a leghdellenallobbak, ha a kornyezetiik a

szaporodasukhoz optimalis pH értékii. Ez Clostridium speciesek esetében
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pH 7,0 koriil mozog. Amint ez a pH érték novekszik vagy csokken, a
mikrobdk héérzékenysége fokozddik. [4;5;13;27;47;66]

Clostridium spérak hépusztuldsa

5. Tablazat

Clostridium Minta pH Hémérséklet D-érték z- Irodalom
species megnevezése érték “C) (perc) érték
(Y]
Cl. botulinum Etkezési olajok 7,2 100 21,80 - 1
110 321 B
Cl. botulinum type E Keleti osztriga - 73,9 2,00-8,96 - 17
75 1,28-5,28
76,7 1,01-2,69 4,2-
6,2
79,4 0,25-1,03
82,2 0,07-0,43
Foszfat puffer - 80 1,03-4,51 9,90
Pulyka iiriilék - 70 51,89
85 1,18
CL. botulinum 213B Gomba kivonat (g) 6,7 121 2,6 - 14
125 0,9 -
130 0,5 -
G+citromsav 5,9 121 2,5 -
125 1,1 -
130 0,8 -
G+glukonodelta- 5,8 121 2,4 -
lakton 125 1,5 -
130 0,6 -
Cl. botulinum type B Foszfat puffer - 80 4,31 - 50
Pulyka iiriilék - 75 32,53 -
Cl. difficile - - 100 2,5-33,5 - 75
90 0,80 9,43
Cl. perfringens non- - - 100 15-145 - 96
haemolytic
Cl. perfringens haemolytic | - - 100 6-7 - 96
Cl. sporogenes Etkezési olajok 7,2 110 12,30 - 87
115 6,8 -
- 7,0 112,8 9,7 - 88
5,0 112,8 3,2
Cl. thermocellum LORI Szuszpenzid - 121 0,5 - 47
Cl. thermosulfogenes Szuszpenzid - 121 2,5 - 47
Cl. thermohydrosulfuri- Szuszpenzid - 121 11,0 - 110

cum

Az élelmiszer-alapanyag, valamint a késztermék mikrobaszama alapvetd

tényez0 a mikrobapopulacid elpusztitasahoz sziikséges kezelési 1d6

meghatdrozasahoz, hiszen minél magasabb a kezdeti csiraszam, annal
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hosszabb ideig tartd, vagy magasabb homérsékleten torténd hdbehatasra
van sziikkség a termék steril allapotanak eléréséhez. Baktérium sporak
esetében nem elhanyagolhatd a spordk kora sem, mivel ismert, hogy az
"idosebb" sporak hotiirése magasabb, mint a "fiatalabb" sporaké.
[8;13;58;105;108]

A mikrobak hdellendllasa emelkedett, ha a szaporodasukhoz sziikséges
optimalis hdmérséklet magasabb.

Altalanossagban elmondhaté, hogy a hkezelés hatasossagat alapvetden a
hokezelési hdmérséklet (T) €s a behatasi id0 (t) szabja meg. A mikrobak
pusztulasat elsOsorban a hdntartds hOmérséklete hatdrozza meg, a
hontartasi 1d6 az alkalmazott hdmérsékletek Osszehasonlithatésdgaban

jatszik szerepet. [49;58;77]

2.6.  Nyers hizott libamadj fizikai és kémiai jellemzo6i

Kiilfoldi kutatok mérései alapjan a nyers libamaj pH értéke 5,4 és 6,2
kozott valtozik. Az Orszagos Husipari Kutatd Intézet (OHKI) vizsgalatai
eredményeként a magyar libakbdl kinyert hizott maj pH-ja 5,5-5,9 volt.
[113]

A nyers hizott libamdj vizaktivitdsa magas, 0,97-0,98 koriili, valamint a
szabad viztartalma is jelentds, &tlagosan 95%. A hizott libamjj
egyensulyi relativ paratartalma 95-100% értékek kozott valtozik. [113]
Clostridium sporak, és mas patogén baktériumok szaporodasahoz a hizott

libamaj fizikai jellemzdi optimalis értékeket mutat. A mikrobak hotiirését
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fokozza tovabba a libamé4] magas zsirtartalma is (45-55%).

[1;11;12;24;58;113.]

6. Tablazat
L.-III. osztalyu nyers hizott libamdjak kémiai dsszetétele[]
Nyers Viztartalom (%) Zsirtartalom (%) Fehérjetartalom (%)
libamaj (atlagtszoras) (atlagtszoras) (atlagtszoras)
osztaly

L 36,5842,14 55,4343,56 6,48+0,56
IL. 40,93+3,21 47,39+4,10 9,32+0,84
IIL. 42,27+2.46 45,20+3,00 9,95+0,85

A nyers libamdj zsirtartalmat legnagyobb szazalékban az olajsav (Cis.;),
valamint a sztearinsav (Cig.) alkotja. A II. osztalyti nyers libama4j atlagos
olaj-, illetve sztearinsav tartalma zsirtartalom mintegy 11,92%-a. a IIL.
osztalyba sorolt nyers libamajak esetében az olajsav a zsirsavaknak
52,02%-4at teszi ki, mig a sztearinsav 17,78%-at. Nyers libaméjakban
megtalalhatd zsirsavak csokkend mennyiségben: palmitinsav (Cie),
linolsav (Cjs.2), palmitolajsav (Cie.1) és mirisztinsav (C 14.). [33;113]

A Scientific Committee on Animal Health and Welfare 1998-ban
elkészitett jelentése hasonldo képet mutat a hizott libamdj kémiai
szerkezetér6l, mint az évekkel kordbban a Magyar Orszdgos Husipari

Kutatd Intézet munkatarsai altal kapott eredmények. [12]

7. Tablazat
A m3j biokémiai paramétereinek alakulasa a toméses hizlalas soran [12]
Vizsgalt Mértékegység | Tomés elott Tomés 12.
paraméter napjan
Viztartalom % 68 31
Fehérje tartalom % 16,5 5,6
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Lipidek % 3,0 58,3
Trigliceridek % 0,9 52,5
Foszfolipidek % 1,5 2,9
Palmitinsav % 32,7 29,7
Palmitolajsav % 1,2 4,6
Sztearinsav % 22,2 15,5
Olajsav % 22,1 45,7
Linolénsav % 19,8 1,4
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3. ANYAG ES MODSZER

3.1. HACCP rendszer kiépitése

3.1.1. HACCP munkacsoport

Hizott libam4j eléallitdsanak veszélyelemzését az oroshazi Merian Finom
Szarnyas  Kiilonlegességek  Részvénytarsasag  baromfifeldolgozo
tizemében végeztiik. A baromfifeldolgozo-lizem vezetdsége elkotelezett
volt a mindségligyi rendszer kiépitésében, €s annak legmagasabb
szinvonalon valé betartasdban és betartatisaban. A feldolgozotizemben a
hizott liba és hizott libamd;j eldallitasra 2000-ben készitettiik el a HACCP
rendszert.

A dolgozatban — az értekezés korlatozott karakter- és oldalmennyisége
miatt - csak a kijelolt kritikus szabalyozasi pontok (CCP-k)
megallapitasat, a CCP-ken vett mintak mikrobiologiai vizsgalatat €s azok
eredményeit, valamint a vagdvonalrol és mdajakbol izolalt Clostridium
speciesek hopusztulds-vizsgalatat mutatjuk be.

A hizott libam4j el6allitds HACCP rendszerének kidolgozasa a 7 alapelv
¢s a 12 Iépcsos folyamat alapjan alakitottuk ki. (2. abra) A HACCP
csoport tagjai: ilizem mindségligyl felelose, higiénés szakember,

tzemmérnok voltak.
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Alapelvek
e l.alapelv :A veszélyelemzés végzése

e 2.alapelv: A Kritikus Szabalyozasi Pontok (CCP-k)
meghatarozasa

e 3.alapelv: A kritikus hatarérték(ek) megallapitasa

e 4.alapelv: A CCP szabalyozasat feliigyeld rendszer
felallitasa

e S.alapelv: Azon helyesbit6 tevékenység
meghatarozasa, melyet akkor kell elvégezni, ha a
feligyelet azt jelzi, hogy egy adott CCP nem all
szabalyozas alatt

e G.alapelv: Az igazolasra szolgalo eljarasok
megallapitasa, annak megerGsitésére, hogy a
HACCP-rendszer hatékonyan miikodik

1. HACCP csoport dsszeallitasa
2. A termék leirasa
3. atermék tervezett felhasznalasanak leirasa
4. a folyamatabra megrajzolasa
5. folyamatabra helyszini megerdsitése
6. veszélyek felsorolasa, veszélyelemzés
7. CCP-k meghatarozasa
8. Kritikus hatarérétkek megallapitasa
9. CCP-kre feliigyel6 eljaras kidolgozasa
10. helyesbit6 tevékenységek kidolgozasa
11. igazolasi eljarasok megallapitasa

12. nyilvantartasok és dokumentaciok létrehozasa

2. abra: HACCP rendszer kiépitésének 7 alapelve és 12 1épcsos
folyamata
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3.1.2. HACCP rendszer alkalmazasi teriilete

I 1.1. beszallitas: gépkocsi, baromfiszallito ketrecek

| 1.2. atvétel: hidmerleg, digitalis kijelzével

. 4

| 2. fuggesztés felsopalyara
| 3. kabitas: 50V, 350 Hz (STORK)
| 4. vagas: kés
nyeldcsdtartalom ~ ---=-=- -1 5. kitagult nyeldcso tartalmabak eltavolitasa
VI e mmmm o g | 6. véreztetés:sebessége: 500 db lud/ora
| 7. forrazés: hossza 30,3m, T:60-62° C
A 2
elsérendfi evezdtoll ~ q------ 8.1. evezitoll tépés
0 - -
testtoll =~ @:-rmrmimimises - 8.2. mellkaparas: mellkaparé
szarny-, faroktoll & =-=+=-=" 7 8.3. szarny- és faroktoll tépés
8.4. gépi testkopasztas I.:
STORK AMT BW F'1660 kopasztogép
testtol]l @ =-=-mrm-mememnn

¥
8.5. gepi testkopasztas I1.
ROTOMATIC kopasztogép

l

3. abra. Hizott liba feldolgozasanak folyamat a m4j kivételéig 1.
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9. jobb 14b kiemelése a horogbol
labjelzd szoritdsa

testtoll, tolltok ~ g=-=-=-=.~.]

10. kézi utantisztitas:kopasztokés(kasza)
utantisztitas hossza:23,5m

1. perzselés:perzselopisztoly

12. testmosas: kéthengeres alacsony
Jfordulatszdmii gumiujjas moségeép

13. 1abvagas: pneumatikus ollo

14. utokopasztas: kopasztokés(kasza)

15. testmindsités:labpeddlos dsszegzd
elektromos szamldloszerkezet

16. kopasztas utani minésités

tollmaradvany
tolltok

17. horogbdl kiemelés
zsigereléterembe atadas

18. zsigerel6palyara fuggesztés

v
19. testmosas: zuhanyos

v

20. allategészségugyi vizsgalat

21. fejlevagas: pneumatikus ollo

A 4

22. vallbv elgjeldlés: kés

v
23.1. nyakbér felvagas: kés

v

23.2. nyakbdr, nyel6csé , légcsd lazitasa

3. abra. Hizott liba feldolgozasanak folyamata a maj kivételéig II.
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A
24.1égcso eltavolitasa

A

25. nyel6cso6 eltavolitasa

A
26. nyakbor levagasa: ollo/kés

A 4

16gcsd @ =c=mimimimimems _I
NYElBCSO o mvmvmimememems i
nyakbgr =~ @=r=reieemieeeee I
szérny, farok toll ~@--------- -|

27. vallov atvagasa: pneumatikus ollé

\4

28. mellureg biztositasa a nyakt6i tajékon

v

29. vallbvmoso: mdia. témlbre szerelt
sércsapos mosofej

\ 4

kétiziletes szarny

30. kétiziletes szarny levagasa:pneumatikus oll6

(szarnyk6zép+szarnyvéq)

\ 4
31. testmosas: zuhany

32.1. palyardl leemelés, eléhiitékocsira attevés

v

32.2. leveg®s elbhiitébe szallitas

A 4

33. levegls elbhiités
cél: +4-+6° C maghémérséklet

\ 4

34. kitarolas levegds el6h(itébol

36. zsigerek kivétele

3. abra. Hizott liba feldolgozasanak folyamata a maj kivételéig II1.
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A HACCP rendszer alkalmazasi teriilete: a madarak beérkezésétol a
hizott libamaj eldallitasaig volt. A folyamatabrak felrajzolasat kovetden a
feldolgozas menetének helyes leirdsat a helyszinen igazoltuk.

Jollehet, Magyarorszagon mar miikédnek olyan baromfifeldolgozo
tizemek, ahol a paraffinozas miiveletét alkalmazzak, azonban a Merian
Rt. oroshéazai tizemében munkank ideje alatt még nem volt paraffinozas,
a disszertacid ezért nem foglalkozik ezzel a muvelettel részletesen.

A paraffinozas els6sorban a pecsenyekacsak vagéasakor fontos, mivel
ezen madarakndl a kivant testtomeg elérése a fontos, a tollak allapota
masodlagos. Hizott liba esetében azonban a megfeleld allapotu tolltiiszo

is eloirds, amelynek elérése a termeltetés feladata.

3.1.3. Kritikus szabalyozasi pontok megallapitasa
A hizott liba feldolgozads és hizott libamadj-eldallitds folyamatanak

megismerése utan az eldallitdas 1épéseit vizsgaltuk veszélyesség

szempontjabol. Az értékelés sordn a dontési fa menetét alkalmaztuk.
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o | Rendelkezsre dlinek-e a szabélyord midszerek? 1Lépés, folyanret vagy temnék midositasa

ren (Sl coTaaBaa

o rem _nemCCP

—T ¥

igen

@ Amiveletet kifgiezetten ama tervezték, hogy kikiiszobdlje i ccp
o bz N sy forcL s
\ags, 1O ” &

(@] Béfordulhat(nek)-e veszélyt okazd szennyezés(ek) az | nem nemQCP
elfogadhetd szintet meghaladd mértékben vagy novekedhet(nek)-e <>
ilyen szintre? ‘ igen
v
(2] Egy kdvetkezd lépés kiklisztbdli-e vagy elfogadhetd szintre nem CccP
cstkkenti-e a veszdly eldforduldsanek valoszinlséget?
——iger— nemCCP

4. abra. Dontési fa

A dontési fa alapjan az eldallitdas folyamatdnak Iépéseit egyenként

vizsgaltuk.

A hizott libaméj-feldolgozas folyamatanak minden 1épését megvizsgaltuk
a dontési fa alapjan. Az igy megallapitott CCP-k jellegét (fizikai, kémia,
biologiai, mikrobiologiai) is megallapitottuk.

A mikrobioldgiai szempontbdl aggalyos munkafolyamatokat kijeloltiik,
majd az adott Iépésnél a mintdkat megvizsgaltuk anaerob sporas

baktériumok jelenlétére.
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3.2. Mikrobioldgiai vizsgalatok

3.2.1. Mintavétel

Clostridium spp. kimutatdsa a hisbél az ETI-ML-SOP-VU-FM-C-2.1 és -2.2 (35§
LMBG, L-06.00-20, L-06.00-39) alapjan tortént.

Minden {ivegeszkozt haszndlatukat megelézden alaposan tisztitottunk és
sterileztiink. (Autoklav - Webeco H-tipus; LMIM ST 133 (121£1°C,
t=30s), Holégsterilez6 - LMIM ST 222/2 (min. 180 °C, t=3h)

Az éloallatot beszallitd teherautd padldzatanak tiz kiilonb6z6 helyérdl a
libaiiriiléket Bactopick® steril miianyag mintavevd palcak segitségével
vettiik, a mintdkat azonnal steril stomacher zacskdkba (Seward, England)
helyeztiik. A kopasztogéprdl vett szenny kezelése hasonlé modon tortént.
Zsigerelés soran a bontaskor kivett kozvetlen, valamint az erezés utani
maj-mintavételt steril szikével végeztiikk, a vizsgdlandd majakat steril
stomacher zacskokba helyeztik. Madjkonzerv-dobozok leoltdsdhoz
tamponos mintavételt alkalmaztunk. A vett mintdk mennyisége minden

esetben 5-5 db volt.

3.2.2.Clostridium fajok kimutatasa

A mintdkbol készitett decimalis higitasi sor eldallitdsahoz 1%-os
peptonvizet (MERCK, Germany) hasznaltunk. A higitofolyadék
hémérséklete 10-20°C volt. Az el6készitett mintakat a steril Stomacher-

tasakba  9-szeres mennyiségi  konyhasé-pepton-oldattal ~ (SPS)
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kiegészitettilkk, és a minta allagatol fiiggden bedllitott fokozattal és
idotartammal homogenizaltuk. Az igy elkészitett torzsoldat (kiindulasi

higitas) képezte a tovabbi vizsgalatahoz az alapot.

7. Tablazat

Torzsoldat elkészitéséhez €s higitasi sor eldallitdsdhoz alkalmazott
folyadék Osszetétele

Pufferolt peptonviz
Pepton 10 ¢ Jellemzdi:
Natrium-klorid 5 g |pH 7,240,2
Di-natrium-foszfat 3,5 g |Szin attetszo, tiszta
Kalium-dihidrogén- 1,5 g |Allag folyékony
foszfat

Libatiriilék, valamint a kopasztégéprdl vett minta esetében a bemért
mennyiség 1-1 g volt, melyet 9 cm’ steril peptonvizbe mértiik be.
Libamajak vizsgalatakor 10-10 g mintamennyiséghez 90 cm’® peptonvizet
adtunk.

Baktériumspérak vizsgalatara az igy kapott 10" higitisokat vizfiirdSben
75°C-on, 15 percig hékezeltiik.

Ezutan a 10” fokig vitt higitasi sor minden tagjabdl 1-1ml mennyiséget
Reinforced Clostridia (RC) agarral, valamint 15 ml mennyiségii, 50°C-ra
hiitott TSC-agart (TSCA) lemezontéses modszerrel, steril 9 cm atmérdji
tiveg petricsészékbe leoltottunk. Fiiggetlen higitasi sorokkal dolgoztunk,

ez mintanként 5 parhuzamost jelentett.

8. Tablazat
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Reinforced Clostridial Medium 6sszetétele

RC-agar
Huskivonat 10 |g Jellemzdi:
Kazeinpepton 10 |g pH | 6,8+0,1
ElesztOkivonat 3 g Szin | Attetsz6, sarga
Keményitd 1 Allag | szilard
Natrium-klorid 5 g
L-cisztein-klorid 0,5 |g
D(+)gliikoz 5 g
Natrium-acetat 3 g
Agar-agar 12,5 | g

Az inkubalasi id6 20-24 ora volt, 37°C hOmérsékleten, anaerob
koriilmények kozott: anaerob dobozban, anaerocult és anaerobic
indicator felhasznaldsaval (OXOID, England).

Clostridiumok éldcsiraszamanak megallapitasa soran azokat a lemezeket
vettilk figyelembe, amelyeken 15-150 telep noétt ki. Kicsi és jol
szamolhato telepek esetén legfeljebb 200 telepet tartalmazd lemezeket
vettiink figyelembe.

A legkisebb ¢és az azt kovetd kiértékelhetd higitdsi szint telepszdmaibol
szamitottuk a stlyozott kdzépértéket (C).

A szamitast a kovetkezd képlet alapjan végeztiik:

1. Egyenlet

é:

1’11*1"‘1’12*0,1
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Magyarazat:

¢ telepszam sulyozott kozépértéke,

Yc a szamitasba bevont valamennyi lemez telepeinek Osszege
(legalacsonyabb és az azt kovetd kiértékelhetd higitasi fokok),

n; a legalacsonyabb kiértékelhetd higitasi fokhoz tartozo lemezek szdma,

n, a kovetkezo kiértékelhetd higitasi fokhoz tartozo lemezek szama.

A minta g- vagy cm’-kénti csiraszamat a &-értéknek a higitasi faktorral
vald szorzasaval kaptuk. Az eredményt normal alakban adtuk meg, amit
egy tizedesre kerekitlink. Ez az érték volt a végérvényes eredmény.

24 o6rés inkubdcios id0 utdn a taptalajon képzddott fekete telepek
leszamolédsa utdn mintanként két-két lemezrdl 1-1 egyediilalld telepet

atoltottunk Columbia véres agarra (MERCK, Germany).
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9. Tablazat

Clostridium fajokazonositasdhoz alkalmazott Columbia véres agar
Osszetétele

Columbia Véres Agar (CBA)

Osszetétel 1000 ml-re
Specidlis adalékanyag 23,00

Keményité 1,00
Natrium-klorid 5,00
Agar-agar 13,00

0 02 0Q O

Adalék
Defibrinalt vér

Taptalaj jellemz6

pH 7,3+0,2
Szin opalos voros

Allag szilard

Véres agarra oltott telepeket mind aerob és mind anaerob koriilmények

kozott, 37°C-on, 20-24 6ran at inkubaltuk.
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Folyékony minta Szilard minta

1UmIT 1049 _’

(o

~— Homogenizalas

2. Higitasi sor készitése

1 Tm Tml 1m

I
ngtes [ 11 1]
H»Qm

—

(

Tenyésztés: TSC agar
g
Lemezontés
inkubalas: 37°C, 24h

5. abra. Clostridium fajok kimutatasanak menete
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3.2.3. Tisztatenyészet készitése, Clostridium speciesek azonositasa

3.2.3.1. Clostridium fajok azonositdsa

Anaerob Kkoriilménvek kozott nott telepek tovabbi vizsgalata

Closridium speciesekre az alabbiak szerint tortént:

v

Bakteridlis  csillok  meglétét vagy  hianyat  félfolyékony
mozgasvizsgalat-taptalajon (ffNMOT) figyeltiik meg, a taptalajba
oltas, 24 6ras, 37°C-on torténd aerob inkubalas utan.

Laktoz-, zselatinbontast Laktdz-Zselatin (LG) agarba oltas, T=37°C,
t=24h aerob inkubalas utan ellendriztiik.

Nitrat-nitrit redukcio vizsgalatara ffNMOT taptalajt + nitrit reagenst
hasznaltunk.

Szulfid redukalé képességet DRCM Differential Reinforced
Clostridial Medium, OXOID, England) tapoldatban mutattuk ki.
Bakteridlis endospdrak elhelyezkedésének vizsgalata Malachit-zold

festési eljarassal.
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10. Tablazat

Bakterialis csillok meglétének/hianyanak kimutatasara szolgald, valamint
laktézbontas vizsgalatdhoz alkalmazott taptalaj Osszetétele

Nitrat-mozgasképesség-agar (ffNMOT)

Osszetétel 1000 ml-re

Kazeinpepton 5,0 g
Huskivonat 3,0 g
Galaktéz 5,0 g
Glicerin 5,0 g
Kalium-nitrat 1,0 g
Dinatrium-hidrogénfoszfat 2,5 g
Agar-agar 3,0 g

Téptalaj jellemzoi:

pH | 7,0£0,1

Szin attetszo sargas
Allag félfolyékony

Laktéz-zselatin-taptalaj (LG)

Osszetétel 1000 ml-re

Triptoz 15,00 g
Elesztékivonat 10,00 g
Laktoz 10,00 g
Dinatrium-hidrogénfoszfat 5,00 g
Zselatin 120,00 g
fenolvoros 0,05 g
Taptalaj jellemzdi:

pH [7,5+0,1
Szin attetsz0 voros
Allag szilard

v" Tovabbi biokémia reakcidk alapjan vald azonositast rapid ID 32 A
testkit (bioMeérieux, France) segitségével végeztik, amely 29
biokémiai reagenst tartalmaz dehidratalt formaban. 37°C-on torténd,
24 oras aerob inkubacid utan a biokémiai reakciokat manualisan,

illetve ATB komputerizalt rendszerrel értékeltiik ki.
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11. Tablazat

Szulfitredukald képesség vizsgalatahoz alkalmazott taptalaj Osszetétele

DRCM
Osszetétel 1000 ml-re
Kazeinpepton 5,00 g
Huspepton 5,00 g
Huskivonat 8,00 g
Eleszt6kivonat 1,00 g
Keményitd 1,00 g
D(+)-gliikéz 1,00 g
L-cisztein-klorid 0,50 g
Natrium-acetat 5,00 g
Natrium-diszulfat 0,50 g
rezazurin 0,002 g
Vas-ammonium-citrat 0,50 g
Taptalaj jellemzdi:
pH|7,140,2
Szin Attetsz0, tiszta halvanyrézsaszin
Allag folyékony
Reagensek:

1. oldat: 5%-os vizes malachit-z61ld oldat

2. oldat: 0,3%-o0s alkoholos (70%) szudanfekete-B-oldat

3. oldat: 0,5%-0s vizes szafranin-oldat

Végrehajtas:

1. kenet fixalasa

2. festés a 2. oldattal melegités kdzben 2 percig

3. vizes 6blités

4. festés szudanfekete-B-oldattal 15 percig

5. xilolos mosas

6. kontrasztfestés a 3. oldattal 30 masodpercig

7. vizes 6blités

8. vizsgalat immerzios objektivvel

6. abra. Malachit-zold festési eljaras bakterialis sporak kimutatasara
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3.2.3.2. Novekedeési homérséklet vizsgalata

Columbia agarrdl vett soliter telepeket Reinforced Clostridial
Media (RCM; OXOID, England) tapoldatba oltottunk, majd 25, 30, 42,
és 50°C-on 24 6ran at anaerob koriilmények kozott inkubaltuk. A
baktériumok novekedését a kémcsovekben tapasztalt turbiditas
meglétekor pozitivnak tekintettiik.

3.2.3.3. ATB automata identifikalo rendszer alkalmazasa

Ez az automataazonosito rendszer all egy mérdegységbdl, a
mérési eredményeket elemzd computerbdl, valamint egy, a rendszerhez
kapcsolt nyomtatobol. A mérdegység felismeri a tesztcsikot, a mérést
kolorimeter és/vagy nephelometer segitségével végzi. A szamitégép az
ATB Identification Software segitségével elemzi a mérdegységbdl kapott
biokémiai profilt, a mérési eredményeket 6sszehasonlitja az adatbazis
rendszertani kategoridival, majd az azonositasi szdzalék és a jellemzdségi
index megadasaval azonositja a mikroorganizmust. Jonak tekintjiik az
azonositast, amennyiben az identifikacids szazalék (id%) 80 feletti,
valamint a T érték 0,5-nél magasabb.

Az azonositandd mikroba elokészitése a Rapid ID 32 A testkitre
alkalmazhatdsagahoz a kovetkezdképpen tortént: Columbia véres agaron
anaerob koriilmények kozott nott szoliter telepbdl 2 ml 4 McF denzitasa
szuszpenziot készitettiink. A slirliséget DENSIMAT (bioMeéreux)
segitségével allitottuk be. A szuszpenziobol automata pipettaval S5ul
mennyiséget oltottunk minden tesztlyukba. Az ureaz vizsgalathoz a
lyukat steril 4svanyi paraffin olajjal fedtiik.

A testkit-et aerob koriilmények kozott, 37°C hémérsékleten, 4
ora hosszat inkubaltuk. Az inkubacids 1d6 utan a kit “0.0” jeld lyukéba
nitrat-redukcio vizsgalatahoz Nitrat-reagenst (NIT1+NIT2)
cseppentettiink. Az indol képzés, valamint az alkalikus-foszfatdz enzim
jelenlétének kimutatasdhoz JAMES ill. FB (fast blue) reagenst adtunk a
“0.17 1ll. “0.2” szamozasu tesztlyukakba. 5 perc reakci6 1d6 utan a kit-et
réhelyeztiik az automata azonosito rendszer leolvaso asztaléra.

A rapid ID 32 A tesztkit biokémiai reakcioit s elbiralasat a
12.sz. Tablazatban foglaltuk 6ssze.
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12. Tablazat
Rapid ID 32 A azonositd rendszer biokémiai tesztjeinek elbiralasa

Tesztlyuk Teszt Reakcié Elbiralas

Negativ Pozitiv
1.0 URE Ureaz Sarga Piros
1.1 ADH Arginin-dihidrolaz Sarga Piros
1.2 oGAL o-galaktozidaz Szintelen Sarga
1.3 BGAL B-galaktozidaz Szintelen Sarga
1.4 BGP B-galaktozidaz-6-foszfat Szintelen Séarga
1.5 aGLU a-gliikkozidaz Szintelen Sarga
1.6 BGLU B-gliikozidaz Szintelen Sarga
1.7 aARA a-arabinozidaz Szintelen Sarga
1.8 BGUR B-gliikoronidaz Szintelen Sarga
1.9 BNAG B-N-acetil-gliikk6zaminidaz Szintelen Sérga
1L.A MNE Mannéz-fermentacié Piros Sargas-

narancsos
1.B RAF Raffindz-fermentacid
1.C GDC Glutaminsav-dekarboxilaz Sargas- Kék
narancsos
1.D aFUC a-fukozidaz Szintelen Sarga
1.E Ures
1.F tesztlyukak
NIT1+NIT2 reagens (Smin)

0.0 NIT Nitratok redukaldsa Szintelen | Piros

JAMES reagens (5min)
0.1 IND Indol képzés Szintelen | Rézsaszin

FB reagens (5min)

0.2 PAL Alkalikus foszfataz Szintelen Bibor
0.3 ArgA Arginin-arilamidaz Szintelen Narancs
0.4 ProA Prolin-arilamidaz Szintelen Narancs
0.5 LGA Leucil-glicin-arilamidaz Szintelen Narancs
0.6 PheA Fenilalanin-arilamidaz Szintelen Narancs
0.7 LeuA Leucin-arilamidaz Szintelen Narancs
0.8 PyrA Piroglutaminsav-arilamidaz Szintelen Narancs
0.9 TyrA Tirozin-arilamidaz Szintelen Narancs
0.A AlaA Alanin-arilamidaz Szintelen Narancs
0.B GlyA Glicin-arilamidaz Szintelen Narancs
0.C HisA Hisztidin-arilamidaz Szintelen Narancs
0.D GGA Glutamil-glutaminsav-arilamidaz Szintelen Narancs
0.E SerA Szerin-arilamidaz Szintelen Narancs
0.F Ures tesztlyuk

3.2.4. Torzsfenntartds

Az izolalt Clostridium fajok azonositasa utan 20 cm’-es, fémkupakos
kémesében, 10 cm® RCM tapoldatban (OXOID, England), anaerob

kortilmények kozott tartottuk fenn a torzset. Anaerob koriilményeket
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ebben az esetben steril paraffinolaj tdpoldatra rétegzésével hoztunk 1étre.

A torzset havonta atoltottuk frissen készitett RCM tépoldatba.

3.3. Izolalt termofil Clostridium species spérainak hépusztulas
vizsgélata.

3.3.1. Clostridium fajok sporainak h6pusztulas vizsgalata

80°C-o0s, 10 percig tartd hokezelés utan a Clostridium fajok spora-
végeztiik, 107 higitdsi fokig. A kezdeti sporaszam meghatarozashoz
Biirker kamraban tortént spora-szam megéllapitasa utan az alaphigitasbol
parhuzamos feliileti szélesztéssel (0,1 cm® inokulum) leoltast végeztiink
TSC agarra.

A Clostridium spérak hopusztulasanak vizsgalatat 85, 95, 105, valamint
115°C-on, 1, 3, 5, 10, 20 és 30 perces hdbehatasi idével végeztiik. A 85,
95°C hémérsékletet vizfiirdében, a 105 valamint a 115°C-on tartast
olajfiirdében biztositottuk.

A libamgj fizikai jellemzo6it igyekezve imitalni, a Clostridium sporakat
glicerinnek desztillalt vizzel eldallitott, 0,982 vizaktivitasa, 5,5+0,2 pH
érteki elegyébe oltottuk.

Hoékezelés utan 1%-os pufferolt peptonvizzel 3 parhuzamos higitasi sort
készitettiink, a higitasi sor adott tagjaibol 1-1 cm’-t steril, 9 cm atmérdjl
iiveg petricsészébe pipettaztunk, majd 50°C hémérsékleti RCM agarral

lemezontést végeztiink.
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37°C-0s, 24 Oras anaerob koriilmények Kkozotti (anaerob doboz,
anaerocult, anaerobic indicator) inkubalas utan leszamoltuk a taptalajon
nott telepek szamat. A hokezelést tulélt éld-csiraszamot a 2. Egyenlet

alapjan szamoltuk ki.

3.3.2. Hopusztulas mértékének és sebességének megallapitasa

A mikrobabpopuldcié pusztuldsi sebessége a sebességi
egytitthatoval jellemezhetd. A kiinduldsi ¢éldcsira-szam tizedére
csokkenési ideje (D = 2,303/k.) az az iddtartam, ami ahhoz sziikséges,
hogy a mikroorganizmusok szdma, az adott erdsségli pusztito hatés
mellett, egy nagysagrenddel csokkenjen. Tizedére csokkenési ido alatt a
mindenkori éldsejt-koncentracié 90%-a pusztul el. Kiszamitasa az alabbi

képlettel lehetséges:

2. Egyenlet
D=t/(1gNy-1gNy),
ahol:
e N jelenti az adott pillanatban jelenlévo sejtkoncentraciot,
e Nj a kezdeti sejtkoncentraciot,
e ta behatdsi siot (perc).
A hépusztulasi sebesség homérséklet fiiggését a “z” értékkel

tudjuk kifejezni. A “z” érték megadja azt a homérséklet novekedést,

amely a hopusztulas idejét tizedére csokkenti.
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3. Egyenlet
z =(T”-T’)/(logD1-logDr>),.
ahol:
e T’ az alacsonyabb alkalmazott hdmérséklet (°C),
e T a magasabb alkalmazott hdmérséklet (°C),
e logDy az alacsonyabb alkalmazott hdomérséklethez tartozd
tizedelési 1d6 logaritmusa,
e logDr» a magasabb homérséklethez tartozd tizedelési 1do

logaritmusa.

Hépusztulds megallapitasara a hOpusztuldsi egyenletet alkalmaztuk:
4. Egyenlet
Ni=NoX e'kt,
Ahol
e N jelenti az adott pillanatban jelenlévo sejtkoncentraciot,
e N, a kezdeti sejtkoncentraciot,
e ta behatési id6t (secundum),

e Kk pedig a pusztulasi sebességi egyiitthatot.

Az él0sejtszam valtozast az adott homérsékleti effektus idejének

fiiggvényében a tulélési gorbe adja meg:

5. Egyenlet
IgN¢ =1gN, — (k x t) /2,303
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3.3.3. F, értékek kiszamitasa

Mivel a valdsagos hokezelési technoldgidk soran a homérséklet az
idoében folyamatosan valtozik, az F, érték bevezetése sziikséges. A
hokezelés minden esetben egy felmelegitési, egy hontartasi és egy
lehtitési szakaszbol all.
A kapott “z” értékek alapjan 0,25, 1, 2, valamint 3,9 F, értékekre a
Clostridium species sporainak hdpusztulasdhoz sziikséges behatdsi 1dot a
kovetkez6 egyenlet alapjan kalkuldltuk:
6. Egyenlet
F,= (t/60) x 10121002

ahol:

e Fyjelenti a hokezelési egyenértéket (perc),

e tbehatasi idd (secundumban),

e T ahokezelési hdmérsékletet (°C),

e 7z a hdpusztulasi sebesség homérséklet fliggésre jellemzo z-értéket

©C).
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4. EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

4.1. Mikrobioldgiai veszélyek felmérése hizott libamaj-eloallitas soran

A harmadik fejezetben ismertetett 3-5. dbrak alapjan a hizott libamaj-
eldallitdas soran a mikrobioldgiai veszélyeket a 13. Tablazatban
foglaltuk ossze.
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Hizott libama4j-eldallitas soran eléforduld mikrobioldgiai veszélyek

13. Tablazat

Veszély
Miivelet Kritikus értékhatar Feliigyel6 Helyesbito
modszer tevékenység
1. Kereszt- Libatestek Tiszta, fertotlenitett Ellendrzés: Ismételt
fert6zodés forrazasa forrazokad; 56°C szuroproba-szerd, | fertotlenités,
forrazévizben homérsékleti miiszakkezdéskor | mosas; forrazéviz
forrazéviz; ivoviz megfeleld
mindségl forrazdviz gyakorisaggal
vald cseréje
2. Kereszt- Libatestek Termék torlodasanak | Ellendrzés: Palya-
fert6zodés torlddastol | eldhiitébe kivédése folyamatos programozas
tarolasa modositasa
3. Mikro- El6htités (+)4-(+)6°C kozotti Ellendrzés: Tovabbhiités;
organizmusok maghOmérséklet folyamatos levegds eldhiitd
szaporodasa a termék beallitasa
nem megfeleld
maghémérséklete
miatt
4. Kereszt- Libatestek Tiszta, fertotlenitett Ellendrzés: Ultetkocsik
fert6zodés kocsira rakasa | iiltetokocsi szuroproba-szerii | ismételt
berendezéstol elohiités utan fertotlenitése,
mosasa
5. Kereszt- Kézi darabolas | Tiszta, fertOtlenitett Ellendrzés: Eszkoz6k ismételt
fert6zodés eszkozrél | miiveletei eszk6z naponta kétszer fert6tlenitése,
tisztitasa
6. Keresztferto- Kézi darabolé | Tiszta, apolt kéz; Ellen6rzés: Figyelmeztetés,
z6dés dolgozorol miveletek egészséges dolgozo; | szurdproba-szerli; | kizaras;
tiszta munkaruhazat sziikség szerint, Kézmosok,
miszakkezdéskor | mellékhelyi-
ségek
tisztantartasa,
feliilvizsga-lata;
munkaruha
cseréje; oktatas
7.  Keresztfert6zddé | Hizott mdyj, Tiszta, fert6tlenitett Ellen6rzés: Szalagmoso
s szalagrol szalag szuroproba-szeri, |javitasa; szalagok
miszakkezdéskor | cseréje
8. Keresztfert6zodé | Hizott libamaj | Tiszta, fert6tlenitett Ellendrzés: Mérleg ismételt
s mérlegrol mérlegelése mérleg szuroéproba- fertotlenitése,
szerlien, naponta | tisztitdsa
9. Fert6z6dés jégrol | Hizott Ivoviz mindségli viz | Ellendrzés: Fert6zott jég
libamajak jégre | hasznalata szuroproba szerii | eliminalasa,

rakasa soran

ivoviz vizsgalata
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4.1.1. A termék gyartasdhoz kapcsolodo kritikus szabalyozési pontok

4.1.1.1. Kabitas

Mikrobiologiai szempontbol fontos, hogy a kabitashoz hasznalt viz
ivéviz mindségill legyen.

Probléma: Viz mikrobiologiai szennyezettsége

A kébitokddban 1évé viz magas szamban tartalmaz patogén
mikroorganizmusokat, amelyek keresztfertdzést okozhatnak. A madarak
tollazatanak erds mikrobioldgiai szennyezettsége rontja a forrazdkad,
kopasztogép, testmosodk tisztitasi hatasfokat.

Javitd tevékenység:

» akabitokadban a viz folyamatos cseréje;

» a kabitokddon percenként athaladdé madarak szdmanak helyes
beallitasa;

» a viz rendszeres, szurdprdba-szerli mikrobiologiai vizsgalata,

ellendrzése, sziikség szerint szilirok kicserélése.
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4.1.1.2. Forrazoviz

Feladat: a tollazat szétzilalasa, lazitasa, a tolltiiszok kitagitasa, hogy a toll
konnyebben eltavolithatd legyen. A madar tollazatan, testfeliiletén 1évo
mikroorganizmusok szdmanak csokkentése. A forrazas idétartamat az
oranként athaladé madarak szama alapjan kell beéllitani (14. Tablazat). A
viz héfoka minden esetben 60-62°C.
Vizutanpotlas: 2,5-4,0 1/db.

74. Tablazat

Forrdzas paraméterei

Palya kapacitasa Testforrazas ideje Forrazasi héfok (°C)
(db/bra) (perc)
600 5%
800 3® 60-62

A.) Probléma: A forrazdviz hémérséklete

A forrazoviz homérsékletének bedllitasa fligg a ludak életkoratdl is,
mivel az 1x-2x-3x tépett ludak magasabb forrazoéviz homérsékletet
igényelnek.

Amennyiben a forrazokdd vizének hofoka magasabb 62°C-nél, a
kovetkez6 problémak meriilhetnek fel:

e abaromfi “megfd” (tulforrazas).

e a boron mikrorepedések johetnek 1étre, melyeken keresztiil a patogén

mikroorganizmusok a hust, ill. belsd szerveket fertdzhetik.
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o tulforrazas kovetkezményeként a madarak borét a kopasztogép
felszakithatja, ami szintén veszélyezteti a termék mikrobioldgiai
tisztasagat, illetve az eldallitott termék mindségét.

A forrazoviz tal alacsony homérséklete nem biztositja a tollazat kelld

fellazulasat, a tolltiiszOk megfeleld mértékli lazulasat. Alacsony héfokon

a madarak testfeliiletén 1év6 mikrobdk szdmanak csokkentése nem éri el

kivant szintet, ami a feldolgozas soran mikrobiologiai szennyezddést

okozhat.

Javitd tevékenység:

» A vizhomérséklet szabalyozo rendszer ellenérzése, a szabalyozo
szelepek bedllitasa.

> Informacidszerzés a ludak életkorarol.

B.) Probléma: A forrazoviz mikrobiologiai mindsége

A forrazokad vizének ivoviz mindséglinek kell lennie.

Javito tevékenység:

» A forrazéviz  rendszeres, szurdpréba-szerii  mikrobiologiai

ellendrzése.

C.) Probléma: A forrazoviz daramldsi sebessége, a tankviz cseréjének
gyvakorisdaga

o A forrazokdd vizének nem megfeleld aramléasi sebessége soran a
madarak testfeliiletér6l a kiilonb6z6 szennyezddések (vér, tragya,

tolltormelék, takarméanyrészek), valamint a mikroorganizmusok nem
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tavolithatéak el megfeleld6 mértékben. A libdk testén maradt
szennyezddés csokkenti a termék mindségét, a termékfeldolgozas
eredményessége romlik.

e A forrazévizben a baromfi {iirilék disszocidcidja soran uronsav
keletkezik, ami a viz pH értékét ~6,0-ra csokkenti. Alacsonyabb pH
érteknél a patogén mikroorganizmusok hoéallébbak, igy nem
pusztithatdak el a kivant mértékben.

Javitd tevékenység:

» A viz megfeleld aramlasi sebességének bedllitasa, az adott palya
kapacitas betartasa, a tankviz megfeleld gyakorisaggal torténd cseréje.

» A tank vizének optimalis pH érték koriili (pH=8,5) biztositasa.

4.1.1.3. Testmoso tusolds

Feladat: A testmosén atfolyd viz minél nagyobb mértékben mossa le a
testfellletr6l a ratapadt szennyezddést. A testmosd segitségével a
feldolgozas sordn a mikroorganizmusok szama tovabb cs6kkenthetd.
A mosas hatékonysdga nagymértékben fligg a:

* vizmennyiségtol,

= nyomasértéktol,

*  viz mindségétol

= viz hdmérsékletétol,

* vizsugdr iranyitottsagatol.
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A.) Probléma: Testmosé viz mennyisége
Kevés rendelkezésre 4all6 vizmennyiség esetén a szennyezddést,
valamint a mikroorganizmusokat nem mossa le kelloképpen a
termékrol.

Javito _tevékenység: az optimalis vizmennyiség bedllitasa a szelep

szabalyozasaval.

B.) Probléma: Testmoso viz nyomdsa

e Tul nagy viznyomas esetén a froccsend viz 1Ujraszennyezheti a
terméket.

e Tul alacsony viznyomas esetén a termék feliiletére tapadt szenny
lemosasa nem megfeleld mérték.

Javitd tevékenység:

» aviznyomas optimalis beallitasa,

» atestmoso zuhanyrozsainak megfelel6 kialakitasa, beallitasa.

C.) Probléma: Testmoso viz mindsége

A testmosok vizének ivoviz mindséglicknek  kell lenniiik.
Szlirérendszerek  meghibdsodasa, “eloregedése” soran a  viz
szennyezOdhet mikroorganizmusokkal, amely rontja a testmosas
hatékonysagat, veszélyeztetve ezzel a termék mikrobiologiai mindségét.

Javitd tevékenység:

» A testmosovizek rendszeres, szurdproba-szerii mikrobioldgiai
vizsgalata, ellendrzése.

» A szlirdk igény szerinti cseréje.
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4.1.1.4. Allategészségiigyi vizsgdlat

Az egészségiigyl allomdas altal kirendelt felcserek és allatorvosok a
fogyasztasra alkalmatlan, koéros elvaltozasokat mutatdé testeket
eltavolitjak a palyarol.

Probléma: A fogyasztasra alkalmatlan testek zart és 5 cm széles piros
csikkal jelolt kobzaskocsiba / sarga miianyag M-30-as tomor ladaba
gyljtése. A kobzott testek, nyesedékek tételenkénti elkiilonitése ¢&s
azonositasa (bokajelzd szinét és szamat tartalmazo papir), allatorvosi

vizsgaloba szallitasa.

4.1.1.5. Nyelocsdé eltavolitasa

Feladat: A nyeldcsd eltavolitasa soran ki kell védeni a kornyezd szovetek,
testfeliiletek nyelocsotartalommal valo szennyezodését. Az eltavolitott
nyelocsovet a zsigerelé6 vdalyuba, onnan vizaram segitségével a

melléktermék-taroloba kell juttatni.

A.) Probléma: Nyel6cs6 megvéagasa

A nyeldcsO eltavolitdsa kozben a dolgozd az olloval megsérti a
nyelocsovet, amelynek esetleges tartalma szennyezi a kornyezd
szoveteket, testfeliiletet. A testiiregben keletkezd szennyezddés

testmosassal nem tavolithat6 el, igy az mind mikrobioldgiai, mind kémiai
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szennyez6dést okoz a szerveken, rontva ezzel a termék mindségét,

felhasznalhatdsagat.

Javitd tevékenység:

» megfelel6 mértékben hozzaértd dolgozé alkalmazasa,

> oktatas.

B.) Probléma: Nem megfelelo koplaltatdsi ido

A termeld a szallitds eldtti meghatarozott idOtartamu ,,koplaltatast™ (8
oraval szallitds elott nem lehet tomni) nem tartotta be, igy a nyeldcsd
eltavolitasa soran a begytartalom szennyezi a szoveteket, testlireget.

Javito tevékenység: meg kell kovetelni a termékértékesitési szerzodésben

leirt koplaltatas betartasat. A koplaltatasi id6 be nem tartds esetén a

mezdgazdasagi osztaly a termeldi elszdmolasnal levonast érvényesithet.

4.1.1.6. Levegos elohiito

Feladat: Az elohtitok a hizott libatestek tarolasara, el6hiitésére szolgalnak
minimum az eldirt h6fok eléréséhez sziikséges ideig, maximum 24 6raig.
Cél: a bontdsra keriil§ hizott libatest 4.M96°C-o0s

maghdmérsékletének biztositasa.
A.) Probléma: Lég- és maghomérséklet

Amennyiben az  el6hiitd  homérséklete nem  allando, nagy

hémérsékletingadozdsok észlelhetok, ami megneheziti a kivant
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maghdmérséklet elérését, valamint a testek kivant hon tartasat. Ez a
kovetkezd problémakat okozhatja:
* amaj konzisztencidja a zsigerelés soran nem lesz megfeleld,

= atesten patogén mikrobak szaporodnak el.

Javitd tevékenység:

> Az elohltd  1éghomérsékletét (minimum-maximum  hOmérd
szamitogépes ellendrzorendszer), valamint a testek maghdmérsékletét
folyamatosan kontrollalni kell.

» Munkaszervezési szempontb6l fontos az egyes hitdegységek
mihamarabbi feltoltése az egységes maghdmérséklet biztositasa

érdekében.

B.) Probléma: Paratartalom

Fontos higiéniai kovetelmény az elohiitd parasodastdl vald mentessége.
A péaralecsapodas soran a testek fizikai, kémiai és mikrobioldgia
szennyezddése kovetkezhet be.

Javité tevékenység: az elohlitd ajtajainak a lehetd legrovidebb ideig

torténd nyitva tartésa.

C.) Probléma: Légdramlds sebessége

A lehiitott levegdt ventillator juttatja az elohiitdbe. A ventillator keltette
légaram sebességét, ¢s homérsékletét ugy kell beallitani, hogy a levego,
ill. a testek megfeleld6 homérsékletre vald hiilését a legkedvezdbben

befolyasolja.
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Javito tevékenység: ventillatorok bedllitdsa az optimalis 1égsebesség

elérésére.

4.1.1.7. El6hiitobdl valo kitarolas

Kitarolas sordn a hizott liba testeket iiltetOkocsira helyezik. Fontos a
kitarold kocsi tisztasaga, kivédve ezzel az esetleges keresztfert6zéseket,
kémiai ill. fizikai szennyezddést. A testek iiltetokocsin vald kitarolasa

,Merian specifikus”.

Probléma: Ultetkocsi fizikai, kémiai ill. mikrobioldogiai szennyezettsége
Libatestek elohtitdbdl vald kitarolasa soran a nem megfelelé mértékben
¢s tisztitdszerekkel tisztitott {iltetOkocsi a libatesteket szennyezi.

Javito tevékenység: Az iiltetd kocsi legyen megfeleld mértékben tisztitva,

sziikkség esetén az iiltetokocsit ismételten mosni, fertotleniteni kell.
Ugyelni kell a berendezés idegentestektd] (iivegdarabok, por, stb.) vald

mentességére is.
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4.1.1.8. Kézi darabolds

Hizott liba bontisa sordn kézi daraboldssal kiilonbozd termékek
eloallitasa torténik: csontos/csont nélkiili mell, comb. A kiilénb6z6
termékek eloallitaisa a Késztermék Specifikacio Belfoldi Hizott
Libatermékek, valamint a Magyar Elelmiszerkonyv (Codex
Alimentarius Hungaricus) 1-3-1906/90 szamu eléirasa alapjan

torténik.

Probléma: Eszkozok (kés, védokesztyii) tisztasaga

A kézi daraboldsndl alkalmazott eszkozok (kés, védokesztyl) nem
megfeleld kémiai, fizikai és mikrobiologiai tisztasaga esetén a testek
keresztfertdzodnek, szennyezddnek. Ez a termék mikrobioldgiai
mindségét, esetleges romlasat okozhatja.

Javito tevékenység: eszkozok megfelel6 modon vald tisztitdsa,

fertotlenitése, sziikség esetén utdtisztitasa.

4.1.1.9. Klodka kérbevagasa

A hasfali bor és az alatta 1év0é hasfali haj atvagasa a végbélnyilasig,
valamint a végbélgylrii és a fabriciustomld koriilvagasa oly modon
torténjen, hogy az eljards soran a dolgozd a belek folytonossadgat ne

veszélyeztesse.
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Probléma: A béltraktus sériilése

A belek felsértése esetén a bélsar, valamint a bélsarban talalhatd
bélbaktériumok szennyezik a kornyezd szoveteket. Hangsulyozott
figyelemmel kell lenni a bélsarral valo szennyezddés elkeriilésére, hiszen
a Dbélfléra tagjai tobbek kozott a patogén Salmonella, Listeria
monocytogenes, Clostridium baktériumfajok is.

Javitd tevékenység: végbélgylirli korbevagasara hasznalt kés azonnali

fertotlenitése, tisztitasa, eszkOzcsere.

4.1.1.10. Zsigerelés

Hizott liba zsigerelése sordn a sziv kiemelése, belsdségek lazitdsa,
melliiregbdl torténd kiforditasa utdn az igen értékes hizott libami;j
levalasztasa, vizes Oblitése és szallitdszalagra helyezése torténik. Ekkor

torténik meg a zazogyomor, hashdj és béltraktus kiilonvalasztasa is.

A.) Probléma: Belsoség kiemelése

Belsdség kiemelése sordn ugy a maj, mint a bélrendszer épségére tigyelni
kell. A béltraktus a végbélgytiriihoz kozeli részen elszakadhat. Ebben az
esetben a dolgozd keze bélsarral szennyezddhet, mely a termék
keresztfert6zését okozhatja.

Javito tevékenység:

» Amennyiben a dolgozé keze bélsarral szennyezddott, csak alapos
kézmosas és fertdtlenités utan folytathatja a munkat.

» Megfelel6en betanitott munkaerd alkalmazasa, oktatas.
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B.) Probléma: Mdj levalasztasa

A mégjlevélaszto asztalon a hideg vizes zuhanyoztatas utan a dolgozd a
majat a tobbi belsdségtdl szétvalasztja. A zuhanyoztatdssal megtorténik a
szennyezddések lemosdsa a zsigerekrdl, ami egyben a maj levalasztasat
is megkonnyiti. Fontos, hogy a majlevalasztas soran az epe a
béltraktuson maradjon, ne szennyezze be a majat, mivel ez a maj
mindségi romlasat okozza.

Javitd tevékenység:

» Megfeleloen képzett munkaerd alkalmazésa, oktatas.

» Amennyiben a maj feliilete szennyezddik, vizes oblitést kell
alkalmazni.

» Majon talalhaté epemaradvanyokat el kell tavolitani.

» Szemmel lathatdlag fertézott vagy gyulladt méjat sdrga mianyag,

széles piros csikkal ellatott M-30-as tomor rekeszbe kell helyezni.

C.) Probléma: Zuzogyomor, hashdj és béltraktus kiilonvalasztdasa

A dolgozd a bélrendszerrdl levalasztja a zuzdégyomrot, a hozza
kapcsolddo hashdjat, valamint a zizdgyomrot szétvalasztja a hashajtol.
Ugyelni kell a bélrendszer folytonossagara, mivel annak sériilése esetén a
bélflora szennyezi, keresztfertdzheti a terméket/termékeket.

Javito tevékenység:

» Megfeleléen képzett munkaerd alkalmazasa, oktatas.
» Amennyiben a maj felillete szennyezddik, vizes oblitést kell

alkalmazni.
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> Eszkoz fertOtlenitése, tisztitasa.

4.1.1.11. Hizott libamdj mérlegelése, osztalyozdsa

Feladat: A hizott m4aj olyan libdk madja, amelyeket oly mddon
takarmanyoztak, hogy a méaj sejtjei zsiros hipertréfidt mutatnak. A hizott
méj tomege a Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-1906/90 sz. elGirdsai alapjan
libamaj esetében legalabb 400g.

Az osztalyoz6 a mdj organoleptikus (ranézés, tapintds, szaglas)

vizsgalata, valamint mérlegelés utan a majat osztalyba sorolja.

A.) Probléma: A mdjak esetleges keresztfertozése a dolgozo daltal
Koros elvaltozdsok tiineteit mutatd majak szennyezik az osztdlyozd
kezét, ami keresztfertozéshez vezethet.

Javitd tevékenység: kobzasra keriild méjjal vald érintkezés utan a kéz

fertOtlenitése, tisztitasa.

B.) Probléma: Mérleg kalibralasa, fertotlenitése

A hiteles mérési eredmények biztositdsahoz a méjak mérlegeléséhez
hasznalt mérleget rendszeresen kalibralni sziikséges. A nem megfelelden
beallitott mérleg alkalmazasaval a méjak osztalyba sorolasanal eltérések
lehetnek. Mivel a mérlegen a mdjakat kozvetleniil mérik, a mérleg
tételenkénti tisztasdnak elmaraddsa esetén a majak fertézodhetnek, ill.
kémiai szennyezddést szenvedhetnek.

Javitd tevékenység:
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» Meérleg rendszeres kalibralasa, hitelesitése.

A mérleg minden mérési tétel utani tisztitasa papirtérlovel.

4.1.1.12. Hizott maj jegelése

A kiemelt, tisztitott, mérlegelt hizott libaméajakat jegelik, majd konténer
kocsikban atszallitjak a konzerviizembe. A jegelés kritériuma, hogy a

fagyasztott viz mindsége ivoviz mindségii legyen.

A)Probléma: nem ivoviz mindségii viz jegelése

Javitétevékenység: Jég elimindldsa, viz mikrobioldgiai vizsgélata.

B)Probléma. Jég felengedeése

Fontos, hogy a jég ne engedjen fel, folyamatosan egyenletes
homérsékletet biztositson a majtarolas sordn. Ennek megoldasa a majak
mihamarabbi a konzerviizemekbe vald szallitasa, valamint hotarolds

konténerek alkalmazasa.
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4.1.2. Személyi higiénia

A dolgozdk megfeleld egészségi allapotban legyenek a munkaba
1épéskor, valamint a munkavégzés soran folyamatosan. Nem
szenvedhetnek: fert6zo betegségben, gyulladasos betegségben, valamint
testiik és ruhazatuk tiszta ¢€s apolt legyen. A munkavégzés soran fellépo
betegségeket, sériiléseket gydgyittatni és kezeltetni sziikséges.
Munkavégzés csak egészséges allapotban, fertdzésveszély kizarasaval

lehetséges.

Probléma: Fertozo-, és gyulladdsos betegségek
A dolgozd, vagy vele egy haztartasban él6 személy fert6z6 és korokozo
iiritésével jaro betegségben szenved.

Javito tevékenység: haladéktalanul orvoshoz kell fordulni, aki elrendeli a

sziikséges intézkedéseket. Az 1d0 alatt, amig az infectio gyantja fennall,

a dolgozot kitiltjdk az tizembdl.

A.) Probléma: Csokkent egészségi dallapot

A dolgozo fokozottan tlisszog, valadékaban 1évo korokozdk fertézhetik a
terméket. Gyakori orrfujas esetén nincs lehetdség kézmosasra,
fertdtlenitésre. Tiisszogéssel a levegdbe jutott baktériumok, virusok
fert6zik a tobbi dolgozot, valamint a terméket.

Javitd tevékenység: a dolgozot egészségiigyi ellatasban kell részesiteni.

Tappénzre kiirds elmaraddsa esetén a dolgozot at kell helyezni kisebb

fertdzésnek kitett munkakorbe.
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B.) Probléma: Munkaruhdzat

A dolgozd nem megfeleld tisztasagu ruhaja fertozheti, szennyezheti a
terméket. Az utcan, étteremben, valamint a vagdvonal mellett hasznalt
ruhat valtani sziikséges a kiils0 szennyezések kivédése céljabol.

Javito tevékenység:

» Rendszeres oktatd tevékenység.

» A dolgozonak a személyi higiénia fontossadgardl valé meggy6zése.

C.) Probléma: Apoltsig

A dolgozd épolatlan kiilseje, a rendszeres tisztalkodas hidnya jelzi a
dolgoz6 tizemi munkdjaval, tisztasagaval szembeni igénytelenségét. WC
haszndlata utdn elmarad6, vagy nem megfeleld (fertdtlenité hatast
kézmosdszappan hasznélatanak elhagydsa, hideg vizes kézoblités)
kézmosas sordn human bélflorat alkotd baktériumokkal és gombakkal
fertdzi a terméket.

Javitd tevékenység:

» Rendszeres oktatd tevékenység.

» A dolgozé a személyi higiénia fontossagardl vald meggydzése.
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4.1.3. Bemend anyagok miatt el6forduldo veszélyekhez kapcsolddo

szabalyozasi pontok

4.1.3.1. Hizott liba

A hizott liba feleljen meg az allategészségiigyi eldirasoknak.

. Ne legyen rejtett betegsége.

. Mentes legyen Salmonella fertdz¢stol.

. Az éllatok nem tartalmazhatnak gyogyszer-maradvanyokat.

. Az allatok nem tartalmazhatnak tiltott hormontartalmi vagy

hormonhatést anyagot.

. Az allatok mentesek legyenek az emberi egészségre artalmas
biologiai-, kémiai szermaradvanyoktol.

. 24 6ranal nem régebbi keletli allatorvosi igazolds hianyaban a
vonatkozo6 éllategészségligyi eldirdsok szerint az allomany be sem
szallithato.

. Az allatdllomany a Termékesitési Szerzodésben rogzitett
idépont utan nem tomhetd, takarmény jelenléte a nyeldcsOben ill. a
nyeldcsotagulatban nem elfogadhat6.

. A hizott liba termeldi tételenként el kell, hogy érje a
Termékesitési Szerzdédésben rogzitett alsd tomeghatart.

. A hizott liba beszallitdsakor ¢ép, kifejlett tollazatu legyen,
kiilonosen igaz ez a hasaljon (ventro-caudalis) talalhat6 tollazatra. Torott,

tokos, torzsakos tollazat nem megengedhetd.
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. A tollazattal parhuzamosan, hasonlé fontossaggal bir a lud
borének sértetlensége. Sebes, fekélyekkel tarkitott testfeliillet nem
megengedett, és az ilyen tételeket a Termékértékesitési Szerzddésben
meghatéarozott retorzidkkal kell illetni.

. Tépett idoszakban a tiralapon, valamint a szallitélevélen fel kell

tiintetni a ludak tépettségi fokat az adekvat feldolgozas érdekében.

4.2. Mikrobioldgiai vizsgalatok

4.2.1. Hizott libamaj-eldallité vonalrél mikrobiologiai vizsgélatra vett

mintakbdl Clostridium speciesek jelenlétének kimutatasa

4.2.1.1. TSC agar vizsgalat

Libaiiriilékbdl, kopasztogéprol vett szennybdl, valamint zsigerelés soran
kinyert ill. erezett majbol TSC agaron kimutathatdé anaerob sporasok

baktériumok szamat a 15. Tablazatban foglaltuk 6ssze.

15. Tablazat

Mintékbdl izolalt anaerob sporasok szama TSC-agaron

Minta megnevezése Clostridium szam
CFU/em’
Libaiiriilék 3,65x10
Kopasztogéprél vett szenny 6,50x10"
Zsigerelés sordn kinyert méj 10
Erezett m4j 10
Libamaj-konzerv doboza 0
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TSC-agaron nétt telepek morfoldgiai vizsgalatanak eredményét a 16.
Tablazat mutatja.
16. Tablazat

TSC-agaron anaerob koriilmények kozott izolalt telepek
morfoldgidja

Minta tipus Telepek | Telepek Telepek morfolégiaja

kodja mérete

Libaiiriilék 1. elfuto agar mélyén elhelyezkedo, fekete,
matt, sima
2. 1-2 mm agarba dgyazodva, fekete, matt,

szabadlyos szélii, sima

Kopasztogéprol 3. 1-2 mm fekete, fenyes, szabdlyos széli,
vett szenny cirkularis, domboru, sima, telep

koriil feltisztulas lathato

4, 1-2 mm agarba agyazodva elhelyezkedo,

fekete, matt, szabalyos szélii, sima

5. 2-3mm | agar felszinén elhelyezkedd, fekete,
matt, szabdlyos széll, cirkularis,

domboru, sima

Zsigerelés utani 6. 1-2 mm agarba dgyazodva elhelyezkedd,
maj fekete, matt, szabalytalan szélii, sima
Erezett maj 7. 1-2 mm fekete, fényes, szabdlyos széli,

cirkularis, domboru, sima, telep

koriil feltisztulas lathato
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Mig az 1., 3., 5., illetve 7. szadmu telepek csak anaerob inkubdalds soran
novekedtek, addig a 2., 4. és 6. szamu telepek véres agarra atoltva aerob
¢s anaerob koriilmények kozott is szaporodtak.

A Columbia agarra ritkitd szélesztéssel oltott baktériumok
telepmorfologidjat a 17. Tablazatban ismertetjiik.

Az inkubacids id6 letelte utdn a gyanithatéan Clostridium perfringens

altal okozott B-hemolizis a 3., 5. és 7. telepek kortil volt megfigyelhetd.
17.sz. Tablazat

Columbia véres agaron nétt telepek morfoldgiai jellemzése

Telepszam | Telepméret Telepmorfologia Hemolizis
(a/B/-)
1. csak 0,5-1 mm sziirkés-fehéres, fényes, fehér -
anaerob kozéppel, kissé szabalytalan
szélii, domboru, sima
2. aerob tiihegynyi szintelen, fényes, cirkularis, -
szabalyos szélii, domboru
2. anaerob tiihegynyi szintelen, fényes, cirkularis, -
szabalyos szélii, domboru
3.csak 0,5-3 mm sziirkés-feheres, fényes, B
anaerob cirkularis, kissé szabalytalan

szelti, domboru, kozepe
csucsosan kiemelkedd

4. aerob tiihegynyi szintelen, fényes, cirkularis, -
szabalyos szélii, domboru
4. anaerob 1-3 mm szintelen, fényes, cirkularis, -

szabalyos szélil. kozepe
csucsosan kiemelkedd
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17.sz. Tablazat

Columbia véres agaron nott telepek morfologiai jellemzése

Telepszam | Telepméret Telepmorfologia Hemolizis
(a/BB/-)
5.csak 0,5-1 mm | Fehér, fényes, kozepe csucsosan B
anaerob kiemelkedo, cirkularis, szabalyos
szélli
6. aerob 2-6 mm sziirkés, fényes, szabalytalan o
szelti, domboru, mozaikos
6. anaerob 1-2 mm sziirkés, fényes, fehér kozepe -
csucsosan kiemelkedo, szabalyos
szelii
7.csak 2-4 mm sziirkés, fényes, kissé B
anerob szabalytalan szélii, kozepe
csucsosan kiemelkedo, sima

Columbia véres agarrol egy-egy soliter telep laktoz-zselatin, ill. nitrat-
mozgasképesség vizsgalatara készitett félfolyékony magasagarba oltdsa
és aerob inkubdlasa (24-44h, 37°C) utan kapott eredményeit a 18.
Tablazat szemlélteti.

18.sz. Tablazat

Columbia véres agarrdl vett szoliter telepek laktoz-zselatin bontasa,ill. nitrat
redukcio és mozgasképesség vizsgalatanak osszefoglalasa

Telep-szam  Lakt6z bontds  Zselatin bontds  Nitrat redukcié Mozgas
1. + + - -
2.aerob - - - +
2.anaerob - - - +
3. + + - -
4.aerob - - - +
4.anaerob + + + +
5. - - -
6.aerob + + + +
6.anaerob + - + +
7. - - - -

Jelmagyarazat: +: jelen volt,

-: nem volt kimutathato.
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Tanulmanyozva az izolalt speciesek szaporodasi homérsékletét, arra az
eredményre jutottunk, hogy mindegyik faj szaporodik 30-42°C-on. A
25°C-o0s hémérséklet csak a 6. sz. aerob koriilmények kozott tenyésztett
species szaporodasat gatolta, valamint 50°C-on csak a 3. sz. telep
szaporodott el.

RCM tapoldatban, anaerob koriilmények kozott intenziv gazképzést
figyeltiink meg a 3., 4., ill. 7. szdma kémcsoveknél.

H,S-termelés vizsgalatakor a DRCM tédpoldat az 1., 3., valamint 7. szdmu
kémcsonél feketedett el.

Clostridium perfringens biokémiai tulajdonsagait a vizsgalt telepek koziil
legjellemzébben a 3. mutatta, ezért a tovabbi megerdsité biokémiai

vizsgalatokra (rapid ID 32 és APi 20 testkit) ezt a telepet oltottuk at.
19. Tablazat

Columbia véres agarrdl vett szoliter telepek szaporodasa és gaztermelése
RCM tapoldatban, valamint szulfid-redukalasa DRCM tapoldatban

Telepszam | 25°C  30°C  37°C  42°C 50°C | CO, | H,S |
1.csak anaerob v v v v - - v
2. aerob v v v v - - -
2. anaerob Y v v v - - -
3. csak anaerob v v v v v v v
4. aerob Y v v v - v -
4. anaerob v v v v - - -
5.csak anaerob v v v v - - -
6. aerob - v v v - - _
6. anaerob Y v v v - - -
7.csak anaerob v v v v - v v

Jelmagyarazat: v: kimutathaté volt
-: nem volt kimutathato.
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4.2.1.2. Clostridium fajok izolaladsa RC taptalaj segitségével

A hizott libamaj-eldallitas sordn kijelolt kritikus szabalyozasi pontokrol
vett mintdk RC agaron vizsgalt Clostridium spp. és CL

sordellii sporaszamat a 20.Tablazatban foglaltuk ossze.
20.Tablazat

Clostridium spp., és Cl. sordellii spdraszamok vizsgalt tételekben

Minta neve Clostridium Cl. sordellii
sporaszam (CFU/g) sporaszama
(CFU/g)
Liba faeces 1,77¥10° 10
Libatoll 1,53*10° 1,2%10°
Zsigereléskor kinyert 8,13*10" 10!
maj
Erezett libamaj 8,67*107 2,1%10
Konzervdoboz 0 0

Az erezett maj Clostridium spp., ill. CIL sordellii spéraszama egy
nagysagrenddel magasabb volt, mint a zsigereléskor kinyert majé. Ennek
oka a termék konzerviizembe szallitdsdnak, vagy az erezéshez hasznalt
késnek, asztalfeliiletnek, illetve a dolgozonak nem megfeleld higiénés
szinvonala és allapota lehet.

Az RC taptalajon jelentdsen magasabb Clostridium szamot kaptunk, mint
az elézdéekben alkalmazott TSC agaron. Ennek oka az hogy a TSC agar

erosen szelektiv CI. perfringensre.
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4.2.1.3. Clostridium sordellii biokémiai vizsgalata

Az RC agaron képzddott fehéres-attetszd szinll, az agar egész feliiletét
belepd, ,.elfutott”, lapos, nyalkés telepet Columbia véres agarra oltottuk
at, ritkitd szélesztéssel. A 24 6rés, anaerob koriilmények kozott tortént
(T=37°C) inkubdlas utdn a véres agaron sziirkés-fényes, lapos, nyalkas,
diffuz telepeket lattunk, melyek egymasba futottak. A baktérium f3-
hemolitikus aktivitadsat a telepek koriili szabalyos szélii feltisztulas
bizonyitotta.

Az izolalt spords baktérium mozgdsit mar a telep diffuz jellege is
mutatta, azonban a bakteridlis csillok meglétét fiiggdcsepp készitmény
mikroszképikus vizsgélataval is ellendriztiik. A baktériumok rovid,
lekerekitett végii, élénken mozgd palcikak voltak. Sok baktériumsejtnél a
szubcentralisan elhelyezkedd endosporak is lathatdak voltak.

A nitrat-redukalo-mozgasképesség agaron a baktérium az inkubaciods 1do
letelte utan diffizan helyezkedett el, ami szintén a mozgasképességet
bizonyitja. Az fINMOT taptalajhoz adott nitrat reagens hatisara a
taptalaj nem szinezddott el, tehat a baktérium nem redukalta a nitratokat.
A fenolvords indikatort i1s tartalmazo LG félfolyékony agar szine a
beoltds utdni 48. ordban sem mutatott valtozast, allaga azonban
folyékony lett, ami a taptalaj 30 perces, 4°C-on tartdsa utan is
megmaradt. Az izolalt mikroorganizmus tehat nem bontja a laktozt, de a

zselatint igen. (21.Tablazat)
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21.T4ablazat

Cl. sordellii vizsgalt biokémiai tulajdonsagainak osszegzése

Vizsgalt tulajdonsag Kapott eredmény

Laktéz bontasa -

Zselatin bontasa +
Nitrat redukcid -
H,S képzés +
Mozgas +

A DRCM tapoldatot a baktérium 24 ora alatt elfeketitette, tehat a vizsgalt

mikroorganizmus a szulfitokat szulfidokka redukalta.

4.2.2. Vizsgalatok ATB automata azonosito rendszerrel
4.2.1. Cl. sordellii igazolasa

Rapid ID 32 A testkitre beoltott, 4McF siirliségi baktérium szuszpenziod
4 6ras inkubéldsa utan (aerob, 37°C) a kapott eredmény ,,jonak” volt
mondhat6. Az identifikacios szazalék (1d%) 97,8; a jellemzOségi index
(T) pedig 0,54. Igaz ugyan, hogy ez utobbi érték viszonylag alacsony,
azonban a computer kovetkezo valasztasa is Cl. sordellii lett volna, igy
tehat az eredményt elfogadtuk. Az ATB azonositd rendszerbe taplalt
adatok szerint az altalunk izolalt Cl. sordellii torzs 3 biokémiai
tulajdonsagban tér el a tobbi Cl. sordellii torzstdl, mig
utobbiak 1%-a nem rendelkezik p-galaktoziddz, 22%-a pedig a-

fukonodaz, ill. piroglutaminsav-arilamiddz enzimmel.
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Elmondhatjuk tehat, hogy valéban CI. sordellii torzset talaltunk a nyers

libamajakban.

4.2.2.2. CI. perfringens igazoldsa

Az a-gliikoziddz enzim jelenléte, valamint a raffin6z bontasi képesség
tekintetében a CL perfringens toérzsek 75%-a, ill. 95%-a pozitiv, mig az
altalunk izolalt torzs a rapid ID 32 A testkittel végzett biokémiai
vizsgalat alapjan a fennmarad6 25 ill. 5% negativ reakciot ado torzs
koziil valdé. Elmondhatd, hogy ennek ellenére az azonositds igen jo

eredménnyel jart, mivel az identifikaciés index 99,9% volt (T=0,65).

4.3. Hotirés-vizsgalatok

4.3.1. Izolélt és azonositott Clostridium fajok sporafestése

A CI. sordellii baktériumsporainak festése eredményeképpen zold szin,
szubcentralisan elhelyezkedd, valamint a sejt lizise soran kiszabadult
szabad endospdrak voltak lathatéak, mag CI. perfringens esetében a
sporak centralisan helyezkedtek el.

A hopusztulasi vizsgalatokat tehat magas sporaszdmu baktérium-

tenyészettel végeztiik.
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4.3.2. CIL sordellii és Cl. perfringens 95°C-on végzett hotiirés
vizsgalatanak eredménye

A CI. sordelli kiindulasi élésjetszama 1,571*%10° CFU/ml volt, ami a
hokezelés 5. perce utdn  hiarom  nagysdgrendet  csokkent
(5,125*¥10°CFU/ml). A kovetkez6 5 perc azonban mar csak 1
nagysagrendnyi csokkenést eredményezett (2,275*10°CFU/ml), ami a
20. héntartasi percben sem valtozott lényegesen(1,857*10*CFU/ml). A
hékezelés végén, a 30. percben, is csak 10° nagysagrendig esett az €16
sejtek szama (6,727*10°CFU/ml).

A hokezelés kezdetekor hasonld tendencia volt megfigyelhetd a
Cl.  perfringens spordk szamanak csokkenésében is. A kezdeti
1,76¥*10’CFU/ml él6sejtszam a hokezelés elsé 5 perce utdn 3
nagysagrenddel csokkent (1,65*10°CFU/ml), a masodik 5 perc letelte
utdn azonban mar csak 1 nagysagrendbeli (2,60*10°CFU/ml) volt a
csokkenés mértéke. Ez a csokkend tendencia figyelheté meg a hokezelés
20., illetve a 30. perce utan is, ahol a tilélo sejtek szama mindkét esetben

10*CFU/ml nagysagrendii (2,37*10*CFU/ml, ill. 3,66*10°CFU/ml) volt.

A 7. 4dbra mutatja, hogy a 20. és a 30. perc kozott a csiraszam a
hokezelés sordn nem valtozott jelentdsen, ezzel szemben az elsd 5 perc
utan az éldsejtek szdma jelentds mértékben csokkent. Ezt a jelenséget a

baktériumsejtek hirtelen hdsokkjaval, ill. a spordk hdadaptacidjaval

magyarazhatjuk.
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7. abra. Clostridium perfringens és Clostridium sordellii hbpusztulasi
gorbéje 95°C hdmérsékleten

Cl. sordelli 30 perces hokezelés utan is megmaradt 6,727%10°/ml
¢l8sejtszama azt mutatja, hogy a jovében e baktérium 95°C-on torténd

hdépusztuldsanak vizsgalatat hosszabb ideig kell végezniink.

4.3.3. Clostridium sordelli és Clostridium perfringens hOpusztuldsa

105°C-on

Az olaj-viz elegyben fenntartott 105°C-os hdmérsékleten végzett
hokezelés soran, a CL. sordellii hdpusztulasa hasonl6 tendenciat mutatott,

mint a 95°C-on végzett vizsgalatok eredményei.
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22.T4ablazat

Vizsgalt Clostridium fajok hotiirési adatai 105°C-os hékezelés utan

Hontratasi ido CFU/ml
(perc) Cl sordelli CL perfringens
0 1,40%10’ 2,78*%10°
1 1,63*10* 2,80*10°
2 2,38*10° 7,41%10°
5 1,50%10° 2,09%10°
10 6,00%10" 0

A kezdeti magas ¢losejtszam a hdkezelés elsd percében mindkét
baktérium esetében harom nagysagrendet csokkent. A hdkezelés masodik
percében a Cl. sordelli sporak szama két, mig a Cl.
perfringens sporaké csak egy nagysagrenddel csokken. Az 5. hontartéasi
percre mindkét baktérium élésejtszama 10> CFU/ml nagysagrendi volt,
ami a kovetkezd 5 percben a Cl. sordellii esetében nem valtozott,
azonban CI. perfringens sporak a hokezelés 10. percében mar nem voltak

kimutathjatoak.
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8. abra. Clostridium perfringens és Clostridium sordellii hGpusztulasi
gorbéje 105°C hdmérsékleten

4.3.4. Clostridium sordellii és CI. perfringens D ¢és z-értékei

A hopusztulasi adatok alapjan a CIL sordelli tizedelési ideje 95, ill.

105°C-on a kovetkezd volt:

7. egyenlet
Dys=t/(logN,-logNy)
Dos =30°/(8,196-3,827)
Dos =30°/4,369

Dos =6.86’,
valamint:
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8. egyenlet
D105=10,/(7,14-1,77)
D105 :10’/5,37

D105 =1=86,.

Ezen eredmények ismeretében a homérsékletfiiggd hdpusztulasi
sebességi egyiitthatd (z) értéke az Aaltalunk izolalt CI  sordellii
baktériumra:

9. egyenlet
z = (T"-T”)/(logDr-logDr~)
z = (105°C-95°C)/(10og6,86-log1,86)
z=10°C/(0,836-0,269)
z=10°C/0,567

z=17,63°C.

A nyers libam4jbol izolalt CIL sordellii 95°C-on mért hdpusztulasanak
tizedelési ideje tehat 6,86 perc, 105°C-on pedig 1,86 perc. A kapott
tizedelési 1dOkbol szamitott homérsékletfiiggd hopusztulasi sebesség

értéke pedig 17,63°C, ami magasnak mondhatd.
Ugyanezen egyenletek alapjan a Cl. perfringens tizedére csokkenési ideje
95°C-on (Dys°c) 6,407 perc, 105°C-on pedig 1,255 perc. A 95°C és 105°C

hémérsékletkiilonbségre szamitott érték 14,12°C volt.

A fenti egyenletek alapjan szamitott F, értékeket a 23. tablazatban

foglaltuk ossze.
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Cl. sordelli (Cl.s.) és Cl. perfringens (Clp.) 95°C és 105°C
homérsékleten (T) és kiilonb6z6 hontartasi idokoén szamitott Fy
értékeinek Osszefoglaldsa

Megnevezés Hémérséklet Héntartasi idé Fy érték
(C) (perc)
Cl. perfringens 95 5 0,99
10 1,99
20 3,99
30 5,99
Cl. sordellii 95 5 5,53
10 11,07
20 22,15
30 33,23
Cl. perfringens 105 1 0,07
2 0,14
5 0,36
10 0,72
ClI. sordellii 105 1 0,12
2 0,24
5 0,61
10 1,23

A libamajbol késziilt konzervtermékek megfeleld hokezeléséhez, a lehetd
legalacsonyabb F, érték alkalmazisahoz a konzervdoboz hdvezetd-
képességének, valamint a  hoékezeléshez haszndlt berendezés

felmelegedésének megismerése tovabbi vizsgalatokat igényel.
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9. abra. Clostridum perfringens és Clostridium sordellii h6pusztulasi
adataibol szamitott Fy értékek 95°C-on
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10. abra. Clostridum perfringens ¢€s Clostridium sordellii hdpusztulasi
adataibol szamitott Fy értékek 105°C-on

A ClI. sordellii 105°C hémérsékleten vizsgalt hdpusztulasi adataibdl
szamitott igen nagy Fy érték a vizsgalatra bedllitott magas sporaszambal

(1,571*¥10° CFU/ml) adédott. A nyers hizott libamajbol izolalt CI.
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sordellii spéraszama 10", illetve 2,1*¥10° CFU/ml volt, mely a kapott
vizsgalati értékek alapjan nagy valdszintiséggel mar a 95°C-o0s

hokezelés soran is az elsd 5 percben elpusztul.
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5. UJ TUDOMANYOS EREDMENYEK

» Megallapitottuk, hogy a zsigereléskor kinyert, valamint az erezett
hizott libamdj TSC agaron kitenyésztett Clostridium élosejtszama
magasabb volt, mint a libatollbdl, ill. a faeces-bdl kimutatott. A
termék Clostridium baktériumokkal szennyezettsége adodhatott a
zsigerelés soran megjelolt bontasi hibakbol, valamint az elégtelen

személyi higiéniabdl.

» A hizott libamij-eldallitasban, valamint a mdj tovabb-
feldolgozasdban a kritikus szabdlyozasi pontok szadmat
csokkenteni, a termék mindségét - elsosorban mikrobiologiai
mindségét — javitani lehetne a testek levegds eldhiitésének
megkeriilésével. A jovOben kivanatos lenne a hizott libak un.
,melegen bontdsa”. Jol lehet, Magyarorszigon még nem
alkalmazzak ezt a jellegli egyfdzisi bontast, mégis a ma4j
mikrobidlis szennyezettségét, ezaltal a konzervek hokezelésénél

az alkalmazott F értéket jelentdsen csokkenteni lehetne.

» Megallapitottuk hogy a C. sordellii sporak esetében a hontartasi
idé fuggvényében nagysagrendileg nem sokat valtozott sem
95°C-on, sem 105°C-on; igy a baktérium elpusztitasahoz
magasabb homérsékletre, illetve hosszabb hodntartasi idére van

szilkkség, mint a C. perfringens spordk esetében.Ezen igen
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héellendlld anaerob spdras baktériumok jelenléte a nyers
libamajban veszélyezteti a konzervtermék mikrobioldgiai ¢s

fiziko-kémiai mindségi biztonsagat.

» A mikrobiologiai szempontbdl kifogastalanabb végtermék-
eldallitas céljabdl a libatomo telepeken is bevezettik a HACCP
rendszert. A madarak tartdsdnak ¢és tomésének magasabb foku

higiéniajaval a méaj mindsége javithato.
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6. OSSZEFOGLALAS

Vizsgalataink sordn az erezett majbdl vett mintdkban magasabb volt a C.
sordellii él0sejtszdma, mint a zsigerelés utdni mintdkban, valamint a
Clostridium fajok élosejtszama is egy nagysagrenddel nagyobb volt, mint
a libafaeces-bdl és tollb6l kimutatott érték. Ezen adatokbdl arra
kovetkeztethetiink, hogy a nyers mdj kezelése higiéniailag nem volt
megfeleld. A m4j a kivétele, tarolasa, szallitasa soran kontaminalddhatott
ugy eszkoztol, mint embertol.

A fertdzddés tovabbvitelében igen nagy szerepet jatszanak a
baromfiiizem dolgozoéi. A kontaminalddas okanak pontos feltarasaban,
vizsgalataban segitséget nyujt a kritikus szabalyozasi pontok kijeldlése.
A személyr higiénés rendszabdlyok betartdsdnak elmulasztiasaval
keresztfertézodés is kialakulhat, mivel e baktériumok spdrai igen
ellenalloak. Az alapvetd higiéniai szabalyok kozé tartozik pl. a megfeleld
védofelszerelés hasznalata, a rendszeres kézmosas, fertOtlenités, a
dolgozok iddszakos orvosi vizsgalata, az étkezdk, 0©ltozok helyes
elrendezése.

Eredményeink alapjan a fobb kijelentéseket tehetjiik:

A kritikus szabalyozasi pontokkal kapcsolatosan:

e A  hizott-libamdj eldallitdsanak élelmiszeripari folyamataban
mikrobioldgiai szempontbdl 11 f6 kritikus szabalyozasi pontot jeloltiink

meg, melyek a kovetkezoek: kabitds, forrdzds, testmosas,
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allategészségligyi vizsgalat, nyeldcso eltavolitasa, levegds elohiités, kézi
darabolas, végbélgytirti korbevagasa, zsigerelés, mérlegelés.

e A szabalyozdsi pontok szakszeri feliigyelete, folyamatos
monitorozasa lehet6vé teszi a megfeleld mindségli termék eldallitasat.

e A levegés eldhiités folyamatanak kihagydsaval, a ,,melegen bontas”
bevezetésével mikrobiologiai szempontbdl aggalytalanabb mindségl
majat lehetne kinyerni, mellyel a konzerv-eléallitasban az alacsonyabb F

érték elérhetd lenne.

Mikrobiologiai vizsgalatokkal kapcsolatban:

o A vagdvonalon kijelolt, mikrobioldgiai szempontbdl kritikus
szabalyozasi pontokon vett mintdk kozil a nyers majak
Clostridium spdéra szama jdllehet nem volt jelentds, mégis
felilmalta a liba irilékbol, illetve tollbdl izolalt Clostridium
sporaszamot. Ezen eredmények a termék valamely okbdl
bekovetkezett  utofertozodésére  utalnak. A kontaminacid
1étrejohetett a nem megfeleld:

= személyi higiéné,
= eszkozferttlenités
soran, valamin a
= Jevegdvel vald szennyezddés,
*  mosoviz fertézodése miatt.

J A nyers maj atszallitdsa a konzerviizembe hiitdvel

felszerelt gépjarmii segitségével torténik. A hiitokocsiban a maj

szennyezddhet a(z):
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» hiitészekrény elégtelen fert6tlenitése,

= hiitésre hasznalt jég nem megfeleld6 mikrobiologiai
allapota,

= rossz személyi higiénia miatt.

. A nyers libamajbol izolalt C. perfringens és C. sordellii 95°C-on
¢s 105°C-on végzett hépusztulasi vizsgalatat soran megtudtuk,
hogy a C. sordellii spérdk igen hoellenalloak, igy azok
hépusztulasi vizsgalatdit a jovoben hosszabb iddtartamon
keresztiil kell vizsgalnunk, jollehet az élelmiszeriparban a
magasabb homérsékleten, de rovidebb ideig tartd hokezelést
részesitik elényben, a termék fizikai és kémiai mindségének
megdvasa érdekében.

. A C. sordellii h6pusztulasi vizsgalata soran kapott eredmények
alapjan szamitott Foértékek igen riaszté mértékiiek, azonban meg
kell jegyezniink, hogy kisérleteinket igen magas kezdeti
sporaszammal allitottuk be. A HACCP rendszer betartasaval a
nyers majbol kimutathaté Clostridium spdrak szama nem érheti el
ezt a 10® nagysagrendi mértéket (ahogy a mi vizsgélatainkban
sem érte el), igy a konzervkészitésnél sem kell az altalunk
megjelolt Fy értéket alkalmazni.

Konzervtermékek, melyek csirdtlanitdsa sordn 4-5 F, értéket

alkalmaznak, ahogy Magyarorszagon is, azonban Eurdpa nyugati piacain

nem elfogadottak, tehat a jovoben a hokezeléshez hasznalt berendezés
felmelegedésének megismerése, a konzervdoboz hdvezetoképességének

megismerése tovabbi feladatokat tesz elénk.
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Az allattartasban, ludhizlalasban a HACCP rendszer bevezetését
megkezdtik, igy a teljes hizott libamaj-eldallitds folyamatira a

mindségbiztositasi rendszert kiépitjiik.
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7. SUMMARY

To determine the microbiologically critical control points during fattened
goose liver microbiological status of carcasses —especially focused on
anaerobic bacteria- on recent fabricating steps was examined. Higher
Clostridium CFU numbers both of eviscerated and veined fattened goose
liver suggest insufficient personal and tool hygiene in the slaughter.
Eleven critical control points were pointed on the line of fattened goose
liver production to reveal and avoid factors that might cause
contamination of carcasses. By omitting air chilling improving
microbiological status of fattened goose liver might be produced.
Avoiding cross-contamination of liver lower Fo-value (F¢=2-3) might be
sufficient to degerminate preserved goose-liver products that can
improve the market of these hence canned foods treated on low Fy value
are preferred in West-European countries (e.g. France, Spain), to where
most of the canned fattened goose liver products of Merian Rt. are

exported.
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