Dusitas utani tajékozodo vizsgalat Clostridium botulinum toxinjanak kimutatasara és
botulinumtoxin kimutatasa gyanus élelmiszerekbdl vagy annak maradvanyabél

A projekt nem szakmai jellegii 6sszefoglaloja

A botulinumtoxin a Clostridium botulinum baktérium kiilonb6z6 tipusai altal termelt
rendkiviil erds valodi méreganyag. Haldlos emberi adagja kb. 0,1 mikrogramm. A
4/1998. (XI1.11.) EiiM rendelet, amely az élelmiszerekben eléforduld mikrobioldgiai
szennyezddések megengedhetd mértékérdl szol, tiltja a botulinum méreg jelenlétét
az ¢lelmiszerekben.

A vizsgalat menetének rovid osszefoglalasa:
1.  Botulinumtoxin kimutatasa ellendrzé vizsgalat anyagabol.

A kiindul6 vizsgalati anyag: a tenyésztett s vadon €16 emlds allatok, baromfi és
szarnyasvad husa, illetve az ezek felhasznaldséval késziilt élelmiszer, tartalyba zart
teljes- és félkonzerv (pl. kutya- és macskatap), valamint vizi eredetii allati termékek
(pl. hal, rak, béka, csiga, osztriga). A minta 10 g-jat steril spatuléval vagy olldval
mérlegen elhelyezett lombikba mérjiik. A lombik als6 pereméig taplevest ontiink,
majd 3-5 mm-es olvasztott paraffinnal lezarjuk. 120 6ran at 30°C-on tartjuk.

Inkubalés utan a feliiliiszo részt sziirjiik. Allatvédelmi szempontok miatt 5sszesen 2 fehér
egeret kell beoltani i.p. a higitatlan kivonat 0,5-0,5 cm3-nyi mennyiségével.

2. Botulinumtoxin kimutatasa ételmérgezés gyant anyagabol.

Folyékony élelmiszer (vagy a tartalynak) 6,2 pH-ju steril zselatin-foszfat-puffer higitoval
kimosott maradéka kozvetleniil vizsgalhato. A szilard élelmiszert ugyanilyen
zselatin-foszfat oldat azonos mennyiségével egynemdisitjiik.

Szilard €lelmiszert 6,2 pH-ju steril zselatin-foszfat-puffer oldat azonos mennyiségével
egynemsitjiik, majd 12-24 érara +4 °C hémérsékleten tartjuk. Baktériumsziirével

3x2 ml mikrobamentes sziirletet készitiink a kiindulasi anyagbol.

Az elso sztirletbdl 1 ml-t kémcesdbe adagolunk. A masodik sziirletbdl 0,5 ml-t kémcsObe
adagolunk, majd véddésavo kivonat 0,5 ml-ét hozzaadva elegyitjiik.

A harmadik eredeti méregtartalmu sztirletet 10 percig forrasban 1évo vizfiirdon
hdkezeljiik. Kihiilés utan a kicsapodott fehérjétdl mentes hdkezelt 1 ml
méregtartalmu kivonatot készitlink.

Allatvédelmi szempontok miatt Gsszesen 6 fehér egeret oltunk.

A vizsgalat id6tartama 6t nap.



