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NEZD MEG, JOL ATSULT-E A HUS ES A FASIRT!

Az elsd két forduldban az élelmiszerbiztonsdgi aranyszabdlyok kaziil annak fontos-
sdgat emeltiik ki, hogy ételeinkhez csakis tiszta kézzel nydljunk, mert igy magunk
is megeldzhetjiik, hogy keziinkrél mikrobdk keriiljenek az élelmiszerre, illetve a
megfeleld alapanyagok vdsdrldsdnak sziikségességére hivtuk fel a figyelmet. Jelen
tdjékoztatonkban a helyes otthoni élelmiszertdroldsra, a nyers ételek készételtél
valé elkiilonitésére, valamint egyes nyers ételek alapos dtsiitésének, megfézésének
kiemelkedé fontossdgdra koncentrdlunk. A biztonsdgos ételkészités egyik alapkave
az alapos siités, f6zés, melynek szabdlyai természetesen nem csak a hisra és a fa-
sirtra, hanem minden melegen késziil§ ételre vonatkoznak.

Helyes otthoni tdarolds

Amint vdsdrldssal kapcsolatos kiadvdnyunkban is hangsilyoztuk, a hazavitt termékek
mieldbb keriiljenek a megfelelé tdrolé helyre. Hiitendd termékeket hiitészekrénybe,
hiitést nem igényléket kamraszekrénybe, kamrdba, jé| szell6z6, hiivos helyre kell tenni.

A hiitészekrény héfokdt ellendrizziik. Akkor hatdsos a hiités, ha a hisokat, tejet 5 °C
alatt tudjuk tdrolni, a zéldségek, gyiimélcssk szdmdra ennél magasabb (10-15 °C)
hdmérséklet elényssebb. A hiitdbe a termékeket lgy tegyiik be (dobozban, vagy mds
csomagoldsban), hogy azok egymdst ne szennyezhessék. A nyers és mosatlan élelmi-
szerek, mint amilyen pl. a nyers hds, illetve a tisztitatlan fejessaldta, ne keriiljenek
a készételek (pl. felvdgott, fétt étel) folé, mellé, mert a nyers, lecsepegd hislé, vagy
a zéldségen lévé fold rdkeriilhet ezekre.

A nyers hison (sertés-, marha-, baromfihis, halak, egyéb vizi élélények) és a kicsurgd
hdslében stlyos megbetegedést okozé baktériumok (pl. szalmonella, kampilobakter)
lehetnek jelen, melyek az eldkészités és tdrolds sordn dtkeriilhetnek a mdr fogyasz-
tdsra kész élelmiszerbe. Kérokozé mikrobdk egyéb tisztitatlan nyersanyagokon,
kiilonosen a félddel szennyezddott, vagy szennyvizzel 6nt6zott zoldségféléken is
eléfordulhatnak. Az élelmiszer eredet(i megbetegedésekben szerepet jatszé fébb
mikrobdkrdl a mellékletben olvashat tobbet.

Rendkiviil fontos a nyers hisok elkiilohitése minden mds élelmiszer-alapanyagtdl, kii-
Iongsen a fogyasztdsra mdr kész ételektdl - mar bevdsdrldskor és az druk hazaszdl-
litdsa sordn is. Nyers baromfival, nyers hissal, tojdssal, zéldségekkel, gyiimolcsckkel
mindig Ugy bdnjunk, hogy az esetlegesen rajta levé baktérium ne keriilhessen at mds
termékre, ne szennyezhesse be a konyhai eszkozoket, tdrolds sordn ne szaporodhas-
son el, és az ételkészités sordn megbizhatéan megsemmisiiljon.

Tiszta konyha
A nyersanyagok tisztitdsdra, szeletelésére haszndlt kést, vagddeszkdt mds célra,
kiilongsen a mdr kész élelmiszerek, ételek szeletelésére nem szabad haszndlni. A

kész ételeket gy kell tdrolni, hogy a nyersanyagokkal vagy azok mosdsdra, tdroldsad-
ra haszndlt edényekkel ne érintkezhessenek, azoktdl ne szennyezddhessenek!
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Siités-fézés biztonsagosan!

Elelmiszereink kszstt vannak olyanok, melyeken a kéorokozdk kénnyebben képesek
elszaporodni, mert az élelmiszer Gsszetétele, dllaga, viz- és tdpanyagtartalma ked-
vezd szdmukra. A legveszélyesebbek azok a termékek, melyek nyers tojdssal vagy
dardlt hdssal késziilnek, és nincsenek jol dtsiilve-féve. Ezzel szemben azon élelmi-
szereink, ételeink, melyek jol at vannak forrésitva, és frissen fogyasztjuk éket, vagy
htés nélkiil sem romlandéak, hagyobb biztonsdggal eheték, ha az alapvetd higiéniai
(pl. kézmosds) szabdlyokat betartva fogyasztjuk éket.

Az élelmiszerek kozvetitésével terjedni képes, egészségre veszélyes korokozokat
¢lelmiszereinkrél alapos mosdssal el lehet tdvolitani, illetve alapos siités-fézéssel
elpusztitani.

Alapos mosdssal a mikrobdk nagy része eltdvolithaté a zoldségek, gyiimélcsok feliile-
térél. A termékek hdmozdsa tovdbbi biztonsdgot jelent. Kiilongs figyelmet kell for-
ditani a leveles- és gyokér-zildségekre, melyeket a talaj legkisebb mennyiségétdl is
meg kell tisztitani.

Ne feledjiik, hogy a siités-fézés szinte tel-

jesen elpusztitja a baktériumokat! Elelmi-
szerbiztonsdgi alapszabdly, hogy a melegen
késziilé ételeket addig kell siitni, fézni, mig
belsé hémérsékletiik el nem éri a 75 °C-ot.
Ezen a hémérsékleten ugyanis a legtobb, em-
berre veszélyes, hasmenést, hdnydst okozé
mikroba elpusztithaté. Altaldnossdgban el-
mondhat juk, hogy a siités-fézés akkor alapos,
ha az étel felforr, a tojdsétel megszildrdul, a
his belseje is szemmel Idthatdan jol dtsiilt,
a beléle megszirdsra szivdrgd lé tiszta, nem
rézsaszin, nem véres. Ennél alacsonyabb hg-
mérsékleten (50-60 °C koriil) a baktériumok
ugyan legyengiilnek, szdmuk csokken, azonban
maradnak olyan tilélé csirdk, melyek az étel
hosszabb eltartdsa idején ismét elszaporod-
hatnak és megbetegedésekhez vezethetnek.
Még alacsonyabb, langyos hémérséklet (30-
40 °C koril) pedig kifejezetten kedvezd a
baktériumok rohamos szaporoddsdhoz, ha az
ételt hosszabb ideig, érdkig ezen a héfokon
tdroljdk.

Kockdzatosabb ételek:

* majonézes saldtdk, mdrtdsok,
egyéb hidegkonyhai
készitmények,

* fojdskrémes, tojdshabos
siitemények, egyéb cukrdsz-
siitemények,

- dardlt, toltott hdsok
(vagdalt his, t6lt6tt pulyka).

Biztonsdgosabb ételek:

* pogdcsa, linzerek,

+ ecetes, citromos saldtdk
(majonéz nélkiil), pl. hagymds
burgonyasaldta,

- jol atsiilt hdsok, pl. rantott
his, egyben siilt hus,

- minden frissen fogyasztott

jol atfétt étel, pl. hisleves,
t6ltett kdposzta, haldszlé.

A kiilonbozé élelmiszerek jellege, tomege, hévezetése lényegesen eltérhet egy-
mdstdl, igy belsé hémérsékletiik hosszabb-rovidebb idétartam alatt érik el a mik-
robdk pusztuldsdt okozé hdmérsékletet. Az egész baromfi, nagydarabban hékezelt
hisok, a dardlt hidsbél késziilg, illetve tltelékes, gangyslt hisok belsejének alapos
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dtforrésoddsa kiilonss figyelmet igényel. Ha az étel kozepe nem kap elegendd hét,
az ott meghtizédé mikrobdk tulélik a hdkezelést, és a hiilés langyos szakaszdban
elszaporodhatnak. A nyers dardlt hist még a vdsdrlds napjdn készitsiik el, minél
tovdbb tdroljuk, anndl nagyobb a valészinlisége, hogy a rajta lévé mikrobdk elsza-
porodnak.

Az étel belsé, in. maghdmérsékletét legegyszeriibben erre a célra kifejlesz-
tett ételhémérdvel, maghdmérséklet-mérgvel lehet ellendrizni, amely késziilhet
mlanyagbdl, vagy fémbdl. Utdbbi kivitelezésl akdr az étellel, pl. hissal egyiitt
siitve is alkalmazhaté, vagyis mikdzben a hus siil, az ételhémérs kijelzgjén fo-
lyamatosan nyomonkovetheté a késziilé étel belsé hémérséklete. Az ételhdmé-
ré haszndlata igen egyszer(. Tokjdbdl kivéve be kell szirni az étel kozepébe,
majd a kijelzén le lehet olvasni az étel belsé hdmérsékletét. Haszndlat utdn az
ételhémérdt le kell mosni mosogatdszeres (akdr fertétlenitészeres) vizzel és
el kell toralni. Etelhdméré nagyobb kindlattal rendelkezé hdztartdsi lizletekben
beszerezhetd.

Az élelmiszer dltal kozvetitett megbetegedések dantd része az ételek helytelen,
nem biztonsdgos modon torténd elkészitésére vezethetd vissza, az élelmiszer-eléadl-
lité vdllalkozdsokndl és magdnhdztartdsokban egyardnt, mely egy kis odafigyeléssel
megelézhetd.
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GYAKORLATI FELADAT BEMUTATASA
- BACI-GYURMAZAS

Az elsd, illetve mostani forduléban egyardnt hangstlyoztuk a mikrobdk élelmiszer
eredet(i megbetegedésekben betsltott szerepét. A fogyaszté gondossdgdval so-
kat tehet annak érdekében, hogy ezeket a fertgzéseket megelézze, mint lathat-
tuk pl. alapos siitéssel, fzéssel. Hogyan jelennek meg a gyermeki fantdzidban a
korokozd mikrobdk? A feladat most az, hogy a gyerekek egyenként, majd osz-
tdlyszinten megformdzzanak egy elképzelt baktériumot gyurma segitségével. A
gyurma-bacik elnevezhetdk és felruhdzhatdk élelmiszer (tjdn terjedd kérokozok
tulajdonsdgaival (pl. milyen hémérsékletet kedvel, mely hdmérsékleten kezdi el
rosszul érezni magdt, milyen silyos tiineteket okoz, milyen gyorsan ,tdvozik" a
szervezetbdl, milyen ételekben szeret szaporodni, stb.). Kérjiik, hogy az alko-
tdsokrdl késziiljon fénykép, mely alapjan a legkreativabb mivek kivdlasztdsra
keriilnek.

Sziikséges eszkdzok:

- gyurmakészlet™,
- fényképezdgép,
- otlet, kreativitds.

Jaték menete:

- gondoljdk dt, milyennek képzelik el az élelmiszer (tjdn terjedé mikrobdkat;
- gyurmdbdl formdzza meg mindenki egyénileg a ,képzelet sziileményét";

- készitsenek az osztdlytdrsakkal kozdsen egy . kreatirdt”;

- .a név kotelez", tartja a szdlds - a didkok adjanak nevet az alkotdsnak;

* ruhdzzdk fel a gyurma-bacit tulajdonsdgokkal;

- fényképezzék le az alkotdst, és a névvel elldtott fényképet kiildjék be.

Kérjik, hogy osztdlyonként egy mii késziiljon. A harmadik feladat bekiildésének
hatérideje: 2012. november 2. A fotdkat, valamint az alkotdst bemutaté révid
leirdst e-mail-en az aldbbi cimre sziveskedjenek visszakiildeni:

Young and Partners Kommunikdciés és Tandcsadd Kft.
Csonka Martina

1035 Budapest, Miklés tér 1.
martina.csonka@youngandpartners.hu
06-20-259-1600

Az elkésziilt alkotdsokat kérjiik, drizzék meg, mert azokbdl a vetélkeds zéardasaval

kiallitdst szeretnénk rendezni. Kérdés, illetve tovdbbi informdciokérés esetén
forduljanak bizalommal Csonka Martindhoz a fenti elérhetdségek valamelyikén!

" Minden osztdlynak a kikiildtt egységcsomagban biztositjuk. 5



MELLEKLETEK

Részletes ismertetd az élelmiszer eredetii megbetegedésekben szerepet jatszé
fontosabb kérokozokrdl

Szalmonellézis

Ldzzal, hasmenéssel, hdnydssal jdré kérképet hazdnkban leggyakrabban szalmonella
baktérium okoz. A fert6zésért tébbnyire a baromfihisbdl, sertéshisbdl, vagy nyers
tojds felhaszndldsdval késziilt, nem megfelelGen tdrolt vagy hékezelt ételek felelések,
de a baktérium bdrmilyen élelmiszerre rdkeriilhet. A betegség a higiénés szabdlyok
betartdsdval, és az élelmiszerek megfeleld hiitésével, hékezelésével megelézhetd.

Mi a szalmonelldzis, és milyen tiinetei vannak?

A szalmonelldzis szalmonella baktériumok dltal okozott fert6zé megbetegedés. A bak-
tériumok leggyakrabban élelmiszerrel, ritkdbban vizzel, vagy piszkos kéz kzvetitésével
keriilnek a szervezetbe. Jellemz§ tiinetei a hasmenés, hdnyds, magas ldz, de enyhébb
esetben csak hdemelkedés, levertség tapasztalhaté, vagy a fertézés tiinetmentes is
lehet. A tiinetek dltaldban a szennyezett étel elfogyasztdsat kovetéen 1-2 napon beliil
(6-48 dra) jelentkeznek, de akdr ennél hosszabb lappangdsi id8 is lehetséges.

Hogyan keriil az ételbe a szalmonella?

A szalmonella az élévildgban nagyon gyakori, az egészségesnek latszé élélények (ro-
varok, hiillék, madarak, emlésok és az ember) bélrendszerében is eléfordul. A kér-
okozd a beteg, vagy tiinetmentes fert6zott személy vagy dllat székletével, illetve
tojdssal keriil a kiilviligba. A levdgott dllatok hdsdn is eléfordul. Leggyakrabban a
nyers, vagy nem eléggé dtsiilt his és tojdsételek kozvetitik a kérokozot, de gyakor-
latilag bdrmilyen ételre rdkeriilhet kiilsé szennyezéssel, nyersanyagrél, eszkozrél,
személyrél, vagy dllatrél. A fert6zést elésegiti, ha a baktérium az ételben elszapo-
rodik. Ez hosszabb ideji (2-3 dra), kérnyezeti hdmérsékleten, vagy langyos helyen
(8-45 °C kozott) torténd tdrolds sordn megtorténik.

Hogyan lehet a megbetegedést megelézni?

A szalmonella baktériumokat az alapos siités-fézés elpusztitja. Az igy hdkezelt éte-
lek, vagyis ha az étel teljes egészében felforrt, vagy ételhémérével ellendrizhetden
belsejében is elérte a 75 Celsius-fokot, biztonsdggal fogyaszthaték. A megmaradt
ételt minél hamarabb le kell hiiteni, és hiitébe kell tenni (legfeljebb 5°C), mert né-
hdny érdnyi szobahémérsékleten a tdrolds mdr veszélyes lehet. Felhaszndlds elgtt
az ételt Gjra at kell forrésitani, nem elég csak megmelegiteni. Nagyon fontos a nyers
anyagok és a késztermékek elkiilonitése is. Legaldbb ilyen fontos a gyakori kézmo-
sds. Mindig mosson kezet, miel6tt ételkészitésbe kezdene, és amikor befejezte a
nyersanyagok (hisok) el6készitését. Etkezés el6tt is mosson kezet!

Mi a teendé megbetegedés esetén?

A betegség lefolydsa, idétartama, stlyossdga vdltozé. A megbetegedés a kisgyer-
mekekre, idésekre, legyengiilt szervezetliekre kiilénosen veszélyes lehet. Fontos
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megemliteni, hogy a fertdzotteknél nem minden esetben |épnek fel panaszok. Mind
a tlinetmentes fertézottek, mind a gyégyult betegek egy ideig még irithetik a bak-
tériumot. Ez csak laboratériumi vizsgdlattal derithetd ki. Ha valaki beteg, vagy vele
egy hdztartdsdban él6 személy megbetegedett, kiilongsen iigyeljen az alapos kézmo-
sdsra, kézfertdtlenitésre. Lazas, hasmenéses beteg ételkészitéssel, étel felszolgad-
ldssal ne foglalkozzon, nehogy mdsokat is megfertézzon! Ha a fenti tiineteket észleli
magdn, mindenképpen forduljon orvoshoz.

Kampilobakterézis

Az élelmiszer eredet(i megbetegedéseket Magyarorszdgon leggyakrabban a Salmonella
és a Campylobacter baktériumok okozzdk. A kampilobakteriézis fertézésekért tébbnyi-
re a baromfihlsbdl késziilt, nem megfeleléen tdrolt vagy hdkezelt, illetve a nyers barom-
fi dltal szennyezett ételek felelések. A betegség a higiénés szabdlyok betartdsdval, és
az élelmiszerek megfelelé hiitésével, alapos dtsiitésével, fzésével megelézhetd.

Mi a kampilobakteridzis, és hogyan torténik a fertézés?

A kampilobakteriézist a Campylobacter baktériumok okozzdk. A megbetegedésben
a baktériumnak a szdjon keresztiil a szervezetbe kell jutni. Ez t6rténhet nem meg-
felelden eldkészitett, tdrolt élelmiszer (tjdn, vagy szennyezett kézzel, ivdvizzel,
¢lelmiszerek fogyasztdsa, fertdzott dllatokkal valé kozvetlen érintkezés dtjdn. A
fert6zés forrdsa a beteg vagy tiinetmentes fertdzott hdzi és vadon €16 dllat, leg-
gyakrabban a csirke. A fertézés beteg embertél, vagy hdzi kedvenctél (kutydtol,
macskatdl) is szdrmazhat, egyes kutatdsok szerint rovarok is kézvetithetik.

Hogyan keriil az ételbe a Campylobacter?

A baktérium az éldvildagban nagyon gyakori, az egészségesnek ldtszé élélények (el-
sésorban szdrnyasok) bélrendszerében is elé6fordul. A kérokozé a beteg, vagy ti-
netmentes fert6zott személy vagy dllat székletével, irilékével keriil a kiilvildgba. A
Campylobacter fajok terjesztésében a nyers, vagy nem eléggé dtsiilt baromfihds, a
hdkezelés nélkiil fogyasztott tej, elvétve az ivdviz, vagy kérnyezetbdl eredd szennye-
z8dés jatszik szerepet. A szarvasmarha és a sertés hisdnak fertézottsége alacsony-
nak tekinthetd. A tej hékezelés (forralds, pasztdrozés) nélkiili fogyasztdsa (.nyers-
tej") azonban komoly fogyasztéi kockdzatot jelent. A tojds dltaldban nem szennyezett
ezzel a baktériummal. Eteleinkre leggyakrabban a nyers baromfihdsrél eredé kereszt-
szennyezédésként, kéz, eszkoz, edény, munkafeliilet kozvetitésével kertiil ra.

Milyen tiinetei vannak a betegségnek?

A betegség lappangdsi ideje 1-10 nap, rendszerint 2-5 nap. A legtobb fertdzés
tiinetmentesen zajlik le, de egészen sllyos megbetegedést is gyakran okoz. Tiine-
tei a ldz, hasi (gorcsés) fdjdalom, hasmenés, mely akdr véres is lehet. A hdnyinger
gyakori, de a hdnyds ritka. A hasi fdjdalom olyan erés lehet, hogy akdr vakbél-
gyulladds, hashdrtyagyulladds gyandjdt is keltheti. A fertézés irdnt a kisgyerme-
kek a legfogékonyabbak, a legtobb fertdzés a két év alatti korosztdlyt érinti. A
betegség tiz napig is elhizodhat, és idénként visszaesések tapasztalhatdk, féleg
felnéttek kozott. Silyos esetekben iziileti vagy idegrendszeri szévédmények is
kialakulhatnak.
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Hogyan lehet a megbetegedést megelézni?

A kiilsnosen melegkedveld Campylobacter baktériumokat csak az alapos siités-fézés
pusztitja el. Ezért az étel csak akkor fogyaszthatd biztonsdggal, ha az teljes egészében
felforrt, vagy ételhémérével ellenérizhetden belsejében is elérte a 75 Celsius-fokot.
A nyers tejet mindig forraljuk fell A megmaradt ételt minél hamarabb le kell hiteni,
és hiitébe kell tenni (legfeljebb 5°C). A Campylobacterek dltaldban nem képesek az
¢lelmiszerben szaporodni, azonban ott életben maradnak. Ezért nagyon lényeges, hogy
felhaszndlds el6tt az ételt Ujra dt kell forrésitani, nem elég csak megmelegiteni. Nagyon
fontos a nyersanyagok (féleg a nyers hdsok) és a késztermékek elkiilonitése. Legaldbb
|Iyen fontos a gyakori kézmosds. Mindig mosson kezet, mielétt ételkészitésbe kezdene,
és amikor befejezte a nyersanyagok (hisok) elékészitését. Allatok gondozdsa, simoga-
tdsa utdn, étkezés el6tt is mosson kezet! Ne engedje be a kutydt, macskdt a konyhdbal

Mi a teendé megbetegedés esetén?

A betegség lefolydsa, iddtartama, sllyossdga vdltozd, azonban a betegek t6bbsége
gydgyszeres kezelés nélkiil meggydgyul. A megbetegedés a kisgyermekekre, idé-
sekre, legyengiilt szervezetiiekre kiilénosen veszélyes lehet. Ha a fenti tiineteket
észleli magdn, mindenképpen forduljon orvoshoz! Ha valaki beteg, vagy vele egy hdz-
tartdsdban él§ személy megbetegedett, kiilsnésen tigyeljen az alapos kézmosdsra,
kézfertétlenitésre. Ldzas, hasmenéses beteg étel-készitéssel, étel-felszolgdldssal
ne foglalkozzon, nehogy mdsokat is megfertézzon!

E. coli fertézések

Milyen baktérium az E. coli?

Az Escherichia coli (réviden E. coli) baktérium torzsei dltaldban a melegvérd dllatok
és az ember normdl bélflordjanak természetes baktériumai, ahol fontos szerepet
t6ltenek be; részik van vitaminok (K2, B) termelésében, és jelenlétiikkel dltaldban
gdtoljdk mds, kérokozé mikroorganizmusok elszaporoddsdt. A legtdbb E. coli t6rzs
hasznos, szervezetiink miikodéséhez feltétleniil sziikséges.

Néhdny, kiviilrél a szervezetbe bejuté E.coli torzs azonban megbetegité tulajdon-
sdggal rendelkezik; olyan méreganyagokat termelhet, amelyek az emberben bélrend-
szeri gyulladdst és sllyos szévédményeket okozhatnak. Ezek kozé tartoznak az un.
EHEC (enterohemorrdgids, vérzéses bélgyulladdst okozd) torzsek is.

Milyen tiinetekkel jdr a fertézés?

A betegség jellemzd tiinetei a hasi gorcsok, hirtelen fellépé vizes hasmenés, amely
esetenként véres is lehet, valamint néha felléphet hdnyinger, hdnyds és ldz is. A
legtobb beteg egy-két héten beliil meggydgyul, de a fertézés okozhat vérzéses
vastagbélgyulladdst, vérzékenységgel és vérrogképzédéssel jaréd un. trombotikus
trombocytopénids purpurdt (TTP), vagy vesekdrosoddst, Ugynevezett hemolitikus
urémids szindrémadt (HUS) is. Ez a szovédmény a kordbbi jarvdnyokban a fertézottek
kb. 10 %-dban alakult ki, és elsésorban a gyermekeket veszélyeztette. A tiinetek
megjelenése a fert§zddés idGpontjdtal szdmitva 1-8 napon beliil varhaté, de az dtla-
gos lappangdsi idé 3-5 nap.
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Hogyan kezelheté a betegség?

Hasmenéses tiinetek esetén orvoshoz kell fordulni. A tapasztalatok szerint enyhe lefolydst
megbetegedés esetén az antibiotikumos kezelés nem roviditi le a tiinetekkel jdré iddszakot,
egyeseknél slilyosbitja a betegséget. Ugyancsak nem javasolt a bélmozgdst csokkentd (,szék-
letfogd") gydgyszerek szedése sem. Minden esetben fontos azonban a folyadék- és sévesztés
pétldsa. Stlyosabb kimenetell, vagy szovédménnyel jaré esetekben kérhdzi dpolds sziikséges.

Mi lehet a fertézés forrdsa?

A fert6zés forrdsa lehet dllat (féleg kérédzék) vagy az ember. A kdrokozd iiriilékkel, szék-
lettel keriil a kiilvildgba, és szennyezheti az élelmiszert, vizet, talajt. Elelmiszerekre leg-
gyakrabban szarvasmarha-iiriilékkel, trdgydval, vagy azzal szennyezett vizzel, illetve pisz-
kos kézzel keriilhetnek a baktériumok. A fertézés székletszennyezéssel a beteg emberrdl
mds emberre is terjedhet, melynek megelézésében a kézmosdsnak jelentds szerepe van.

Milyen élelmiszerek kozvetitik a kdrokozdt?

Allati eredet(i élelmiszerek: nem kellsen hékezelt (megfézott, atsiitott) marhahis
(fdéleg dardlt his, hamburger), nyers, és rosszul pasztérozott tej, sajt, joghurt,
szdritott szarvashds, érlelt kolbdsz, szaldmi stb.

Novényi eredet(i élelmiszerek: nem pasztdrozott almalé, almabor, fejes saldta, lu-
cernacsira, egyéb zoldség-gyiimélcs, magvak, dié stb.

Ivéviz jarvdnyokat is felderitettek, de a kérokozéval szennyezett felszini vizekben
(16, folyd) fiirdés sordn is eldfordulhat fertézés, ha a viz szdjba keriilhet.

Mire igyeljiink az ételkészités sordn?

Az alapos siités-f6zés hatdsdra a baktériumok elpusztulnak. Alaposnak tekinthetd a hd-
kezelés, ha az étel teljes mennyiségében felforr, vagy (ételnémérével ellenérizhetéen)
kozepében is eléri a 75 °C-ot. Az alapvetd élelmiszer-biztonsdgi eldirdsok betartdsdra
még fokozottabban kell ligyelni. Be kell tartani a biztonsdgos élelmiszerkészités alap-
szabdlyait. A nyers hist mindig kiilonitsiik el a t6bbi élelmiszertél, a feldolgozdsdhoz
haszndlt eszkozoket alaposan mossuk el. A hlst és az abbdl késziilt ételeket (fasirtot,
hamburgert) mindig alaposan siissiik dt, a nem pasztdrozstt tejet forraljuk fel. Nyers
hist ne késtolgassunk. A romlandé élelmiszereket hiitve tdroljuk és a megmaradt ételt
Ujbdli fogyasztds el6tt alaposan forrdsitsuk dt. A gyiimélcsoket, zoldségeket a szokd-
sosndl is alaposabban mossuk meg, és lehetdleg hdmozzuk is meg.

Liszteriézis

A Listeria monocytogenes baktériummal szennyezett élelmiszer fogyasztdsa utdn
kialakulé, sllyos tiinetekkel jaré betegséget hivjuk liszteriézisnak. E kérokozé élel-
miszereinkben gyakran eléfordul, megbetegedést azonban csak nagyobb baktéri-
umszdm mellett okoz. Egészséges emberekben sokszor semmilyen tiinetet nem vdlt
ki a Listeridval fert6z6tt élelmiszer fogyasztdsa. J6 ellendlléképességli felnéttek
a fertézést sokszor tiinetmentesen vészelik at, nem betegszenek meg. Legyengiilt
szervezet esetén (csecsemdk, varandds ndk, hetven évesnél idésebb, valamint gyen-
ge immunrendszer{ emberek) nagyobb veszélye van a betegség kialakuldsdnak.



Hol fordul elé a Listeria monocytogenes?

A Listeria baktérium karnyezetiinkben dltaldnosan jelen lévé baktérium. Az ember
fertézott dllatokkal (elsdsorban juh, kecske, 16, sertés, hdzi szdrnyasok, rdgcsalok)
valé kozvetlen érintkezés Ut jdn, a baktériumot tartalmazé élelmiszerek fogyasztdsa
és szdmos mds tényezd (pl. fertdzott takarmdny, fold, széklet, egyéb szennyezett
anyagok) Utjdn fertézédhet. Az dllatok és emberek is tiinetmentes hordozéi lehet-
nek a baktériumnak, anélkiil, hogy tudndnak réla.

Liszteriozis szempontjdbdl ,kockdzatos" ételek

Minden hiitést igényld, 5 napon tdl hiitészekrényben tdrolt élelmiszer:
- fogyasztdsra kész (Ready-to-eat, RTE) élelmiszerek;

- nyers tej és abbdl késziilt termékek;

- ldgysajtok (Feta, Brie, Camembert, stb.);

- nyers hdst tartalmazé ételek, hidskészitmények;

* nyers halak, fiistolt lazac;

- nyers z&ldségbdl késziilt saldtdk.

Melyek a liszteridzis tinetei?

Az elsé tiinetek mdr a fogyasztdst kovetd napon felléphetnek, de akdr egy hét is
eltelhet, mire panaszok jelentkeznek. A betegség sllyosabb vdltozatdndl a lappan-
gdsi iddszak a fogyasztdst kavetd 90 napig is eltarthat. Az dltaldnos tiinetek, mint
pl. ldz, hdnyds, hasmenés, fejfdjds, alapjdn sokszor nehéz megkiilénbéztetni egyéb
¢élelmiszer-fertézésektél. A kialakult betegségnek - féként a vdarandds nék koré-
ben - igen silyos kévetkezményei lehetnek. Szovédményként agyhdrtyagyulladds,
vérmérgezés alakulhat ki. Terhesség esetén vetélés, halvasziiletés és az djsziilott
fertézése is eléfordulhat. Az esetek 20-30%-dban a betegség akdr haldllal vég-
z6dhet.

Kik a veszélyeztetettek?

Egészséges emberekben sokszor semmilyen tiinetet nem vdlt ki a Listeridval szeny-
nyezett élelmiszer fogyasztdsa. Vdarandés néknél, idés embereknél, valamint legyen-
giilt immunrendszer( embereknél (alkoholistdk, cukorbetegek, kemoterdpids kezelés
alatt dllék, AIDS-esek, egyéb kronikus betegek) ellenben az élelmiszer alacsonyabb
szennyezettsége is okozhat megbetegedést. A tiinetek észlelésekor azonnal orvos-
hoz kell fordulni. A gydgyulds sikeressége érdekében fontos a korai felismerés.

Mit tehet a fogyasztd a betegség megelézéséért?

Allati eredetii élelmiszert nyersen ne fogyasszon. Ne feledje! A L. monocytogenes
hd hatdsdra elpusztul. Az ételeket alaposan siisse - fézze, hogy a belsejik is
forrd legyen (érje el a 75 Celsius-fokot legaldbb 2 percig). Etelhdmérével ellen-
drizhetd! Hlitést igénylé élelmiszereket legfeljebb 5 napig tdroljon. Ez vonatko-
zik a megmaradt ételekre is. A baktérium minden hiitést igényl8 élelmiszerben
elszaporodhat hosszabb idejl (5 napon tli) tdrolds sordn. A h(ité hémérséklete
ne haladja meg a 4 °C-ot. Mivel a Listeria baktérium jél tiiri a hideget, a 4 °C
feletti hémérséklet kedvez elszaporoddsdhoz. Tartsa be az dltaldnos higiénés
el8irdsokat!
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Botulizmus

A botulizmus, ismertebb nevén kolbdszmérgezés olyan, embereket és dllatokat egyardnt
érintd bakteridlis eredet(i ételmérgezés, amit a Clostridium botulinum dltal termelt mér-
gezd anyagcseretermék, az Un. botulotoxin élelmiszer (tjdn torténé elfogyasztdsa okoz.
A Clostridium botulinum dltal okozott kérképet mdr az 1800-as évek elsg felében leir-
tdk. A betegséget mdr igen kordn kapcsolatba hoztdk a kolbdszfogyasztdssal is, jéllehet
a baktériumot még nem ismerték. A betegség elnevezése a botulus, gordog szobdl ered,
jelentése kolbdsz. A baktérium oxigéntdl elzdart kdrnyezetben, talajban él, onnan keriil a
vizekbe, a novényekre, mezdgazdasdgi termékekre. Az dllatok maguk is terjesztik, mivel a
bélrendszerben szaporodd mikroorganizmus a trdgydzds sordn a talajba keriil, majd onnan a
takarmdnyon keresztiil egy mdsik egyed fert6zését okozhatja. Az dllat feldolgozdsa sordn
a baktérium a nyers hisra keriilhet, és a feldolgozott termékekben hikezelés hidnydban el-
szaporodva botulotoxint termel. A tdpldlékkal emberbe jutott kérokozé méreganyag a bél-
falon keresztiil keriil a vérbe. A vérbdl a kérnyéki idegvégzédésekhez kotédik, ahol gatolja
az Un. acetilkolin ingeriilet dtvivé anyag felszabaduldsdt az ideg-izomkapcsoléddsokban. A
botulotoxin a legerdsebb ismert szerves méreg, melybél mar 1 mg tisztitott toxin haldlos
az emberre. A botulinum toxint szdmos élelmiszerbdl kimutattdk, pl. kukoricakonzerv, bors,
z6ldbab, levesek, cékla, spdrga, gomba, érett oliva, spendt, tonhal, csirke, csirkemdj és mdj-
pastétom, loncshis, sonka, kolbdsz, t6lt6tt tojds, gyiimolcs, homdr, fiistolt és sézott hal.
Magyarorszdgon az esetek donts tobbségét a hdzi disznévdgds sordn készitett, nyers vagy
rosszul hékezelt hurka, sonka, kolbdsz és diszndsajt okozza. A kérokozd gyengén savanyd,
kozombas vagy enyhén ligos kémhatdst élelmiszerekben (4,5 feletti pH-n) érzi jol magat,
és termeli foxinjdt. A szervezetbe tdpldlékkal bekeriilé Clostridium botulinum emberrdl
emberre nem terjed.

A betegség tiinetei és kezelése

A botulizmus klasszikus tiinetei 12-36 drdval a fert6zés utdn jelentkeznek, de ez az id8
lehet hat éra és 10 nap is. A betegség tiinetei a betegség bevezetd szakaszdban kevéssé
jellemzdek, ekkor .csak" levertség, izzadds, izomfdjdalom, hasi diszkomfort Iép fel. A
kezdeti panaszokat napok mdlva kavetik specifikusabb tiinetek is. Amennyiben a toxin
a szemizmok idegvégzddéseit kdrositja a tdvolsdgbecslés zavara, 6sszetérd kancsalsdg,
kettés-latds, szédiilés, olvasdsi problémdk, pupillatdgulat jelentkezhet. A garatizmok
érintettsége esetén szdjszdrazsdg, nyelési és hangképzési zavar, rekedtség, gégebé-
nulds Iéphet fel. Az esetek egy részében a betegséget székrekedés, émelygés, hdnyds,
hasmenés, hasi gorcsok kisérik, ldz nélkiil, emiatt a beteget a baj valddi okdnak felis-
merése nélkiil kezelik. A toxin rendkiviil mérgezé, idegbénitd, ezért silyos esetekben
petyhiidt bénulds dllhat be. A betegség végsé szakaszdban a légzés, szivm(ikadés ledl-
ldsdval haldlt okoz. Megerdsiti a botulizmus gyanljat, ha a tiinetek kezdete eldtt 18-36
ordval a beteg hdzi vagdsbél szdrmazé hdskészitményt, tdltdrolt készételt fogyasztott.
Javasolt erre a kezel8orvos figyelmét felhivni. Megfelelé kezelés nélkiil a mérgezés kb.
10-20 szdzaléka 24 6rdn beliil végzetessé vdlik. Az Un. antitoxikus kezelésnek, illetve a
beteg elldtdsdnak - a betegség stilyos lefolydsa miatt - kérhdzban kell térténnie.

A betegség megeldzése

Tekintettel arra, hogy a baktérium toxinja hdérzékeny, az élelmiszerek alapos hdkezelésével,
tovdbbd a t6bb napra eltett élelmiszerek Ujbdli dtforrdsitdsaval megelézhets a mérgezés.

Ne feledje! Az ételmérgezések kis odafigyeléssel megel6zhetdk! 11
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