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A SERTESHUS, MINT POTENCIALIS FUNKCIONALIS ELELMISZER
MIKROBIOLOGIAI TENYEZOINEK HATASA A HUS MINOSEGRE
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Széchenyi Istvan Egyetem Mez8gazdasag- és Elelmiszertudomanyi Kar

Mosonmagyarovar

OSSZEFOGLALO

Napjainkban egyre jelentdsebb kérdés az élelmiszerek mindsége, beltartalma és
egészségre gyakorolt hatdsaik. A sertéshiis magas fehérjetartalmaval, esszencialis
fehérjéivel és vitamintartalmaval fontos szerepet kap a mindennapi taplalkozasunkban.
A nyers hiis azonban kitling taptalaj a kérokozo és romlast okozd baktériumoknak. A
jogszabalyokban, rendeletekben eldirt vizsgalatok mellett tigyelni kell mas korokozok
jelenlétére is, melyek befolyasolhatjak a hus mindségét, allagat. A nyers sertéshus
mikrobiologiai-higiéniai tulajdonsagainak javulasa pozitiv hatassal lehet a nyers hus
allomanyara, feldolgozhatosagara, igy a fogyasztok egy jobb mindségli élelmiszerhez
juthatnak. A jobb garancialis mindséggel egyiitt, biztonsagosabb ¢és egészségesebb
élelmiszer el6allitas valosulhat meg.

Kulcsszavak: sertés hus, funkcionalis, Salmonella, Escherichia coli, Staphylococcus,

Tejsavbaktériumok

BEVEZETES ES CELKITUZES

Napjainkban egyre tobb ember odafigyel az egészséges taplalkozas jelentOségére.
Fokozottan keresik a mindségi ¢€s funkciondlis élelmiszereket a his termékek
kinalataban is. A vevoéi igényeket minden szempontbol probaljak kielégiteni a gyartok, a
felhasznalt alapanyagok (€16 allat kivalasztasanal torekednek az egészséges és mindségi

hus alapanyagra) és adalékanyagok beltartalmi értékeinek és mindségének minél
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magasabb szinti ellendrzésétdl kezdve, a gyartasi folyamatok soran torténd
kontrollokon at, a félkész és késztermék vizsgalatokig. A gyartok a piacon valdé maradas
¢és a vasarlok megtartasa, vagy a vasarloi kor bovitése érdekében egyre tobb olyan hus
terméket allitanak el6, amelyek az alapanyag, kiilonb6z6 adalékok, a gyartds, vagy
magasabb feldolgozottsagi szint révén magasabb mindségli élelmiszerekké valhatnak.

A gyartok az altaluk eldallitott egészséges, vagy funkcionalis termékrol kiilonb6zd
mikrobiologiai-, kémiai-, szerologiai-, toxikologiai- illetve molekularis bioldgiai
vizsgalatok révén kaphatnak informaciét. Vannak olyan esetek, mikor egy terméknél
nem vizsgalja a gyartd a magas koltségek elkeriilése miatt a kockazatot jelentd
tényezoéket (pl.: his termékeknél a romlast okozod tejsavbaktériumok, spéras Bacillus
fajok), csupan a jogszabalyok altal eldirt vizsgalatokat végzi/végezteti el. Pedig a
kockazati tényezok feltérképezésével és azok vizsgalataval a tovabbi egészségiigyi

veszélyek csokkenthetdk a termék mindsége pedig javithato.

CELKITUZES

Ahhoz, hogy a gyartok és vasarlok a kivant mindségli termékhez jussanak, egy
komplex rendszert kell kidolgozni, amely biztositja a has és husipari készitmények
hatosagi és sajat vizsgalati eredményeik alapjan az adott élelmiszerek elvart
tulajdonsagait, minGségét. Attekintésemben vazolom, hogy az élelmiszer matrixok
kozvetitette - és ez idaig kdtelezéen nem vizsgalt - mikrobiologiai tényezék hogyan
befolyasoljak az élelmiszer-matrixok beltartalmi és reoldgiai tulajdonsagait és ezen

okok kiszlirése mennyiben javithatja az emlitett paramétereket.
IRODALMI ATTEKINTES
Sertéshus elodllitas hazai helyzete
A sertéshis magas biologiai értékii fehérje tartalma okan a kiegyenstlyozott
taplalkozas fontos ¢lelmiszere. Gazdag esszencialis aminosavakban, valamint B-

vitaminokban, asvanyi anyagokban, kiilonosen a hem-vasban, nyomelemekben, és mas

bioaktiv vegyiiletekben (Kauffman, 2001).
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A sertéshus-fogyasztas vilagviszonylatban csdkkend tendenciat mutat, ezért elotérbe
keriiltek a hus mindségét, izét, illetve az azt befolyasold tényezdket feltard kutatasok
(Németh et. al., 2004).

Magyarorszagon a sertések szama 2018. junius 1-jén 2,9 millié volt, a 2017. juniusinal
1,9%-kal tobb, a 2017. december 1-jeihez viszonyitva pedig lényegében nem valtozott.
Az anyakoca-allomany egy év alatt 1,7, fél év alatt 4,1%-kal boviilt, és 179 ezret tett ki.
A sertésallomany 80%-at gazdasagi szervezetek, 20%-at egyéni gazdasagok tartottak. A
sertésallomany kor, ivar, illetve hasznositasi irany szerinti 6sszetétele alapjan az elmult
fél év alatt a szezonalitdsnak megfeleléen valtozott. A malacok szama 66 ezerrel (10%-
kal), a siildoké 48 ezerrel (8,1%-kal) emelkedett, mig a hizdsertések 135 ezerrel (9,9%-
kal) esett vissza. A sziiz kocasiildék szdma 0,9, a vemhes kocaké 6,4, az el6hasi kocaké
8,5%-kal nétt, mig az iires kocaké pedig 2,9%-kal csdkkent a 2017. decemebrihez
viszonitva. (URL;)

2018. januar 1. és junius 1. kozott a vagosertés kilogrammonkénti felvasarlasi atlagara
358 forint volt, ez 11%-o0s csdkkenés a 2017 azonos iddszakahoz hasonlitva. 2018 esld
5 honapjaban a felvasarolt vagomalacok és -siildok szama (24 ezer) 38%-kal
emelkedett, mig a vagosertéseké (1,7 millio) 1,4%-kal mérséklddott. A felvasarolt
vagosertések atlagos tomege 116 kilogramm volt. (URLy).

Az egy fére jutd sertéshiskinalat 2015-ben 27,5 kilogramm volt, utoljara 2007-ben
volt ezen a szinten. Ez a mennyiség 2014-hez és 2010-hez képest is egyarant 2
kilogrammal (8,7%-kal) tobb. A 2015. évi sertéshiis mennyisége a megel6z6 5 év
atlagat 11%-kal meghaladja, 10 éves viszonylatban is kissé (3%-kal) magasabb (URL.,).

A sertéshustermelés 10%-kal nétt éves viszonylatban, 303 ezer tonnat tett ki, ami
meghaladja az 5 és 10 évvel ezel6tti mennyiséget is (URL>).

A husmindség fontossdgat az is bizonyitja, hogy alig van olyan téma a
hustudomanyban, amely a legutobbi évtizedekben ennyire jelentdssé valt volna. A joléti
fogyasztéi allamokban az 1980-as évek elejétdl a versenyképesség ismérvei
(korszerliség, mindség, ar) koziil a mindség egyértelmiien eldtérbe keriilt és a piaci
siker, az lizleti életben valo fennmaradas, a versenyeldny elérésének, megtartasanak €s

fokozasanak alaptényezdjévé valt (Stadler — Molndr, 1998).
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Funkcionalis élelmiszerek

A taplalkozastudomanyban 1j fogalomként jelent meg a ,,funkcionalis élelmiszer”
fogalma (Fenyvessy et. al., 2008). A funkcionalis élelmiszereket és azok fogalmat nem
egységesen értelmezik a szakirodalomban, még az ezzel foglalkozo szervezetek
definicidja is eltér6 (Lehota és Komdromi, 2008).

A funkciondlis élelmiszerek koncepciojat 1984-ben, Japanban dolgoztak ki, majd a
Japan Egészségiligyi Minisztérium 1991-ben hagyta jova (és szabalyozta) egy specidlis
¢lelmiszer-csoport, az un. FOSHU (food for specified health uses) megjelenését, ami
magaban foglalta az alkalmazhaté egészségre vonatkozd Aallitdsok szabalyozasat is
(Figler et. al., 2015).

A megfelelé fogalom hidnya jelentés problémat okoz a besorolasban. Jol szemlélteti
ezt az IFIC (International Food Information Council) meghatirozasa, miszerint a
funkcionalis élelmiszerek ,,olyan élelmiszerck, vagy élelmiszer Gsszetevok, amelyek
elényoket kinalnak az alapvetd tapanyagokon til”. Ez azt jelenti, hogy amennyiben egy
hagyomanyos termék jelenleg is rendelkezik bioaktiv Osszetevovel, akkor azt
nevezhetjiik funkcionalisnak (Figler et. al., 2015). Az American Dietetic Association
(a tovabbiakban ADA) definicidja szerint a funkcionalis élelmiszer: ,,Teljes élelmiszer,
amely lehet gazdagitott, dusitott vagy, erdsitett és elonyds az egészségre akkor, ha a
valtozatos étrend részeként, hatékony mennyiségben fogyasztjak.” (Szilvassy és Sari,
2008).

Héarom alapvet6 kovetelmény, hogy az élelmiszer funkcionalisnak tekinthet6 legyen
(1) természetes eredetli Osszetevokbdl szarmazd élelmiszer (nem kapszula, tabletta,
vagy por); (2) a napi étrend részeként kell fogyasztani; és (3) elfogyasztasuk specifikus
folyamatokat indit be, mint példaul a biologiai védekez6 mechanizmusok, bizonyos
betegségek megelozésére és kezelésére hatd folyamatok, vagy a fizikai és szellemi
allapot kontrollja, illetve az 6regedési folyamat késleltetése. (Goldberg, 1994)

A funkciondlis élelmiszerek a szokasos taplalkozas-élettani hatdsokon tul jotékonyan
hatnak a szervezet egy, vagy tobb folyamatara, amely a jobb egészségi allapotban,
kedvezobb kozérzetben és/vagy a betegségi kockazat csokkentésében nyilvanul meg
(Biro, 2004; Hawkes, 2004; Szakdly, 2011).

Az élelmiszeripari cégek éves szinten milliardokat koltenek a funkcionalis

¢lelmiszerek kutatdsara és fejlesztésére. Azon vallalkozasok, melyek funkcionalis
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élelmiszerek  eldallitasaval ~ foglalkoznak,  versenyel6nyre  tehetnek  szert
versenytarsaikkal szemben, hiszen az elballitando termékek korét fokozatosan béviteni

tudjak, megnyerve ezzel az igényes, egészségtudatos fogyasztok korét (Panyor, 2007).

Allati eredetii élelmiszerek mikrobioldgiai biztonsdiga

Napjainkban a nyersanyag-feldolgozas, az élelmiszer-el6allitas és forgalmazas soran
legfontosabb szempont a megfeleld mindségli, és egyben biztonsagos élelmiszerek
eléallitasa a fogyasztd egészségének védelme érdekében. (Blackburn, 2003; Dedk et al.
2006).

A fogyasztd egészségét karositd agensek mintegy 70 %-a az élelmiszerrel, a
fennmarado hanyad pedig az ivovizzel, illetve a levegébdl jut az emberi szervezetbe
(Laczay, 2013).

A nyers, valamint a természetes biologiai eljarasokkal készitett élelmiszerekben
eléforduld korokozo, illetve romlast okozd mikroorganizmusok kimutatasara,
jellemzésére, azonositasara nagy hangsulyt fektetnek a megfeleld mindségii és
biztonsagos élelmiszerek irant tapasztalhatdo novekvé igények miatt (Blackburn, 2003;
Dedk et al. 2006).

Rendeletek, jogszabadlyok

Hazankban, - hasonléan az Eurdpai Uni6é tobbi orszdgdhoz - az élelmiszerjogi
szabalyozas szigoru, az ellendrzés pedig rendszeres. A hazai és az eurdpai unids
¢élelmiszerek az idonkénti botranyos esetek ellenére a vildgon a legbiztonsagosabbak
kozé tartoznak. A veszélyeztetettség azonban folyamatosan jelen van, €s az Uj
kihivasokra fel kell késziilni. A felkésziilés a hatékony hazai és nemzetkozi
egylttmiikodés  erdsitésével, a tudomanyos kockéazatbecslés eredményeinek
felhasznalasaval lehetséges. Az élelmiszerek biztonsagos fogyaszthatdsaga érdekében
megfeleld szabalyok és kovetelmények megalkotasa valt sziikségessé (Sziics, 2015).

A nemzeti jogszabalyok koziil az élelmiszerekrSl szold hatalyos toérvény az
¢lelmiszerlanc szabalyozasaban megalkotott 2008. évi XLVI. Célja a végsd fogyasztok
egészségének, érdekeinek védelme; az allatok egészségének megodvésa, a novények

védelme; az élelmiszer eldallitds és értékesités elOsegitése; az élelmiszer- és
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takarmanytermeld vallalkozok érdekeinek védelme; valamint a kockazati tényezdk
csokkentése, és a nemzetkozi kereskedelem biztositasa. (Sziics, 2015)

2073/2005/EK  rendelete (modositas: 1441/2007/EK  rendelet) mikrobioldgiai
kritériumokat allit fel egyes mikroorganizmusokra, és meghatarozza azokat a
szabalyokat, amelyeket az altalanos és konkrét higiéniai intézkedések végrehajtasakor
kovetni sziikséges, biztositva a fogyasztok egészségének, érdekeinek, valamint a piaci
verseny tisztasdganak védelmét (Sziics, 2015). A rendelet megadja, a vagohidakra
vonatkozoan az élelmiszer biztonsagi kritériumok tekintetében hogy a nyersen
fogyasztand6 daralt hus és el6készitett hus termékek 25 g-jaban Salmonella nem lehet
rendelet a 2.1. pontjaban az aerob mikrobak szdmanak meghatarozasat irja eld, amely
jol tiikkrozi a valdsagos 6sszmikrobaszamot (Erdési, 2014).

Az élelmiszerekben eléforduldé mikrobiologiai szennyezddések megengedhetd
mértékérél szolo 4/1998. (XI. 11.) EUM rendeletben szereplé nyers hus, és
hustermékekre vonatkoz6 mikrobioldgiai vizsgélatok kiterjednek a korokozd
mikroorganizmusok koéziil a Salmonella, a Staphylococcus aureus, és az Escherichia
coli vizsgalatara (URL3).

Az élelmiszer-mikrobioldgiai vizsgalatok végzésének alapvet6 feltételeit és fogalmait

a4/1998. (XI. 11.) cimii EiM rendelet hatarozza meg. (Sziics, 2015)

A nyers husban jelen lévd korokozok

A mikrobiologiai élelmiszer-biztonsag szempontjabdl a veszélyforrasok koziil
els6sorban azokat kell figyelembe venni a technologiai folyamatok soran, amelyek
¢lelmiszer-mérgezést, vagy fertézést okoznak. Az allati eredetl élelmiszerek esetében a
nyersanyagként szolgdlé vagoallatok az elsédleges mikrobiologiai veszélyforrasok
(Biré, 2000).

Az élelmiszerek alapanyagaul szolgald allatok egészségi allapota tobbféleképpen
befolyasolhatja a patogénekkel vald fert6zodést. A beteg, vagy tiinetmentes fert6zott
allattal valdé kozvetlen kontaktus, az allat gondozasa, husanak, illetve termékeinek
feldolgozasa jelentGsen hozzajarul a korokozok terjedéséhez (Singer et al. 2007).

Bar az egészséges vagoallatok husa gyakorlatilag csiramentesnek tekinthetd, mégis a

vagas soran elkeriilhetetleniil szennyezddik bizonyos mikroorganizmusokkal. A hus
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feliiletén aerob, belsejében anaerob koriilmények uralkodnak. Kovetkezésképpen a
nyers hus feliiletén aerob (Staphylococcus, Micrococcus, Pseudomonas fajok), a
belsejiikben anaerob és fakultativ anaerob mikrobak (Campylobacter, Salmonella fajok,

valamint enterobaktériumok) tudnak szaporodni (Dedk, 2006)

Osszcsiraszam

A mikrobiota, mint az egyik legfontosabb tényez6, befolyasolja a sertéshiis minGségét
és biztonsagossagat. A baktériumok teljes életképes szama (TVC — Total Viable Count)
fontos mikrobiologiai mutaté a his egészségiigyi mindsége és biztonsagi értékelése
szempontjabol. Az élelmiszerek mikrobiologiai kritériumairol szoldé 2073/2005/ EK
rendelet meghatarozza a feldolgozasi koriilményeket és a hus szennyezettségi fokat

(Eurdpai Bizottsag, 2005).

Salmonella

A sertéshtis az élelmiszerekkel kapcsolatos szalmonellozis egyik fo forrdsa szamos
eurdpai orszagban (EFSA és ECDC, 2015, Hald et al., 2003). Az egészséges sertések
gyakran human patogén szalmonella térzsek hordozo6i, melyek megtalalhatoak a
gyomor-bél traktusban, illetve a szajiiregben is. A szubklinikusan fertézott sertések
baktériumokat bocsatanak ki a bélsarba, ami a szallitas, vagy a vagas soran konnyen a
bér, vagy oralis fert6zéshez vezet (Berends et al.,1996, 1997; Hald et al., 2003).

A Salmonellosis a legjelentésebb élelmiszer eredetli megbetegedések kozé tartozik,
koszonhetden annak endémias természete, jelentds mortalitdsa és az élelmiszerek széles
koréhez kothetd volta miatt (Aarestrup et al. 2007; de Freitas et al. 2010).

Az Enterobacteriaceae csaladba tartozo baktériumok rovid palcika alakd, tobbnyire
csilloval rendelkezd, fakultativ anaerob mikrobdk. A szeroldgiai tulajdonsagaik alapjan
a szalmonellaknak t6bb mint 2600 szerotipusat kiilonboztetik meg, melyek eléfordulasa
folyamatosan valtozik. A szerotipusok tobb mint 99 %-a a Salmonella Enterica fajba
tartozik, melyen belil 6 alfajt kiilonboztetink meg. Az élelmiszer-mikrobiologiai
szempontbol fontos szerotipusok az 1. alfajba tartoznak (S. enterica ssp. enterica)
(Laczay, 2013).
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A szalmonellak az emberi és allati bélcsatorna lakoi. Egyes szerotipusok eléfordulasa
altalanos (S. Typhimurium, S. Enteritidis), masoké csak meghatarozott gazdaszervezetre
korlatozodik. A szalmonellak iiriilékkel keriilnek a kornyezetbe, ahol hossza ideig
tulélhetnek, de nem szaporodnak. A husok szennyezddése kozvetleniil az allatok
szalmonellozisdbdl szarmazhat, vagy feldolgozas soran keriil a béltartalom a hus
felilletekre. A szalmonelldk 6-47°C kozott és 3,8-9,5 pH-tartomdnyban képesek
szaporodni (Laczay, 2013).

Escherichia Coli

Az Enterobacteriaceae csaladba tartozo Escherichia coli, a normal bélflora
legfontosabb faja. Sziiletés utan néhany honappal megtelepszik a vastagbél
nyalkahartydjan. Fontos szerepe van a vastagbélflora normal egyensulyanak
fenntartasaban, valamint K- és B-vitamint is termel, igy hozzajarul a szervezet
megfelelé vitamin ellatasahoz. Az Enterobacteriaceae csalad tobbi tagjahoz hasonléan
Gram-negativ, fakultativ anaerob, sporatlan palca, altalaban peritrich csilloval
rendelkezik, de lehet csillotlan is. A kilvilagba széklettel keriil, szennyezheti az
ivovizet, élelmiszereket. Mint a coliformok koz¢é tartozé fajt ,,indikator baktériumként”
is hasznaljak ivovizek, élelmiszerek mindsitésénél, ugyanis jelenléte fekalis eredetii
szennyez6désre utal, és ezaltal valoszinisiti 18 mas enteralis korokozo jelenlétét is.
Viszonylag nagy az ellenalloképességiik, szaporodasukhoz optimalis homérséklet
(37°C) sziikséges, de egyes torzsek akar 49°C-on is képesek szaporodni, vas- és

epesavas sokkal szemben érzékenyek. (Fotadar et al., 2005)

Koagulaz-Pozitiv Staphylococcus Aureus

A Staphylococcus nemzetség tobb mint negyven fajbdl all, beleértve szdmos orvosi
szempontbol fontos korokozot is, és koaguldz termelésiik szerint két csoportba
sorolhatd: koagulaz-pozitiv Staphylococcus (CPS) és koagulaz-negativ Staphylococcus
(CNS) (Foster, 1996). A S. aureus a leghirhedtebb korokozé a CPS-ek kozott, amely
kiilonboz6 betegségeket okoz, az enyhétdl és sulyosig tiinetekkel jarokig emberekben és

az allatokban egyarant (Lowy, 1998, Fitzgerald, 2012).
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A Staphylococcus aureus az élelmiszer-mérgezések egyik kivaltdja. Mind az emberek,
mind az allatok Staphylococcusokat hordozhatnak az orrlyukakban és / vagy a torokban
(Bergdoll, 1989). Megfigyelték, hogy az emberi biotipusok enterotoxint termelnek, mig
az allati biotipusok altalaban negativak (lIsigidiet al., 1992). A baktérium megtalalhat6 a
sertéshusban is. Egy svéjci tanulmany szerint a bontott allatok hatulsé negyedei 22,7%-
a S. aureus-szal fertézottek, ami 10° és 10° cfu/cm? kozotti sejtszamot jelent (Schraft et.
al, 1992). Ezenkiviil a dolgozok kezének bérfeliilete, valamint a berendezések is
hordozhatjak a baktériumot. A meleg ¢és nedves kornyezet miatt a S. aureus
proliferacidja eléfordulhat a feldolgozasi nap folyaman is. Kiilonosen akkor, ha a
berendezések ¢s a kesztyiik tisztitasi és fert6tlenitési eljarasa nem kielégitd. A S. aureus
azonban egyéb Staphylococcus fajokkal Gsszehasonlitva a kompetitiv flora gyenge
versengd tagja, annak ellenére, hogy pH és homérséklet tekintetében széles ndvekedési
tartomanyt toleral (Bergdoll, 1989).

Homérséklet optimuma 37°C, de ndvekedést mutat 6,5 és 50 °C homérsékleti
tartomanyok kozott is (Halpin- Dohnalek és Marth, 1989). A szaporodasahoz optimalis
pH tartomany 6-7 kozotti, de enyhén savas (pH 4,00) kdzegben valamint 0,83-0,86
vizaktivitasi értékek mellett még életképes (Bergdoll, 1989; Sperber, 1983). Altalaban
14 °C-on a legalacsonyabb a toxintermelése, és ezen a hémérsékleten néhany napi
tarolas utdn sem emelkedik (Schmitt et al., 1990). Mezofil, fakultativ anaerob
baktérium, amely a legrezisztensebb nem sporas fajok kozé tartozik, igy a kiszaradast is
jol tliri. Véres agaron B-tipusu haemolizist okoz, koagulaz pozitiv, a szénhidratok koziil
a dextrozt és a mannitot aerob és anaerob modon is bontja (Ryan és Ray, 2004).

A Staphylococcus intoxicatio a vilagon a leggyakrabban el6forduld ételmérgezés. Ez
annak ellenére igy van, hogy minden lehet6t megtesznek a visszaszoritasara. Europaban
és Magyarorszagon az esetszamot tekintve a S. aureus altal okozott megbetegedés a
masodik helyen all a Salmonellosis utan (Biré, 2014).

Az S. aureus az altalanos higiénia indikatorként is hasznalhato, beleértve a

berendezések allapotat is. (Elisabeth et al. 1999)

Tejsavbaktériumok

A tejsavbaktériumok filogenetikailag a Firmicutes torzs, Bacilli osztalyaba és ezen

beliil a Lactobacillales rendbe tartoznak (Asvdnyi-Molndr, 2009). Szakirodalom szerint
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a “tejsavbaktériumok” (angolul: lactic acid bacteria, LAB) gy{ijtonév, mely alatt
mindazokat a Gram-pozitiv, endosporat nem képz6, katalaz-negativ és oxidaz-negativ,
savtlird, kokkusz és palcika alaku mikroorganizmusokat értjiik, amelyek a szénhidratok
fermentacioja soran legalabb 50%-ban tejsavat termelnek (Pulay, 1972; Klein et. al,
1998; Holzapfel et. al, 2001; Varga, 2008; Halasz, 2009). Az oxigénhez valé viszonyuk
kiilonleges, hiszen mint obligat erjesztok valoéjaban anaerobok, de elviselik az oxigén
jelenlétét is. Mivel aerob koriilmények kozott is erjesztenek ¢és szaporodnak,
aerotolerans anaeroboknak, vagy mikroaerofileknek is nevezik Oket (Zaldin, 2008). A
tejsavbaktériumok széles homérsékleti intervallumban (5 - 45°C kozott) képesek
szaporodni. Nem meglepd tény, hogy a legtobb tejsavbaktérium torzs toleralja a 4,4-es
pH-értéket is, amennyiben annak kialakitdsdban nem dontéen szerves savak vesznek
részt. Szaporodasukhoz azonban igénylik az 5,5-6,5-es pH-ji kozeget (Reddy et. al,
2008).

Hiis mindség és a tejsavbaktériumok

A has az emberi szervezet fejlodéséhez, mitkodéséhez sziikséges tapanyagok
,Jelentdsebb részét” megfelel mennyiségben és aranyban tartalmazza (Sziics, 2015)

A hus f6 alkotoelemei koziil: 75%-a viz, 20%-a fehérje, 3%-a zsir, 2%-a oldott
allapotban 1év6 Gsszetevé. Ez utobbi 2%-bol a fémionok és vitaminok 3%-ot, nem
fehérje, de nitrogén tartalmu Osszetevok 45%-ot, a szénhidratok 34%-ot, és az egyéb
szervetlen Osszetevok 18%-ot tesznek ki. (Dedk et al. 1980, Csiszar, 1964)

A legnagyobb tomegben jelenlévo kotdszdveti fehérje a kollagén, mely az 6sszes allati
fehérje harmada. Az allat koranak elérehaladtaval a kollagén relativ mennyisége
csokken, ugyanakkor a visszamaradt rész vizoldhatésdga is, ami a megndvekedett
szamu, jo hoétiiréssel bird molekulak kozotti kereszt-kotések kialakuldsdnak tudhatd be
(Shimokomaki et al. 1972).

A his élvezeti értékét jelentésen befolyasolja a hus zsirszovet altali
~marvanyozottsaga”. A zsirszovet az izomszdvetbe és a kotdszovetbe agyazva
megszakitja azok folytonos szerkezetét, igy ndveli a hus porhanyossagat. (McGee,
2004).

Az élelmiszer olyan érzékeny aru, amely komponensei id6ével lebomlanak (Gram et.

al, 2002). Altaladban a fizikai-kémiai valtozasokon (pl. 1égzés, makromolekulak
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lebontasa, lipid oxidacié) kiviil, a hus élelmiszerek mikrobialis ndvekedésre alkalmas
kozeg, mivel a tapanyagok Osszetétele eldsegiti a sejtproliferaciot. Ez a mikrobialis
aktivitas elkeriilhetetleniil nemkivanatos romlashoz vezet, ami felgyorsitja az
élelmiszerekben egyes anyagok bomlasat. (Borch, Kant-Muermans és Blixt, 1996). A
magas viztartalom (aw> 0,99), és az enyhén savas pH (5,5-6,5), megfelel a mikrobialis
novekedés optimalis tartomdnyanak. Az energiahordozé tapanyagok (pl. gliikdz, riboz,
aminosavak és nukleotidok) vitaminok és dsvanyi anyagok, bomlasa/bontisa miatt a his
rovid élettartamu élelmiszer (Buncic et al., 2014).

A hus eredendben az allatbol és/vagy a vagohidakbol szarmazé mikrobakkal
szennyezett. Ezenkiviil a mikroorganizmusok a feldolgozas kornyezetébdl (pl. ahol a
hasitott testeket kezelik), tovabba a szallitas és a forgalmazas soran érintett felilletekrdl
is szarmazhatnak (Nychas et al., 2008).

A tejsavbaktériumok olyan csoportot alkotnak amely nagymértékben tarsul a friss
husokkal és fott huskészitményekkel, de ellentmondasos kohorszot képvisel azon
mikrobialis fajokkal szemben, amelyek vagy hozzdjarulnak a nem megfeleld
anyagcseretermékek eldallitasahoz és az azt kovetd organoleptikus romlashoz (Huis in 't
Veld, 1996, Labadie, 1999), vagy bioprotektiv agensként szolgalnak bizonyos fajok
torzseivel szemben, amelyek igy csokkentett gatld hatast mutatnak ezen fajokat
tartalmazé mikrobioték ellen (Chaillou et. al, 2014, Fall et al., 2012; Vasilopoulos et
al., 2010). A rendeletekben el6irt kotelez6 mikrobioldgiai-higiéniai paramétereken kiviil
tehat ezen csoport vizsgalata is indokolt lenne a nem kivanatos romlasi folyamatok

megelézése/jelzése érdekében.

KOVETKEZTETESEK

A sertéshus, mint alapvetd taplalék, fontos beltartalmi értékeivel hozzajarul az emberi
szervezet egészséges mitkddéséhez. A piaci versenyben egyre jobban eldtérbe keriilnek
a magas mindségi termékek. Az alapanyagok és a feldolgozas mindségének folyamatos
kontrolljaval a fogyasztok biztonsagos termékekhez juthatnak. A jogi szabéalyozassal az
Eurdpai Unid és Magyarorszag egyarant biztositani kivanja a biztonsagos élelmiszer
eloallitast és forgalmazast, valamint a fogyasztok egészségének magas szintli védelmét.
Azonban napjainkban is el6fordulnak még ételfertézések, ételmérgezések bizonyos

mikrobialis keresztszennyezddések kovetkeztében. A vagoéhidak és husiizemek a
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jogszabalyi rendeletekben megkovetelt vizsgalatokat elvégzik, és mindségiranyitasi
rendszerekkel szavatoljak a gyartd iizem higiénidjat és a biztonsagos termékek
eléallitasat. Vannak azonban olyan rutin modon nem vizsgalt mikroorganizmusok az
emberi és gyartéi kornyezetben, amelyek negativan befolyasoljak a nyers hus
mindségét, feldolgozhatdsagat. Ilyen mikroorganizmus csoport a tejsavbaktériumok.
Ennek vizsgalatat jogszabalyi hattér nem koveteli meg. A tejsavbaktériumok okozta
hatasok (4llomany valtozas, érzékszervi elvaltozasok) hatdssal lehetnek a termékre is,
ezaltal a fogyasztok biologiai folyamataira, amely a funkciondlis élelmiszerek
elnevezésének egyik kdvetelménye.

A tejsavbaktériumokon kivill tovabbi Uj iranyként a nyers hus allomanyanak
vizsgalatat lehetne bevezetni, mivel mivel a kettd kozotti szoros korrelacio
megalapozhatja a mikrobiologiai és az alapanyag allomanyaban bekovetkezd valtozasok
elérejelzését, amely alapjan a feldolgoott alapanyag-martix tovabbfejleszthetd akar

funkcionalis termékké.

MICROBIOLOGICAL FACTORS OF PORK AS APOTENTIAL
FUNCTIONAL FOOD AND THEIR EFFECTS ON MEAT QUALITY

ZOLTAN TUDOS — JENO SZIGETI - BALAZS ASVANYI
University of Széchenyi Istvan Faculty of Agricultural and Food Sciences

Mosonmagyardvar

SUMMARY

Nowadays, the food quality, its nutritional content and its effect on health is becoming
more and more significant. Pork plays an important role in our daily nutrition due to its
high-protein, essential proteins and vitamin content. Raw meat is an excellent medium
for pathogenic and spoilage bacteria. In addition to the food tests required by law and
regulations, attention should be paid to the presence of other microorganisms which
may affect the quality and consistency of meat. Improving the microbiological and
hygienic properties of pig meat may have a positive effect on the consistency of raw
meat and its processing. Consequently, consumers can get a higher quality food.

Providing better quality, safer and healthier food can be produced.
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