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1. Bevezetés

A mai felgyorsult vilagunkban egyre tobbet lehet hallani a taplalkozassal 6sszefliggd
kiilonféle betegségekrdl, intoleranciakrol, ételallergiakrol, igy egyre nagyobb teret
hoditanak az egészséges, fenntarthatd, kornyezettudatos téplalkozassal kapcsolatos
ajanlasok. Ezeknek az ajanldsoknak nélkiilozhetetlen alapanyaguk a gyiimolcsok és
z6ldségek, amik magas vitamin-, dsvanyianyag-, antioxidans- és rosttartalmuk miatt
kozkedveltek az egészségtudatos taplalkozas terén. Viszont fogyasztéként szamolnunk kell
a ,lathatatlan” veszélyekkel is, amelyek ezen alapanyagok esetében a ndvényvéddszer-
maradékok és az akar jarvanyt is okoz6 virusok.

Hazankban az élelmiszer eredetii megbetegedések ~80 %-a a haztartasokban
kovetkezik be, melyeket elsdsorban a Campylobacter €s Salmonella baktérium torzsek
okozzak (Kasza et al., 2011), azonban egyes jarvanyok kitoréséért virusok a felelosek. A
Norovirus és a Hepatitis A korokozok Magyarorszagon és vilagszerte is jelentdsek.

Az Elelmezési és Mezdgazdasagi Vilagszervezet (Food and Agriculture
Organization, FAO) és az Egészségiigyi Vilagszervezet (World Health Organization, WHO)
1963-ban létrehozta a a Codex Alimentarius Fobizottsagot (CAC). A Bizottsag feladata,
hogy olyan szabvéanyokat, gyakorlati szabdlyokat és utmutatokat dolgozzon ki, amelyek
keretet adnak a fogyasztok biztonsagos €s jo mindségli élelmiszerrel valo ellatasdhoz, illetve
megteremtik a tisztességes ¢élelmiszer kereskedelem hatterét is. A Codex a Bizottsag altal
kidolgozott dokumentumok 0&sszessége (Internet 1.). A Codex Alimentarius (1969)
definicidja szerint az ¢élelmiszerbiztonsag annak biztositasa, hogy az elfogyasztott ¢lelmiszer

nem okoz egészségkarosito hatast, ha rendeltetésszertien készitik és fogyasztjak el.

Hagyomanyos

élelmiszerbiztonsag

Modern
élelmiszerbiztonsag

Elelmiszerlanc-
biztonsag

1. abra: Az élelmiszerbiztonsag €s az ¢élelmiszerlanc-biztonsag kapcsolata (VM ¢és Nébih, 2013)
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Amig az élelmiszerbiztonsag elsdsorban az ¢lelmiszerekre és az egészség védelmére
fokuszal, addig az élelmiszerlanc-biztonsdg az ugynevezett ,,a szant6foldtél az asztalig”
mottot tartja szem eldtt. Az 1. abra az élelmiszerbiztonsag és az ¢élelmiszerlanc-biztonsag
kapcsolatat mutatja. Az élelmiszerlanc-biztonsag egy tdgabb fogalom, ami magéban foglalja
a modern élelmiszerbiztonsagot és ezen beliil a hagyomanyos élelmiszerbiztonsagot.

Kozismert problémék, mint pl. feketegazdasag térnyerése, allatjarvanyok terjedése,
klimavaltozas rdmutatnak mas teriiletek, a nemzetgazdasdg, a kornyezet védelmének
jelentéségére. Az egészség, a gazdasag €s a kornyezetvédelem kozott meély és kdlesonods
fliggdség all fenn, koztiik prioritast felallitani vagy egyiket a masik elé helyezni szinte
lehetetlen. Szakértdi becslések szerint ma hazdnkban évente 3 millié ember betegszik meg
¢lelmiszer-eredetli megbetegedésekben, bar csak toredékiik fordul orvoshoz, mivel
eléfordul, hogy rovid és nem sulyos a betegség lefolyasa. Az ilyen jellegli megbetegedések
a nemzetgazdasagnak évente tobb szaz millidrd Ft terhet jelentenek, a kezelési koltségek,
munkabol kiesés, tappénz, elvesztett életévek kovetkeztében. Ezen megbetegedések jelentds
része helyes vasarlasi szokasokkal, megfeleld konyhatechnikéval, az alapvetd higiéniai
szabalyok betartasdval megel6zhetd lenne. A szakemberekre rendkiviil nagy feleldsség
harul. Azonban a jelenlegi kialakult helyzeten lehet valtoztatni.  Aktiv
kampanytevékenységgel, hosszu tavon modern oktatassal, képzéssel, ismeretterjesztéssel
bdvithetd a fogyasztok tudasa (Vidékfejlesztési Minisztérium és Nemzeti Elelmiszerlanc-

biztonsagi Hivatal, 2013).
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2. A munka célja

A Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (a tovabbiakban Nébih)
kozremiikodésével részt vehettem egy eurdpai unios projektben, ami a diplomamunkam
alapjat képezi. A ,,Fogyasztok végigkovetése a vasarlastol az ételkészités folyamtdaig — A
fogyasztoi attitiidok és azok hatdasanak vizsgalata” elnevezésti tanulmény egy nemzetkozi
projekt (SafeConsumE) keretein beliil késziilt a Nébih munkatarsaival, kutatéival egyiitt. A
projekt célja a fogyasztoi vélemények ¢és attitidok megismerése, annak érdekében, hogy
olyan hatékony modszereket és eszkozoket fejlessziink ki, amelyekkel az €lelmiszer-eredeti
megbetegedések altal okozott egészségligyi karok csokkentése lehetségessé valik. Hat
eurdpai orszag (Magyarorszag, Romania, Franciaorszag, Portugalia, Norvégia, Egyesiilt
Kiralysag) vett részt a haztartasi felmérésben, dsszesen 87 haztartds szokésait vizsgalva.

A munkdm soran az elsddleges célom az volt, hogy négy haztartds esetében
végigkdvessem egy atlagos ételkészités folyamatat a bevasarlastol a talalasig, és
megismerjem a fogyasztok véleményét és szokdsait az élelmiszerek beszerzésével,
széllitasaval, tarolasaval, valamint az ételkészitési folyamathoz kapcsolodd
tevékenységekkel kapcsolatban. A fogyasztoi attitidok hatasanak vizsgalatat mikrobiologiai
vizsgalatok végrehajtasaval egészitettilk ki, amelyekhez a konyhai helyiségben mintakat
vettiink. A vizsgélatok eredményeit szakmai anyagok készitéséhez hasznaltdk fel. A
tanulmanybdl késziild nemzetkdzi publikaciok a norvégiai, angliai, franciaorszagi,
portugaliai ¢€s romaniai kutatocsoportok szakembereivel egyiittmiitkodésben késziiltek

(Meretro et al., 2021; Mihalache et al., 2022).

2.1. SafeConsumE projekt
A SafeConsume egy kutatasi és innovacids projekt, amely az ¢lelmiszer-eredetii
megbetegségek ellen 1ép fel Europaban. A 14 eurdpai orszag 32 partnerébdl allo,
transzdiszciplinaris (tobb tudoményteriiletet érintd) és tobbszereplds konzorcium egyiitt
dolgozik olyan stratégiak megalkotasan, amelyek segitik a fogyasztokat a kockazatok
csokkentésében. A projektben tudomanyos, allami, nonprofit és piaci szervezetek vesznek

részt.
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A 14 orszadg kozremiikodésével zajlo programot a norvég Nofima kutatointézet
koordinalta. Magyarorszagot a Nébih mellett a Szent Istvan Egyetem Elelmiszertudomanyi
Kara és az Allatorvostudoméanyi Egyetem képviselte a konzorciumban.

A SafeConsume az Eurdpai Unié Horizont 2020 kutatasi €s innovacios programjanak
keretében valdsul meg, amelyet az Europai Bizottsag 9,5 millio eurdés tamogatassal
finanszirozott 2017-2022 kozott. A projekt ambicioja az, hogy a jovo kutatasi, innovacios,
oktatasi és élelmiszer-biztonsagi politikajaban uj és szélesebb korti megkozelitést
kezdeményezzen, kiszélesitve az élelmiszerbiztonsag javitasanak lehetdségeit.

A projekt hatterében az 4ll, hogy 1 stratégidkra van sziikség, amelyek segitik a
fogyasztokat az élelmiszer-kockéazatok mérséklésében. Tudvan, hogy az élelmiszer-eredeti
jarvanyok kozel 40%-a héztartasi/konyhai jarvany, illetve a fogyasztok korében torténd
¢lelmiszerbiztonsagi szabalyok megszegése miatt alakul ki (Meretro et al., 2021).

A SafeConsume az 6t legnagyobb ¢élelmiszer-eredeti veszélyforrast célozza meg
Europaban (Campylobacter, Salmonella, Listeria, Toxoplasma, Norovirus — amelyek az
¢lelmiszer-eredetli betegségekkel kapcsolatos egészségiligyi terhek mintegy 70%-at teszik
ki) (Internet 2.).

Az 6t 6 veszélyforras koziil a dolgozatomban a Norovirus témakorét jarom korbe.
»A szantofoldtdl az asztalig” szemlélet utolsd lancszemét, magat a fogyasztoi szokasokat
vizsgdlom ¢és a haztartdsokban el6forduld kritikus kezelési pontokra (critical handling
points) koncentralva ismertetem a tanulmany eredményeit.

A kutatassal kapcsolatos tovabbi informacidk elérhetéek a www.safeconsume.eu

internetes oldalon.
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3. Irodalmi attekintés

3.1. Virusok felfedezése

Az ember évezredek Ota egyiitt ¢l a mikroorganizmusokkal, anélkiil, hogy
létezésiikrol tudott volna. Szenvedte kor-, illetve karokozasukat, és élvezte, hasznositotta
tevékenységiik eredményét. Kezdetben a fert6zo betegségeknek nem ismerték az okat, nem
tudtak megkiilonboztetni a mérgezésektol, innen ered a virus (méreg) fogalom. A mikrobak
tudatos megismeréséhez a mikroszkdp felfedezése elengedhetetlen mérfoldkd volt.
Mikrobakat el0szor Antonie van Leeuwenhoek (1632-1723) német biologus latott egyszerii
optikai eszkozével, ami a mai mikroszkopok Oseként van szamontartva. A kiilonb6zo
tudomanyteriiletek tovabbi fejlédése volt sziikséges ahhoz, hogy a virusokat felfedezzék.
Erre a XIX. szdzad végén keriilt sor. A virusokat az orosz mikrobiologus, novényfiziologus
Dimitrij Ivanovszkij fedezte fel 1892-ben, mikdzben a dohdny betegségeit vizsgalta
(dohanymozaikvirus). A virusok tovabbi tudomanyos megismerését Paul Frosch, Friedrich
Loffler ¢s Martinus Beijerinck munkassaga tette lehetové. Wendell M. Stanley amerikai
vegyész, virologus nevéhez fiizédik a dohdnymozaikvirus kristalyositasanak felfedezése,
amiért 1946-ban elnyerte a kémiai Nobel-dijat (Kevei és Kucsera, 2010).

Az elso elektronmikroszkopot Ernst Ruska fizikus és Max Knoll villamosmérnok
tervezete ¢és készitette 1931-ben, amely a fénymikroszkopnal nagyobb felbontoképességgel
rendelkezett (Agar, 1996). Kozvetleniil azutan, hogy Knoll és Ruska megszerezték az elsd
eredményeket, Marton Laszlo fizikus felismerte ennek az 0j technikdnak a lehetdségeit.
Kutatésait egy elektronmikroszkop megalkotasanak szentelte, aminek eredményeképp az
elsé prototipus 1932 végére késziilt el vizszintes oszloppal (Dyck, 1996). Az
elektronmikroszkop feltalalasa lehetdvé tette, hogy a virusok lathatova valjanak, illetve az
orvostudomanyban alkalom nyilt arra, hogy nyomon kdvessék az individudlis molekuldk
sejtekke, szovetekké torténd bonyolult rendezédését (Szabd, 2020).

A virus egy fert6z6 nukleoprotein, ugynevezett fert6zo genetikai informéacio, ,,1étik”
gazdaszervezetet feltételez. Csak €16 sejtben képes replikalodni. Mas mikroorganizmusoktol
harom lényeges tulajdonsaga alapjan kiilonboztetjiik meg:

1. Kis méret: ~10 - 400 nm; a baktériumok atlagosan 1000 nm (1 pm) nagysaguak.

2. Genom: 6rokité anyaguk vagy dezoxiribonukleinsav (DNS) vagy ribonukleinsav

(RNS); csak egyfajta nukleinsav lehet.
7
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3. Onall6 anyagcsere hidnya: nincs riboszomajuk vagy fehérjeszintetizald
rendszeriik, obligat parazita: a fert6zott gazdasejt szintézisrendszereinek

atprogramozasa utjan replikalodik (Pesti, 2001).

3.2. Norovirus

A norovirust elészor egy 1969-es gastroenteritist, téli hanyasos betegség kitorése
kovetden irtdk le, amely egy iskoldban volt, Norwalk telepiilésen az Amerikai Egyesiilt
Allamok Ohio allamaban (Alder és Zickl, 1969; Kapikian et al., 1972). Innen kapta a
,.Norwalk-szerl virus” elnevezést.

A norovirusok a Caliciviridae (Calicivirus) csaladba
tartoznak. Neviiket a feliiletikon 1évé jellegzetes csészeszeri
mélyedések utan kaptdk (a latin calix = pohar, serleg szobol). A
csalad négy nemzetséget foglal magdba: Lagovirus, Vesivirus,

Sapovirus és Norovirus. Az els6 kettd allatok virusai, a masodik kettd

pedig human gastroenteritis f6 okozoi (La Rosa et al., 2008).
2. abra: Norovirus elektron-

Az elektonmikroszkopos képen (2. abra) a norovirus mikroszképos képe (Debbink et

VLP-k (virus-like particles: virusszerii részecskék) 27—40 nm-es al., 2013)

kerek, erdsen strukturalt részecskékként jelennek meg (Debbink et al., 2013).

A virus {6 tlinetet a 3. abra mutatja:

> hasmenés
» hanyas
ET T > hényinger
Vomiting » gyomorfajdalom
Nausea _ > léZ
Stomach Pain
Fever > fejfé.]é.s
Fisedache > testi fajdalmak (Internet 3.)

Body Aches

) Health

e et i

3. dabra: Norovirus tiinetei (Internet 3.)
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A norovirusokat 6t kiilonbozé genocsoportba soroljak (GI-t6l GV-ig), 29 genetikai
klaszterre osztva, amelyek tovabbi tipusokra oszthatok (Zheng et al. 2006). A 4. abran

lathat6 az osztalyozas.

Caliciviridae

Vesivirus  Lagovirus
4 J
- v.
Animal viruses

Norovirus  Sapovirus

, 3 / -]
FFFFF Human viruses
GV

Gl Gl Gl GIV
Human Human Bovine Human Murine
Porcine

4. abra: A norovirus osztalyozasa (La Rosa et al., 2008)

A GI, GII és GIV genotipusok fertdzik meg az embert, ezzel gastroenteritist okozva,
mig a GIII (szarvasmarha) és a GV (egér) genotipusok jellemzden éllatokat fertdz meg.
Azonban talaltak GII tipushoz hasonldé humén norovirus torzseket az allatdllomanyban
(sertésben) (Mattison et al. 2007), ami lehetséges zoonozis atvitelre enged kovetkeztetni.

A kiilonboz6 virusokat nukleinsav tartalmuk, kémiai szerkezetiik, replikacios
mechanizmusuk, valamint gazdaspecificitasuk alapjan kiilonboztethetjiik meg egymastol.
Ezt a négy f0 szempontot kell figyelembe venniink a rendszerezésiik soran (Kevei €s

Kucsera, 2010).
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35 RIS ss RNS (RT)
Rhabdaviridae 5
I_,“n".-u Retroviridae
Vesiculovirus
Ephemerovirus
Reoviridae
Orthovirus
Orbivirus
Coltivirus 5 S :
%) Rotavirus et
Z | Aquareovirus Foramyxeviridoe Arenaviridae Bunyaviridae
Bunyavirus
Hantavirus
@ :uiruvfrlls
Phlebovi
¥ . Filoviridae 4 B
irnaviridae
Aquabirnayirus | | SSRNS (+) 5] S
Avibirnavirus Calicivirid Ast
ae Tovirid i -
RN ‘éae  Picornaviridge
& i .
5
100 nm Coronaviridae  Arterivirus  Togaviridae Flaviviridge
\

5. abra: Gerincesek RNS virusai (Kevei és Kucsera, 2010).

A Calicivirusok a Caliciviridae csalad egyetlen nemzetsége. 30-38 nm atmérdji
kubikalis virusok, melyek nem rendelkeznek kiilsé fehérjeburokkal. Burok, azaz kapszid
nélkiiliek. RNS virusok, genomjuk egy molekula linearis [+]ssRNS, méretiik 7,4-7,7 kb.
Elsésorban emldsoket fertdzhetnek (gyakori gazda a sertés), de halakbol is izolaltak
Calivivirust (Kevei és Kucsera, 2010). Az 5. 4bran citromsargaval kiemelve lathaté a
Caliciviridae csalad rendszerezése a gerincesek RNS virusai kozott.

1. tablazat: A Caliciviridae csoportositasa (Sajat szerkesztés Kevei és Kucsera, (2010)
alapjan)

Familia/Nemzetség | Morfoldgia | Burok | Nukleinsav | Genomszervezédés | Gazda
Caliciviridae ikozahedralis - ssRNS 1 + linearis gerinces

Az 1. téblazatban tiintettem fel a Caliciviridae csaladra vonatkozo legfobb
tulajdonsdgokat, amik segitik a rendszerezést. F. A. Murphy et al. altal 1995-ben

Osszeallitott virus rendszer legfontosabb ,,taxomdémiai” egységei alapjan (Kevei és Kucsera,

2010).

10
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10-100 virusrészecske mar képes fertézni, a norovirusok nagyon alacsony fert6zo
doézissal rendelkeznek (Kapikian et al. 1996). A virionok (gazdasejten kiviili forma (Pesti,
2001)) savstabilak, igy konnyen atjutnak a gyomorgaton és a bélben replikdlodnak. Egy
gramm iiriilék akéar 10 000 000 virusrészecskét is tartalmazhat, egyetlen hanyas alkalméval
30 000 000 virusrészecske szennyezheti a kornyezetet. Ezek a jellemzOk mutatjadk a
norovirusok rendkiviil nagy fert6zoképességét. Leggyakrabban zart kozdsségekben, példaul
kérhazakban, éttermekben, iskoldkban és szallodakban gyorsan és széles korben terjedd
jarvanyként jelenik meg (La Rosa et al., 2008).

A norovirusok rendkiviil ellenalléak a kedvezotlen kdrnyezeti hatasokkal szemben.
Talélik a klorozast (nagyobb koncentracidban 10 ppm) ¢és 0°C és 60°C kozotti
hémérsékleten is fertézOképesek (Schaub és Oshiro, 2000). Egy emberi norovirusok
vizekben valé fennmaradasardl szol6 tanulmény azt mutatta, hogy a norovirus genomja 1-3
honapig fennmaradhat kiilonboz6 tipusu vizekben (asvany-, csap- €s folydvizben) (Ngazoa
et al., 2008).

A DNS-virusokhoz képest az RNS-virusok viszonylag nagy szdmu mutacidval
replikalodnak, mivel nem képesek javitani a replikdcids hibakat. Ugyanazt a sejtet fert6z6
virionok kozott genetikai kolcsonhatasok Iéphetnek fel, genetikai rekombindcio is
eléfordulhat (Bull et al 2006; Phan et al., 2007; Waters et al., 2007). A nagy genetikai és
antigén variabilitdsa miatt a fert6zés révén szerzett immunitas altaldban ideiglenes és
kifejezetten a fertdzést okozo virus genotipusara vonatkozik: egy koradbban fert6zott egyed
fogékony marad a virus kiillonbozd valtozatai altal okozott fertdzésekre. A torzsek

sokfélesége a hosszu tdvl immunitas hianyat okozzak (La Rosa et al., 2008).
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A norovirus terjedésének lehetséges utvonalait az 6. abra mutatja.

Person-to-person contact _,l Contaminated objects and surfaces |

NN

Human faeces AN

Recreational activities |==| -__""
I = and sewage

r
P \
//’

B ™~
v
= Foods: vegetables, fruit, bivalve
- s molluscs, sandwiches

- o~
™ [irigation |-

6. abra: Norovirus terjedésének lehetséges ttvonalai (La Rosa et al., 2008)

A virus terjedhet szennyezett élelmiszer vagy viz fogyasztasaval. Mivel a fertdzés
sz€klet-oralis uton terjed, igy a jarvanyok Osszefiiggésbe hozhatok kiilonféle szennyezett
¢lelmiszerek fogyasztasaval, ilyen élelmiszerek lehetnek a hideg ételek (szendvicsek,
salatak), gytimolesok (kiilondsen bogyds gyiimodlesok), husok, halak (nyersen vagy rosszul
fozve) és a pékaruk. Az ehetd kagylok és kiillondsen az osztriga jelentds ebben az
Osszefiiggésben, mivel hajlamosak felhalmozni a szervezetiikben a virusos részecskéket,
amik jelen vannak a szennyezett tengervizben, igy kertiil 4t a virus az emberekre (Rutjes et
al., 2006; Shieh et al., 2003). A csapviz, asvanyviz, kutviz, folydviz, jég, toviz és rekreacios
vizek (tenger, uszémedence) lehetséges fertdzésforrast jelentenek (Beuret et al. 2002;
Hafliger et al. 2000; Hoebe et al. 2004; Kukkula et al. 1997; Maunula et al. 2005; Schvoerer
et al. 1999).

A terjedés torténhet személyes kontakt vagy szennyezett feliiletekkel valo érintkezés
soran. A korabban hanyassal vagy széklettel szennyezddott targyak érintésével a virus a
kezekre keriilhet, majd onnan a szajba. Ez az atviteli mdd fontos szerepet jatszik a jarvanyok
terjedésében. A norovirus nem csak székletben, de hanyasban is, levegén keresztiil is
terjedhet, ez a tulajdonsaga kiilondsen fontos az olyan helyeken, ahol az emberek toémegesen

gylilnek 6ssze (La Rosa et al., 2008).
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3.3. Norovirus jarvanyok

A szabad szemmel nem lathat6 virust megehetjiik, megihatjuk, belélegezhetjiik vagy
akar a boriinkre kertilhet, majd kontamindcid utjan a szervezetiinkbe. A véraramba bekeriilve
szétszorodik az gazdaszervezetben ¢és szaporodni kezd, ekkor az immunrendszer
fehérvérsejtjei veszik fel ellentik a kiizdelmet (Bagoly, 2014).

Azonban nem szabad megfeledkezniink az ugynevezett ,,YOPI” érzékeny fogyasztoi
csoportrol. A YOPI egy angol betiiszobdl ered: a fiatalok (young), idések (old), terhes ndk
(pregnant) ¢és immunhidnyos betegek (immunocompromised) csoportja, amelyet az
¢lelmiszerbiztonsdgi kockézatbecslés teriiletén egy Osszefoglald névként alkalmaznak
(Berkics, 2021). Ha egy ilyen veszélyeztetett szervezetet tamad meg a norovirus, akkor
nagyobb a kockazata a sulyosabb kimenetelli fertdzésnek, mivel az érzékenyebb beteg
konnyebben kiszaradhat, ha nem gondoskodunk a kell6 mennyiségii folyadékpotlasrol.

A norovirus fertdzés tobb Uton is terjedhet:

- szennyezett élelmiszerek vagy szennyezett viz lenyelése,

- személyrdl-személyre vald €rintkezés soran,

- aszennyezett feliiletekkel valo kdzvetlen érintkezés utjan.

Kiilonos jelentdséggel bir az a képességiik, hogy képesek vizben terjedni, igy gyakori
a kozvetlen vizfogyasztassal Osszefliggésbe hozhaté norovirus jarvany (La Rosa et al.,
2008). Jelenleg a leggyakoribb virusos gastroenteritis okozdja vildgszerte jarvanykitorések
tekintetében, valamint sporadikus (szorvanyos: a fert6zés térben és idOben elszortan
jelentkezik) esetekre nézve (Atmar és Estes, 2006; Blanton et al., 2006; Fankhauser et al.,
2002; Koopmans ¢és Duizer, 2004). A fejlett orszdgokban a norovirus okozza az dsszes akut
gastroenteritisz esetek mintegy 20%-4t, ezzel Eurdpaban a negyedik helyen all az ¢lelmiszer-
eredetii betegségeket okozd veszélyek kozott (Internet2.)

Németorszagban 2012. 6szén kozel 11 ezer gasztroenteritiszes esetet jelentettek 390
intézménybdl, amelyek tilnyomo részt iskoldk és 6vodak voltak. A k6zos pont egy nagy
vendéglatd-ipari vallalat volt. Az analitikus (elemz6) epidemiologiai vizsgéalatok alapjan arra
jutottak a szakemberek, hogy az epret tartalmazé edények voltak Norovirussal
szennyezettek. Az fagyasztott import eper Kindbol érkezett Németorszagba. A jarmiivet egy
héten beliil azonositottak, igy megakadalyozva, hogy tovabbi fogyasztokhoz is eljusson az
aru. Ez a jarvany jol példdzza a nagy jarvanyok kockdzatat a globalis
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¢lelmiszerkereskedelem korszakaban. Hangsulyozza az id6ben torténd feliigyelet és a
jarvanykitorések élelmiszer-biztonsagi vizsgalatdnak fontossagat (Bernard et al., 2014).

A korhazi létesitmények maximalis kihaszndlasanak érdekében tilzsufolttd valnak a
betegeket befogadd épiiletek, ami szdmos negativ kovetkezménnyel jar. A teljesen
kihasznalt kapacitassal miikodé korhazakban 1) kockazatok és koltségek jelennek meg. A
tulzsafolt kérhazakban konnyebben terjednek a fertdzések, mint pl. a methicillin-rezisztens
Staphylococcus aureus (MRSA) vagy a Norovirus (Rechel et al., 2012). A hasmenéssel és
hanyéssal jar6 Norovirus jarvany kitorésének megeldzése érdekében oOriasi segitség, ha a
betegeket el tudjak kiiloniteni egyagyas szobakba az egészségiigyi intézményekben (NHS
Estates, 2005).

3.4. Gyerermekek és felnottek élelmiszerbiztonsagi kockazatészlelése

A fogyasztok élelmiszerlanc-biztonsaggal kapcsolatos tudatossaganak nodvelése
elengedhetetlen feltétele annak, hogy minimalizaljuk az élelmiszer-eredetii megbetegedések
szamat. Hazai vizsgalatok szerint (Balogh-Berecz et al., 2015) az ¢lelmiszerlanc-
biztonsaggal kapcsolatos alapvetd fogalmak ismertetését mar a gyermekkorban el kell
kezdeni. Hiszen ez egy készségszintli tudas, melyet a felndttek esetében mar nem lehet
hasonlé hatékonysaggal atadni, mivel kialakult, jol megszokott rutinnal végzik az
¢lelmiszerek beszerzését, kezelését, tarolasat és fogyasztasat. A tanulmany egy kérddives
felmérés eredményeit 6sszegezte, melyet kisiskoldsok korében végeztek el. A megkérdezett
gyermekek meghatarozo hdnyada az ¢lelmiszerbiztonsagi kérdéseket alapvetden helyesen
itélte meg, ugyanakkor szamottevd hidnyossdgok mutathatok ki az ismereteikben az
¢lelmiszerek biztonsagat érintd kérdéseket illetden.

Egy koréabbi tanulmany a felndttek bevonasaval késziilt, ami arra mutatott rd, hogy a
fogyasztok jelentds hanyada még mindig nem kelléen tajékozott élelmiszerbiztonsagi
kérdésekben. Az atlagnal jobb eredményeket értek el a kvalifikaltabb, fiatalabb, valamint
magasabb jovedelemmel rendelkezd valaszadok, illetve pozitivumként emlitheté meg, hogy
a kisgyerekes csaladok is szignifikansan tajékozottabbak az atlagnal (Barna et al. 2014).

A kisgyermekek bevonasarol szold kérddiv legfontosabb tapasztalatai kozott
megemlithetd, hogy a gyerekek, a pedagogusok és a sziilok is rendkiviil tdmogatéan

viszonyultak felmérésekhez (Balogh-Berecz et al., 2015).
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Egy friss online felmérést végeztek az Egyesiilt Kiralysagban az
¢lelmiszerhigiéniaval kapcsolatos szokasokrol és hiedelmekrdl. A valaszok alapjan az egyik
legelterjedtebb rossz szokas, hogy ugyanazt a konyharuhét tobbféle célra is hasznaljak
(kéztorlésre és edények torlésére). Otbol egy valaszaddé a maradék élelmiszert nyitott
¢teltartoban tarolja a hiitdben, minden harmadik megkérdezett pedig megmossa a nyers
csirkét siités elott, ami keresztszennyezddést okozhat a baktériumok kézre, munkalapra €s
edényekre keriilése révén. A valaszadok negyede szerint az élelmiszerek lefagyasztdsa
elpusztitja az dsszes karos baktériumot, 50%-uk pedig tigy gondolja, hogy egy penészes sajt
a penészes rész levagasa utan mar biztonsagosan fogyaszthatd. A beérkezett valaszok
alapjan a fogyasztok csaknem 90%-a tudja, hogy a nyers hiishoz és a zoldségekhez ugyanazt
a vagodeszkat legfeljebb alapos tisztitas utan szabad hasznélni, mégis csak 18%-uk teszi ezt

meg (Internet 4.)

3.5. Ajanlasok, utmutatok

A Nébih a hatésdgi szerepe mellett, kiillonds figyelmet fordit az
¢lelmiszerbiztonsdggal, - mindséggel, fenntarthatd  fogyasztdssal  kapcsolatos
szemléletformalasra is. 2011 6ta 6nalldé programokat is Utnak inditott, tarsadalmi célu
kampényai: Etelt csak okosan, Szupermenta, Maradék nélkiil. Ezek a programok szamos
kiadvannyal, ajanlassal, itmutatoval kivanjdk segiteni a magyar lakossag mindennapjait.
Ezen ajanlasok koziil szeretném kiemelni a 2020-as COVID-19 koronavirus-jarvany idején
kiadott Konyhai higiéniai és élelmiszerbiztonsagi utmutato - humdn jarvanyiigyi
veszelyhelyzet idején cimii kiadvanyat. Az Gtmutaté elsésorban a COVID-19 virus fert6zés
megelézésére fokuszal, de tulajdonképpen egy altaldnos Gtmutatd, amely minden alapvetd
konyhai higiéniai ajanlast tartalmaz. Ismerteti az élelmiszerek beszerzésének, tarolasanak,
az ¢telkészitésnek buktatoit, kozérthetben fogalmaz meg ajanlasokat, amik betartasaval
elkertilhetjiik a virusok és baktériumok altal okozott megbetegedéseket (Internet 5.).

Az Etelt csak okosan! a Nébih szemléletformalo portalja a tudatos vésarlastol a
biztonsagos ételkészitésig. A program ingyenes, tudatformalé havi magazinja a
KONYHASZIGET — ahol biztonsagban kikéthetiink. A kiadvany célja, hogy minél tobb
haztartasba juttassa el, olvasmanyos forméban azokat az informdciokat, amelyek a

biztonsagos ételkészitéshez sziikségesek, nagyobb élelmiszerlancoknal érhetd el
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ingyenesen, illetve az Etelt csak okosan! internetes oldalon visszakereshetek a 2013-2022
kozotti kiadvanyok (Intenet 6.).
A 7. 4bra a norovirus okozta megbetegedések megeldzésének lehetséges modszereit

foglalja ossze.

Ways to prevent norovirus
outbreaks from food contamination

Kitchen managers should be trained and certified in food safety and ensure that all food service

workers follow food safety practices outlined in the FDA model Food Code and CDC guidelines.

Y .
%, . : ,
F S Stay home when sick
5)? Food service workers should stay home
_z F= when sick with vomiting or diarrhea and for
@ at least 48 hours after symptoms stop.
. \ s
Cook shellfish .+" [ Avoid touching food
thoroughly : ‘ with bare hands

Avoid serving undercooked / Use utensils and single-ulse

{below 140°F) oysters and disposable gloves to avoid

other shellfish. FOOD touching ready-to-eat foods

‘ CODE ‘ with bare hands.
g
'
[ Rinse fruits and vegetables @
Carefully rinse fruits and
vegetables before preparing and
serving them.
Wash your hands
‘Wash all parts of hands and
) i f arms by
Regularly clean and sanitize é exposed portions o
kitchen surfaces and frequently 'Y 6 _4o rubbing them together vigorously

touched objects, using a ‘ with soap and warm water for at

chlorine-based product or other . v Jeasi:af secandsinz d_eslgna'hed
sanitizer approved by the hand washing sink.
Environmental Protection Agency /
for use against norovirus.

SOURCES: US Food and Drug Administration, Food code, 2013, hitpy//www.fda.gov/foodcode, MMWR, March 4, 2011,

7. abra: A norovirus okozta megbetegedések megeldzésének lehetséges modszerei
(Internet 7.)

- Betegen otthon kell maradni: hénydsos/hasmenéses betegség esetén a tiinetek

megsziinése utdn még legalabb 48 6rdig ne menjlink dolgozni.
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- Keriljiik az ¢élelmiszer puszta kézzel val6 érintését. Hasznaljunk konyhai eszk6zoket
¢és egyszer hasznalatos eldobhatd kesztytit, hogy elkeriiljiik az evésre kész ételek
puszta kézzel valo érintését.

- Mossunk kezet alaposan. Erdteljesen dorzsoljiik ossze kezilinket szappannal és meleg
vizzel legalabb 20 masodpercig egy erre a célra kialakitott kézmosoban.

- Gondosan oblitsiik le a gytimolcsoket és zoldségeket, miel6tt elkészitjiik és talaljuk.

- Alaposan f6zziik meg a kagylokat. Keriiljiik az alulstilt (60 °C alatti) osztrigat és mas
kagyloféléket.

- Rendszeresen tisztitsuk és fertdtlenitsiik a konyhai feliileteket és a gyakran
megérintett targyakat klor alapt termékkel vagy mas, a kornyezetvédelmi hivatal
altal jovahagyott, norovirus elleni fertdtlenitdszerrel (Internet 7.).

Minden alkalommal tartsuk szem eldtt a biztonsagos ételkészités 5 aranyszabalyat:

1. Kifogéstalan alapanyag, tiszta ivoviz

2. Tiszta konyha, tiszta kéz

3. Kész ¢telek elkiilonitése a nyers alapanyagoktol

4. Alapos siités, f6zés

5. Gyors lehiités, hiitott tarolas (Internet 8.)

A legfontosabb alapszabalyokat betartva elkeriilhetjiik a norovirus fert6zést és az

abbol esetlegesen kialakul6 jarvanyokat.
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4. Anyag és modszer

A munka sordn 3 hallgatétarsammal dolgoztunk egyiitt a projekten. Osszesen 15

haztartasban néztiik végig a bevasarlas, szallitas, tarolas, illetve az ételkészités folyamatat.

Kép-, hang- ¢és videofelvételekkel rogzitettilk a folyamat soran elhangzott parbeszédeket,

torténéseket, amit késobb jegyzokonyv formajaban dokumentaltunk. A f6zést megeldzden

¢s a f6z¢és utan a konyhai helyiségben taldlhatd feliiletekrdl és eszk6zokrdl, valamint az

¢lelmiszerekbdl mikrobiologiai vizsgalatokhoz mintavétel tortént.

4.1.

A vizsgalt haztartasok

A 2. tablazatban foglaltam 0Ossze a 15 kivalasztott interjualany jellemzdit.

Személyesen én 4 haztartasban figyeltem meg a folyamatokat, ezek a tablazatban kék szinnel

kiemelve lathatoak.

2. tablazat: Az alanyok jellemzdi

Haztartas

Vizsgalt

Jovedelmi

. Kor | Nem Lakhely Vidék/Varos . Megjegyzés
sorszdma csoport szint

1. 70 nd Szogliget vidék kozepes hazas

2. 70 né Istenmezeje vidék alacsony Ozvegy

3. Idosek 70 | ndé | Szentgydrgyvolgy vidék alacsony dzvegy

4. 71 nd Szécsény VAaros kdzepes o0zvegy

5. 76 nd Szekszard varos kozepes hazas

6. 30 nd Nagymaros varos magas varando6s

7. Kisgyermekes | 25 | né Debrecen Varos kozepes varandos

8. csaladok, 29 | nd Budapest Varos magas kisgyermekes
9. varandos nok | 40 | nd Szécsény V&ros magas kisgyermekes
10. 40 | né Nagykokényes vidék magas kisgyermekes
11. 25 | férfi Budapest Varos magas lak(’)téérls gl
12. 24 | férfi Istenmezeje vidék alacsony lak()térsakkal

Fiatal férfiak ¢l

13. 22 | férfi Budapest Varos alacsony egyediil él
14, 21 | férfi Budapest Varos alacsony testvérrel él
15. 20 | feérfi Budapest Varos alacsony testvérrel €l

A haztartasok kivalasztasanal

kovetelményeknek  feleljiink meg

torekedtiink arra, hogy 4altalanos és demografiai

annak

érdekében,

hogy

az

eredményeink

Osszehasonlithatok legyenek a tobbi, munkacsoportban résztvevd partnerintézmény

eredményeivel.
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Altalanos kovetelmények:

- csirke és zoldség fogyasztasa minimum 2 hetente

- tojasfogyasztas minimum havi rendszerességgel / (fagyasztott vagy friss)
bogyos gylimdlcsok fogyasztasa az adott gyiimolcs szezonjaban / rakfélék
idészakos vagy gyakori fogyasztasa

- ahdztartasban ¢l a bevasarlasért, f6zésért és takaritasért felelds személy

- azinterjualany beleegyezése a kutatasban valo részvételbe
A demografiai kovetelmények alapjan 3 csoport kiilonitheto el:

- 70 éves vagy 70 év folotti interjhalany
- kisgyermekes csalad vagy varandés nét is tartalmazoé csalad

- fiatal (20-29 éves) egyediilallo férfi

A 3 {6 csoporton beliill vegyesen voltak varosi ¢és vidéki, illetve magasabb és
alacsonyabb jovedelmi szintli haztartasok. Az idések kozott ndket és férfiakat is kellett volna
vizsgalnunk, de erre a korcsoportra az a jellemzd, hogy a holgyek viszik a haztartast, igy
csak a néi nem képviseltette magat. Igyekeztiink az orszadg kiilonb6z0 pontjairol

Osszegyljteni az interjialanyokat, a telepiilések elhelyezkedését az 8. abra mutatja.

RURAL

Hungarian Fieldwork agien)
Progress o

URBAN

RURAL

(Szécsény) (Istenmezeje)
URBA: .
(Nagymaros) RURAL
(Nagykokényes) °
URBAN URBAN
(Budapest) (Debrecen)
]

URBAN
(Szekszdrd)

- Kitchen Nightmares -

8. abra: A megfigyelések helyszinei (SafeConsume, 2018)

A megfigyelések eldtt az interjualanyok egy nyilatkozatot irtak ald, mellyel
beleegyeztek a kutatdsban valo részvételilkbe. Hozzajarultak ahhoz, hogy kép-, hang- és
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videofelvételeket készithessiink roluk, illetve a konyha kiilonboz6 pontjairél és a felhasznalt
¢lelmiszerekbdl mikrobioldgiai mintat vehessiink. A tovabbiakban az Osszegyiijtott

informaciokat bizalmasan kezeltiik és az alanyok kilétét anonim méodon kezeltiik.

4.2. A megfigyelt folyamatok

A megfigyelés sordn a legfébb hangsulyt a vésarlasra, szallitasra, tarolasra €s az
ételkészités folyamatara fektettiik. A felmérést egy egységes utmutatd (,,Transdisciplinary
observation and interview guide”) alapjan, meghatarozott szempontok szerint végeztiik el.
Fontos volt az tgynevezett CCH-k megfigyelése. A CCH (Critical Control Handling /
Kritikus Kontrol Kezelés) egy olyan 1épés az ¢lelmiszerek fogyasztdi kezelése soran,
amellyel lehetséges az élelmiszer eredetii megbetegedés veszélyének csokkentése. Az egyes
folyamatok sordn megfigyeltem, hogy mennyire van 6sszhangban az, amit mondanak és az,

ahogyan valo6jaban viselkednek az alanyok.

4.2.1. Vasarlas
Egy szokasos bevasarlasra kisértem el az interjualanyokat. Fontos volt, hogy egy
ismert €lelmiszerboltba menjiink vasarolni, hiszen a mar megszokott terepen otthonosabban
mozogtak az alanyok ¢és a bevalt szokdsaikra, egy bevasarlasi rutinra voltunk kivancsiak.
A vasarlast megelézéen egy bevasarlo listdit kaptak t6lem, amin a felmérés
szempontjabol kritikus élelmiszerek voltak felsorolva:
- nyers csirke
- kagylo, rakféle
- RTE (,,ready to eat”/készétel) hiitdbol
- salata/zoldségek
- gyliimolesok, bogydsok

- tojas

Ezek az ¢lelmiszerek koziil a nyers csirkét és a saldta/zoldségféléket kellett
megvasarolniuk az alanyoknak, mivel ezekbdl a késObbiekben mikrobioldgiai mintavétel
tortént. A tobbirdl pedig elmondtak a véleményiiket, hogy milyen gyakran fogyasztjak dket
¢s miért tartjak kockazatosnak az adott élelmiszert.

A vésarlas soran sziiletett parbeszédet hangfelvételen rogzitettem, a bolt kinalatarol

¢s a kivalasztott €lelmiszerekrdl fotot készitettem. Feljegyeztem a vésarlas idétartamat,
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valamint a kivalasztott ¢élelmiszerek sorrendjét. A boltban a vasarlasi tutvonalat is
rogzitettem, errdl késdbb abrat készitettem. Fontos volt feljegyezni, hogy a csirkehtis mikor

lett a hiit6bdl kivéve, mennyi id6t t61tott hiités nélkiil.

4.2.2. Szallitas
A szallitds soran elkisértem az interjualanyt a bolttdl az otthonaig és a kozben
elhangzott parbeszédet hangfelvételen rogzitettem. Feljegyeztem az élelmiszerbolt és az
otthon tavolsagat, a hiités nélkil eltelt idot, illetve a kinti levegd homérsékletét. A
bevasarloszatyrokba a csirkehts mellé egy hdmérséklet-regisztrald eszkozt helyeztem, ami

rogzitette a hdmérséklet-valtozasokat a folyamat soran.

4.2.3. Tarolas

A tarolas soran megfigyeltem, hogy az interjialany miként tarolja az ¢lelmiszereket
a bevasarlas utan. A hiitést igénylo ¢élelmiszerekkel egyiitt a hdmérséklet-regisztrald eszkoz
a hiitészekrénybe keriilt elhelyezésre, ami egy héten keresztiill monitorozta annak
homérséklet-valtozasat. A hiitdszekrény tartalmardl fotot készitettem a megfigyelés napjan
is €és egy héttel késobb is. A két fénykép alapjan elkészitettem a hiitdszekrény sematikus
abrgjat, ahol a kiillonbozo élelmiszerek elhelyezésének megfigyelése volt fontos. Kérdéseket
tettem fel azzal kapcsolatban, hogy milyen tdrolasi szokasai vannak az alanynak, illetve a
hitészekrényen beliili  elhelyezésnél milyen szempontokat tart szem elétt. Az

elmondottakrol hangfelvételt készitettem.

4.2.4. Etelkészités

Az ételkészités volt az utolsé megfigyelt folyamat. Ebben a szakaszban egy olyan
étel elkészitése volt a cél, ami tartalmaz csirkehtst és valamilyen zoldséget. Ez azért volt
fontos, mert ezekbdl az alapanyagokbdl a f6z¢és el6tt mintat vettem a késébbi mikrobioldgiai
vizsgalatokhoz. Az ételkészités sordn videofelvételt készitettem a torténésekrol,
odafigyelve, hogy folyamatosan az alany kezét kdvessem nyomon. Kdzben a fozési
szokasokrol tettem fel kérdéseket, nem megzavarva ezzel a f6zési rutint. El6szor mindig
megfigyeltem a cselekedeteket €s csak utdna kérdeztem meg mit, miért csindl.

Az ételkészités végén a fertdtlenitdszerekrodl, kézmososzerekrodl fotot készitettem.
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4.3. Interju
A kiilonb6z6 folyamatok soran feltett kérdéseken kiviil egy kb. fél orés interjut is
készitettem az alanyokkal, hogy még jobban megismerhessem, mit miért csindlnak, és
hogyan gondolkodnak a témaval kapcsolatban. Az interju tobb részbdl tevodott Gssze,
tartalmazott egy altaldnos részt az adott haztartasrol, a fézési szokasokrol, a kritikus
¢lelmiszerekrdl (pl. bogyds gylimolesok, rakfélék, nyers husok, RTE élelmiszerek, tojas
kezelése), személyes, illetve konyhai higiéniarol, takaritdsi szokasokrol, a maradékok

kezelésérdl. Az interjarol is hangfelvételt készitettem.

4.4. Mikrobiolégiai mintavétel
Az ételkészités elott és utan is mikrobiologiai mintat vettem a konyhai feliiletekrol,
vagddeszkarol, illetve nyers allapotban a csirkehusbol és zoldségekbdl. A mikrobiologiai
vizsgalatokat a Nébih akkreditalt Elelmiszer Mikrobiologiai Nemzeti Referencia

Laboratériuma végezte el az alabbi ISO szabvanyok alapjan:

- Osszcsiraszam: MSZ EN ISO 4833-1:2014

- Campylobacter: MSZ EN ISO 10272-1:2006

- Salmonella: MSZ EN ISO 6579-1:2017

- Listeria: MSZ EN ISO 11290-2:2012, MSZ EN ISO 11290-1:1996/A1:2005
- Norovirus: ISO/TS 15216-2:2013

- Hepatitis A virus: ISO/TS 15216-2:2013

A SafeConsume projekt altal meghatarozott mintavételi terv alapjan tortént a

mintavételezés, amit az 3. tablazatban foglaltam Ossze.
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3. tablazat: Mintavételi terv

. . o Ossz- | C lo- | Salmo- | ,. . | Noro- | Hepatitisz
Mintavétel Minta tipusa , . @mpyro @Imo= | 1 isteria , P
csiraszam | bacter nella virus A
1. vagodeszka mintavevo textil X
« | 2. | esap markolata [ mintavev textil X
= ; B
% 3. élelmiszer nyers csirkehiis X
3 4. élelmiszer nyers z0oldség X X X
N[5 hiitépolc mintavevo textil X
QD -
mosogato . ,, .
% 6. g mintavevo textil X
2 medence
7. fogantyik mintavevo textil
8. | munkafeliilet mintavevo textil
9. ., mintavevo textil X X
vagodeszka - -
10. mintavevé tampon X X
11. mintavevo textil X X X
csap markolata - ~
= 12. mintavevo tampon X X
= | 13. mosogaté mintavevo textil X X X
:ﬂ_,? 14. medence mintavevd tampon X X
g 15. , mintavevo textil X X X
> fogantyuk . -
= | 16. mintavevé tampon X X
~N—
=17, . mintavevd textil X X X
munkafeliilet . -
18. mintavevd tampon
19. textil szivacs/konyharuha X X X
20. textil kéztorld kendo

A mikrobiologiai mintavételhez sziikséges eszkozoket a Nébih biztositotta a

szamunkra:

- Peha-taft classic steril gumikesztyt (10. abra)

- SodiBox steril mintavevd textil steril gumikesztylivel és steril

zacskoval (11. abra)
- BioLab steril mintavevd tampon (9. abra)
- steril mintavételi zacsko

- steril pepton viz
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10. abra: Steril gumikesztyti (Peha-taft) 11. abra: Feliilet mintevevo készlet (SodiBox)

A levett mintakat minden alkalommal 24 6ran beliil, hiitott allapotban (0-5 °C kdzott)
eljuttattam a Nébih laboratoriumaba, ahol megtortént a vizsgalat és a kiértékelés. Fontos
volt, hogy mennyi id0 telik el a mintavétel és a mérés kozott, igy feljegyeztem a mintavétel
pontos iddpontjat. A kiértékelés szempontjabol elengedhetetlen volt feljegyeznem a
mintavételhez hasznalt feliiletek nagysagat is. Az eredményeket a Nébih e-mailben

visszajuttatta hozzank.

4.5. Homérséklet monitorozas
A vasarlas és tarolas soran hasznalt hdémérséklet-regisztrald eszkozzel kisértiik végig
a homérséklet-valtozast egy héten keresztiil. Az eszkdzt a bevasarlas utan helyeztiik el a
bevasarloszatyorba a megvasarolt csirkemell mellé. A homérséklet-regisztrald eszkozt a

norvég Nofima kutatdintézet biztositotta szamunkra a projekt soran.

12. abra: Homérséklet-regisztrald eszkoz (Sajat kép)

A Lascar EL-USB-2-LCD+ tipust eszk0zhoz tartozd mérési paramétereket egy
EasyLog nevill szoftver segitségével programoztam be. Beallitottam a mérés kezdésének
iddépontjat, illetve a mérések gyakorisagat (1 percenként). Az eszkdoz mérte a levegd
homérsekletét (piros szinli gorbe), a harmatpont-hdmérsékletet (zold szinli gorbe) €s a

paratartalom (kék szinti gorbe) valtozasat az id6 fiiggvényében.
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[} EasylLogUSE &= x

Options  Help

Set up and start the USB data logger

Stop the USB data logger and download data

View previously saved data

13. abra: EasyLog szoftver

A mérés ledllitasat és az 0sszegyljtott adatok mentését és kiértékelését szintén az

EasyLog szoftveren keresztiil végeztem el.
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5. Kisérleti eredmények és értékelésiik

A kutatas részeként adatokat gylijtottem az elmult husz évre vonatkozo hazai
jarvanytigyi helyzetrél norovirus tekintetében. Az Orszagos Epidemiolédgiai Kozpont (OEK)
kiadvanyai (Epinfo - Epidemiolédgiai Informécios Hetilap) és az Emberi Erdforrasok
Minisztériuma (EMMI), Korhazhigénés és Jarvanyiigyi Feliigyeleti FOosztaly heti
tajékoztatdi attanulmanyozdsa utdn dsszegyljtdttem a legfontosabb informaciokat a hazai
Calicivirus okozta megbetegedések kapcsan. Norovirus kimutatasdt nem minden esetben
végeztek el, igy meg kellett elégednem a tagabb osztilyozassal, mivel a norovirus is
Calicivirus. Azonban fontos megjegyezni, hogy nem minden Calicivirus norovirus (3.2.
fejezet).

Az egyes eseteket, jarvanyokat tablazatban foglaltam Ossze, azonban a tablazat
rendkiviil nagy terjedelme miatt ebben a dolgozatban egy egyszeriibb kozlési moddot
hasznalok. Az alabbi felsoroldsban foglaltam &ssze a Calicivirus megbetegedésekre,
jarvanyokra jellemzd tulajdonsagokat:

- lappangasi id6: 12-48 6ra

- elsdédleges terjedési mod: emberrdl emberre: kozvetlen/kézvetett kontakt, aeroszol
(hédnyadék vaporizacidja)

- feltételezett terjesztd ¢élelmiszerek: vezetékes ivoviz, zacskds viz, szendvics,
hidegtalak, tojaskrém, gomba leves, rizses his, vegyes salata, tésztaleves, bolognai
spagetti, makosguba; munkahelyi étkezés, kozétkeztetés

- jellemzd tiinetek: hanyinger, hanyas, hasmenés, hdemelkedés/laz, hig székletiirités,
hasi gorcs, hasi fajdalom, fejfajas, végtag fajdalom, levertség, szEdiilés, elesettség,
gyengeség, rossz kozérzet

- jellemzd helyszinek: bolcséde, o6voda, iddsotthon, szocidlis otthon, iskola,
kollégium, koérhaz, tuszoverseny, taborok, iidiild, lakodalom étteremben,
rendezvények, szallodahajo, kozétkeztetés, fiirdoviz-jarvany, uszoverseny; 2006-os
miskolci jarvany (Miskolc vizellatasat biztositd vizbazisok egy része feltehetden
sérilt)

- 1ovid lefolyas: tiinetek 1-3 napig vannak jelen altaldban

- esetek szama (megbetegedettek szdma egy jarvany kapcsan): 8-3611 6
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- jellemzd a par napos korhazi kezelés, tobb hetes korhazi kezelésre nem volt adat,
halalozésra sem

- jarvany megfékezése: hatékony kézmosas, alaposan (legalabb 20 masodpercig
haztartasi fert6tlenitdszerrel

- atlinetek megszlinését kovetden még 24-48 o6raig javasolt fenntartani a karantént.

5.1. A vizsgalt haztartasok
A megfigyelés soran szerzett alapvetd észrevételeimet szeretném bemutatni a négy
vizsgalt héztartds esetében, majd a kapott eredmények kiértékelésével ismertetem a
projektben elvégzett munkamat. Az alanyok neveinek kezddbetiijét/kezddbetiiit hasznalom

az anonimitas megorzése érdekében.

Idés né (,,M™): 70 éves, kis faluban él, sajat csaladi hdzban a férjével.

,,M” a vasarlasa soran inkabb az 6sztoneire hallgatott, rutinbol vasarolt. Mivel kozel
lakik a bolthoz, igy a szallitas gyalog is par perc alatt kivitelezhetd volt. ,M” nagy, emeletes
hazban lakik, a haz kiilonb6z6 pontjain tarolta az élelmiszereket, magatdl az élelmiszerektol
figgden. A hiitészekrényben tobb lejart fogyaszthatosagi idejii élelmiszer is eléfordult. A
tojast nem hiitében, de hlivos helyiségben tarolta. A f6zés soran az évek alatt megszerzett
tapasztalatok irdnyitottak a mozdulatait. Tevékenységét nagyban befolyasolta, hogy fiatal
koraban nem 4llt a rendelkezésiikre csap, a hazukba nem volt bevezetve a vezetékes viz, igy
megszokta, hogy nem csapbol folyd vizet haszndl altaldban, illetve az is fontos szdmara,

hogy sporoljon a vizzel.

Varandés né (,,Ba”): ,,Ba” varosban €l, sajat csaladi hazban a férjével (Sz). A
hazban macskat tartanak.

,,Ba’” és férje a vasarlas folyamatat tudatosan végezték, heti nagybevasarlast tartottak.
Tudatos sorrendben emelték le a polcrol a kiilonb6zo termékeket, szem eldtt tartva a hiitést
1gényld élelmiszereket. Ezeket hagytdk a vasarlas végére, a bevasarlokocsiba elkiilonitve
pakoltak be oket. A szallitasnal is odafigyeltek, hogy hiitétaskaban szallitsdk az autd
csomagtartdjaban ezeket az élelmiszereket, bar kozben a kinti levegd homérséklete -2 °C

volt. Az ¢élelmiszereket megfeleldé mddon taroltak otthon, a hiitdszekrényben kifejezetten
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praktikusan ¢€s logikusan voltak elhelyezve. ,,Ba” a f6zés soran otthonosan mozgott. Nem

végzett felesleges Iépéseket. Mindennek meg volt a maga helye és ideje.

Varandos né (,,Be”): ,,Be” varosban ¢l, sajat csaladi hdzban a parjaval. Van egy
kuty4juk, akinek a kertben van a helye.

Mivel ,,Be” nagyon nagy boltban vésarolt be, igy a vasarlasi Gtvonalat a termékek
boltban vald elhelyezkedése hatarozta meg. Nem szant kiilondsebb figyelmet a hiitést
igényld élelmiszereknek sem a vésarlasnal, sem a szallitasnal. Viszont a hazba vald
megérkezésiink utan a csirkemellet hiitoszekrénybe tette. Nem vasarolt meg sziikségtelentil
nagyobb kiszereléseket. F6 szempont a termékek kivalasztdsdnal az ar volt. Az élelmiszerek
megfeleld médon voltak tarolva a hdzban €s a pincében. A zdldségeket csak akkor szokta
hiitdszekrénybe tenni, ha mar megkezdte Oket. Nagyon szeret fozni, ez latszott is a

megfigyelés soran.

Fiatal férfi (,,V”): V varosban ¢l, sajat lakasban. Lakasat egy albérlGtarsaval osztja

meg.

, V7 vasarlasat céltudatosan végezte, nem tett nagy kitéréket. A szallitas soran
kedvez6 volt, hogy kozel voltak a boltok a lakasahoz. Az ¢lelmiszereket megfelelden tarolta,
de a hiitészekrényben tobb lejart fogyaszthatosagi idejli élelmiszer is eléfordult. A f6zés
soran otthonosan mozgott. Alapvetéen higiénikusan dolgozott. Viszont az, amit mondott és

az ahogy cselekedett nem mindig volt 6sszhangban a f6z¢&s soran.

5.2. A megfigyelt folyamatok
5.2.1. Vasarlas
Az alanyok mindannyian rutinos vésarlok voltak. A boltokban nem toltottiink a
szlikségesnél tobb 1d6t. Az alabbi tablazatban foglaltam 0ssze az egyes véasarlasok jellemzdit

¢és az altalanos vasarlasi szokasokat.
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4. tablazat: A megfigyelés fontosabb jellemzai, altalanos vasarlasi szokasok

Alanyok "M" "Ba" "Be" "V"
Bolt fajtaja Kisbolt Szupermarket | Hipermarket Szu.pem’larket,
z0ldséges
Sajat bevasarlolista Nem Igen Igen Nem
A Vasarlas idotartama
megfigyeléskor (perc) 9 28 40 18
Csirke vésirlasanak Otthoni
idépontja (perc) (el6z6 nap 21. 23. 5.
ponya (p vagta)
Tojas Friss hazi Bolti Friss hazi Friss hazi
Rakfelek,ﬂkaﬂgylo,. tenger | Nem (n@m Nem Netn (dréga) Nem (allaguk
gyiimolcsei szereti) miatt)
Altalanos RTE élelmiszerek Nem Ritkan Nem Igen
vasirlasi Friss Fagyasztott
szokasok Bogyés gyiilolcsok fagyasztott | friss (otthoni, WSS (Ochonl’ Friss (otthoni)
. . bolti)
(otthoni) bolti)
Bioélelmiszerek Nem Nem Nem Nem
Piac Ritkan Nem Ritkan Ritkan

Az altalanos véasarlasi szokasokrdl elmondhatd, hogy minden alany inkdbb az
otthoni, haztaji alapanyagokat részesitik eldnyben. Bioélelmiszereket nem vésarolnak,
ennek oka, hogy dragalljak ket és nem biznak meg benniik, hogy valoban bioé¢lelmiszerek
lennének. Piacon nem vagy csak ritkan vasarolnak. Bogyds gyiimdlcsokbdl egyarant
szivesen fogyasztjak az otthoni, bolti és a friss vagy fagyasztott valtozatot is. Egyaltalan nem
jellemzd az alanyaimra, hogy rakféléket vagy kagylot fogyasztananak. Ennek oka az aruk és
az allaguk. RTE ¢€lelmiszer vasarlasa csak a fiatal férfi alanyra jellemzo, illetve ,,Ba” nagyon
szerette a terhessége elott az elére csomagolt konyhakész salatakat, de midta babat var keriili
ezeket az élelmiszereket, tart a liszteridzistol.

A megfigyelés soran nagyon vegyes tapasztalataim voltak. Bevasarlolistaval 2 alany
késziilt és 2 alany nem. ,,M” és,,V”’ nagyon gyorsan végzett a bevasarlassal, kevesebb, mint
20 perc alatt. Mig a két kismama 28, illetve 45 percet toltdttek el a boltban. ,,Be”, aki 28 perc
alatt végzett, nagybevasarlast tartott, de nagy segitség volt neki, hogy besegitett a férje a
Az nincsenek

vasarlasnal. alanyoknak bevasarlokocsik/-kosarak  kivalasztasanal

élelmiszerbiztonsagi aggalyaik, csak hasznalhatoak legyenek. Altalaban a legfelsét,
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legkbzelebbit valasztottak. A zOldségek kivalasztdsanal elsddleges szempont volt a
frissesség, ezt szemrevételezéssel €s megnyomkodassal allapitottak meg. Illetve ,,V” az
eladotol kért tanacsot, hogy 6 melyiket vasarolnd meg. A szarmazasi orszagot nem figyelték.
A csirke kivalasztasanal is a f6 szempont a frissesség volt, mindemellett a kiillem, ar és suly
alapjan valasztottak. ,,V” elmondasa szerint a hiitott huisok koziil mindig hatulrdl valaszt,
mert ott hidegebb a hiité és oda teszik a frissebbeket. Mig ,,Ba” tudatosan figyelte, hogy a
korabbi fogyaszthatosagi idejli hust vésarolja meg, ennek oka az élelmiszerpazarlas
elkeriilése. Elmondasa szerint ugyis napokon beliil felhasznalja vagy lefagyasztja ezeket a
termékeket, szerinte mindenki a legfrissebbet valasztja, igy a régebbi termékek nem keriilnek
eladasra. ,,Ba” és,,V” el6re csomagolt hust vasarolt, mig ,,Be” a huspultban szabad levegon
1évot vasarolta meg, mivel az volt akcids. ,,M” sajat tyukot vagott el6z6 nap.

Az alanyok elmonddasa szerint nem zavarja 6ket, ha a vasarlok kézzel megérintik a
csomagolatlan élelmiszereket. Ez legfoképpen a zoldégekre, gylimdlcsokre igaz, mivel 6k is
kézzel véalogatnak beldliik, illetve felhasznalas eldtt Gigy is megmossak. A péksiitemények
esetében mar tobb aggaly felmertil benniik ezzel kapcsolatban. ,,M” elére csomagolt pékarut
szokott vasarolni a kisboltban, ,,Ba”-t kifejezetten zavarja, hogy ha a boltban mas megérinti
eldtte a termékeket, amit vasarolni szeretne. ,,Be” kordbban még nem gondolkozott el ezen
a kérdésen, de igy, hogy rakérdeztem, mar azt valaszolta, hogy zavarna. Mig ,,V” szerint ami
nem el6tte torténik, azt nem latja és véleménye szerint, amit nem tud az ember, az nem f4j.
Illetve pékarut altalaban pékségben szokott vasarolni és ott csak a két elado van, akik Ggy
adjak ki a pult mogiil a termékeket, hogy zacskon keresztiil fogjak meg.

A vasarlasi utvonalakrdl minden esetben sematikus abrat készitettem.
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14. abra: A 7. haztratas alanya (,,Be”) vasarlasi utvonala, sematikus abra

A 14. 4bran ,,Be” a boltban megtett Gtvonalat abrazolja. A tobbi haztartas alanyai
kisebb boltban, illetve rovidebb id6 alatt vasaroltak be, igy az ¢ utvonalaikat a dolgozat
terjedelmi korlatai miatt nem tiintetem fel.

Az ébran jol lathatd, hogy ,,Be” a vararlasa soran jol ismerte a termékek elhelyezését
a boltban, célirdnyosan vasarolt. ,,Be” vasarlasi utvonalat az hatdrozta meg, hogy milyen
sorrendben voltak a boltban elhelyezve a termékek.

A polcrdl leemelt termékek sorrendben (illetve, hogy a vasarlas melyik percében
valasztotta ki az adott terméket (,,Be”): 1. trappista sajt (5.), 2. csirkemell sonka (15.), 3.
fejes kaposzta (16.), 4. sargarépa (17.), 5. lilahagyma (18.), 6. mandarin (19.), 7. friss
csirkemellfilé (23.), 8. bacon (25.), 9. f6zébtejszin (27.), 10. majonéz (29.), 11. cola
(32.).

A Dboltban toltott id6t megnovelte, hogy a felvagottas pultnal 10 percet kellett
varakoznia ,,B”-nek mire sorra keriilt. Kisebb kitérot egyszer tett, amikor lilakaposztat
keresett a zoldségek kozott. A csirkemellfilét 16 6ra 11 perckor (a vasarlas 23. percében)
tette bele a bevasarlokocsiba. Nem szant kiilondsebb figyelmet arra, hogy a hiitést igényld

¢lelmiszereket a vasarlas végére hagyja.
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5.2.2. Szallitas

Az széllitasra vonatkozo6 jellemzdket az alabbi tablazatban foglaltam 6ssze.

5. tablazat: Szallitas jellemz6i

Alanyok "M" "Baﬂ HBe" "V"
Az eIeImlsz?rboIt’ és az 0,3 km 15 km 1,5 km 0,3 km
otthon tavolsaga
Szallitas soran eltelt id6 7 perc 19 perc 35 perc S perc
Hiités neIk_uI eltelt idé ) 42 perc 55 perc 75 perc
(csirke)
If,mt! Ieyego 8 °C 2°C 8 °C 3°C
hémérséklete
Széllitas formdja Gyalogosan Autoval Gyalogosan Gyalogosan
Csomagtartoban
praktikusan pakolva
Termékek elhelyezése Sa}Ja’t, sizovet (a ’hutes.t igénylo Sa}Ja’t, sizovet Sa}]a’t, s;ovet
bevasarloszatyor élelmiszerek bevasarloszatyor | bevasarloszatyor
elkiilonitve
hiitétaskaban)

A szallitds soran nem volt megfigyelhetd kiilonosebb élelmiszerbiztonsagi aggaly.
Mivel a megfigyeléseket télen/kora tavasszal végeztem, igy a kinti levegd homérséklete -3
°C ¢és 8 °C kozott volt. Ez a hdmérséklet kedvezének mondhatd a megvasarolt élelmiszerek
hazaszallitdsdhoz, mivel kiilonosebben nem kellett gondoskodni a termékek hidegen
tartasarol. Harom alany a bolt és otthonuk tavolsagat gyalogosan tette meg ¢s mindharmuk
sajat, szovet bevasarloszatyrot hasznalt a szallitashoz. Mig ,,Ba” ¢s a férje autoval szallitotta
haza az élelmiszereket. A csomagtartoba praktikusan bepakoltak oket és ,Ba” férje
ragaszkodott hozza, hogy hiitétaskaban legyenek a tejtermékek, felvagottak és a csirkemell.
Megszokta, hogy mindig igy szallitja a hiitést igényld ¢lelmiszereket, fliggetleniil attol,
mennyire van hideg vagy meleg aznap.

A csirkemell hiités nélkiil eltelt ideje egyik alanynél sem haladta meg a 1,5 o6rat. ,,M”
esetében nincs konkrét informacidom errdl az iddtartamrol. E16z6 nap sajat maga vagott
tytkot, a feldolgozas utan hiitébe tette a fézéshez szant hus alapanyagokat, illetve a f6zés

eldtt hideg vizbe aztatta azokat.
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Maga a szallitas sem vett sok 1d6t igénybe. A legmagasabb szallitasi id6 is csak 35
perc volt ,,Be” esetében, aki elmesélte, hogy komoly gondot okoz neki, hogy nincs autoéjuk,
igy mindig munka utén kisebb bevasarlasokat végez és ugy szallitja haza az élelmiszereket.
Nagybevasarlasra csak akkor tud elmenni, ha a parja is vele tart, altalaban hétvégente, de

akkor is gyalogosan kozlekednek.

5.2.3. Tarolas

A tarolas megfigyelése soran nagyon valtozatos ¢és kiilonb6z0 szokasokat lathattam
az ¢letkoriilményektdl fiiggden. ,,M” rendkiviil nagy, emeletes hazban €l falusi ¢letet. Nagy
kerttel, tobb melléképiilettel. A hiitében csak nagyon kevés dolgot tarolt, a haz kiillonb6zo
pontjain volt az élelmiszereknek a helye. Mivel a konyhai helyiségben télen sem fiit be, csak
ha nagyon hideg van, igy a sziikséges alapanyagokat ott tarolta, illetve mas hiivosebb
helyiségekben, pincében. A megfigyelést marcius koézepén végeztem. Nagy méretli
fagyasztott ladaja volt és sok alapanyagot lefagyaszt, mivel nagy konyhakertje van, illetve
allatokat is tartanak, amit késdbb feldolgoznak (a megtfigyeléskor baromfi, sertés, de
fiatalabb korukban volt teheniik, kecskéjiik, nyuluk stb.). Az 6sszegylijtott friss tojasnak is
egy kiilon hideg helyiségben volt a helye, ahonnan elmondasa szerint mindig visz a
konyhaba, majd ott a konyhaszekrényben tarolja a felhasznalasig. Elelmiszerbiztonsagi
szempontbol nem tlinik jo Otletnek, hogy nem hiitdszekrényben tarolja a tojast, viszont
véleményem szerint sokkal hamarabb feldolgozza, mint mas fogyasztok, illetve a boltban
sem all napokig.

,Ba” esetében figyelhettem meg a legnagyobb tudatossdgot az ¢élelmiszerek
tarolasaval kapcsolatban. A hiitében 1év6 élelmiszerek praktikusan voltak elhelyezve. Fotot
készitettem a hiitészekrényekrdl, amirdl pedig sematikus abrat szerkesztettem. Az alabbi

abrak ,,Ba” hiitoszekrényét mutatjak.
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15. abra: ,,Ba” hiit6je a megfigyelés napjan

A ho6tord

174

1 készitett sematikus dbra mutatja az élelmiszerek elhelyezését:

7.
2.
£
I 4 |
5 8.
o A\ J

O

[

Miianyagzacsko/-doboz (zart/nyitott)
Papirzacsko/-doboz (zart/nyitott)
Uvegtartaly (zart/nyitott)
Tanyér/tal/tilca (fedett/nem fedett)

Fém doboz/tubus (zart/nyitott)

W6 WS Tird rudi Mator  Mathr  Matdr
joghurt joghur: joghurt joghurt joghurt
® s e e '@ |
Joghurt Joghurt Tejfol Matdr Natir L]
® joghurt jnghurt Tejszines
Tiesruci daréit hisos
Joghurt Joghurt i ® o rakott
@O@®® oo et krumpi
Tiird rudi Joghurt joghurt
Marzarin Savamgitott sertésvirsii Felvigett Seresiank
simapaprika ® [ @
Margarin sajt
sz Pulykssonks ®
]
[ | ) | . ® Felvigott .
Leves Csemage- kandmijas ® z
smtami - sait
Kendmajas

Gyumalcs/zoldség
Hus/tojas/tejtermék

Készétel

Egyéb (élelmiszer eredetd)

Egyéb (nem élelmiszer eredetd)

e

P4

Crasprika | Paraticsom

16. abra: H{it6 sematikus abraja

~

®
. Macska sledel
: z. ® @ o

Tojas Csokokisé Csokolddé Csokolide

o
Mustar nNarancsié

® e v m

Tejszin serrészsirLekvir Majonéz Torma

Grole Tel  Citromlé Mustir Kewchup  Bor
()

A sematikus abran jol lathatd, hogy a kiilonb6z6 tipusu élelmiszereknek kiilon helye

g

van a hatdsze

krényben. A legfelsé (1.) polcon tejtermékek lathatdoak. A kiilonbozd
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joghurtokbol elég sok megtalalhato. A 2. €s 3. polcon a készételek €s a margarinok vannak
elhelyezve. A készételek praktikusan le vannak zarva feddvel vagy aluféliaval. A kiilonb6z6
felvagottaknak, sajtoknak, virsliknek a hiitében egy kiilon fidk (4.) van kialakitva. Legalul
is egy elkiilonitett fiok talalhatd, abban vannak a kiilonboz6 zoldségek. Ezek nincsenek zart
csomagolasban, a ,,szabad levegdn” vannak. A hiitészekrény ajtajaban vannak elhelyezve a
kiilonboz6 italok, szdszok, a tojas €s a macskaeledel. A tojasnak kiilon kis zart tartdja van.
A macskaeledel a csomagolasan kiviil kiilon bele van téve miianyagzacskoba.

,Ba” férje elmesélte, hogy kiilon odafigyelt a hiité kivalasztasanal arra, hogy van
benne egy ventillator, ami keringeti benne a levegdt, illetve a hiitd ionizalja is a levegot, mert
igy elvileg a zoldségek tovabb elallnak. ,,Ba”-nak ennek ellenére is nehézséget okoz a
z6ldségek tarolasa, mert elmondésa szerint mindig megfonnyadnak a tarolés soran.

,Be” a masik kismama esetében megfigyelhettem egy kritikus pontot a
hiitészekrényben val6 €lelmiszerek taroldsa alatt. A zoldségeket a készételek €s a felvagottak
mellett tarolta, sokszor nyitott csomagolasban vagy csomagolatlanul. Ez rendkiviili veszélyt
jelent, féleg egy kismama esetében, mert a még mosatlan zoldségekrél a baktériumok,
gombak, virusok atkeriilhetnek a kozvetleniil fogyasztasra szant élelmiszerekre.

A négy haztartasban alapvetéen megfelelonek itéltem meg az ¢€lelmiszer tarolasi
szokasokat, bar mindannyiuk mas-mas praktikdkat hasznal. Természetesen a tarolasi
szokasokat nagyban befolyasolja, ki milyen kornyezetben ¢l. Mennyi hely all
rendelkezésére, az élelmiszerek vagy az étel feldolgozasahoz, készitéséhez sziikséges
eszk6zok tarolasahoz.

Viszont a hiitdszekrényekben szinte kivétel nélkiil volt lejart fogyaszthatdsagi ideji
¢lelmiszer. Az alanyok elmondték, hogy pér nappal a lejarat utan még el szoktak fogyasztani

ezeket, ha érzékszervileg nem tlinnek aggalyosnak.

5.2.4. Etelkészités
Az ételkészités megfigyelése soran a fobb jellemzoket az alabbi tablazatban

gyljtottem Ossze az alanyokrol.
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6. tablazat: Fézéssel kapcsolatos jellemzdk

Alanyok "M" "Ba" "Be" "V"
Rutinos szakacs VvV vv VvV VvV
Maradék nélkiili f6zés v VvV vv vV
Sajat alapz}n,yag IIY v v v
felhasznalas
Fozés elotti kézmosas (ido,
viz hémérséklete, szappan v vvv vv Vv
hasznalat)
Fo6zés kozbeni kézmosas v VvV v vV
Telefonhz.l'sznalat fozés Nem Nem Tgen Nem
kozben
Megmossa-e a hust
siités/fozés el6tt? Igen Nem Igen Igen
Megfeleléen tisztitjak-e a Teen Teen Ieen Teen
zoldségeket? & & & &
K}llon vagod"e SZk,at . Nem hasznalt
hasznalnak-e a zoldségek és vAsbdeszkat Igen Igen Nem
hisok feldolgozasahoz? &
Megfeleléen tisztitjak-e a Nem alaposan Teen Nem Nem alaposan
konyhai feliileteket? P & alaposan P
Szelektiv hulladékgyiijtés Igen Nem Nem Nem
Malacnak
Komposztalas megfézik a Igen Nem Nem
zoldséghulladékot
Megfelelen atsiilt-e a hiis? Kostolas Szemrevételezés, | El6sitotte | Szemrevételezés,

ketté vagta

stités elott

ketté vagta

Nagymamadja,
Honnan (Alkosotnak | Csalad, televizio, | Anyukdja, Baritok, | "X étsf)'rsoliozos
9 . . 5
praktikakkal kapcsolatban? recept csaldd, recept | csaldd, recept f6z6iskola),
recept
Daralthus, Has
Milyen élelmiszereket Vegyszeres pékaru, daral tl‘;ﬁs Vegyszeres
tartanak aggalyosnak? z0ldség csomagolt ., J citrom
salatak tojas, tej

A f0zés egyik kritikus pontja a keresztszennyezddések elkeriilése. Patogén

baktériumok, gombak, virusok lehetnek a vasarolt zoldségeken, gylimolcsokon, hiison. De

minden mas eszkdzon feliileten is, ami a konyhaban megtaldlhato. S6t mi magunk is

hordozhatjuk ezeket a korokozokat, ha betegek vagyunk, emiatt, de egyébként is
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elengedhetetlen a személyes higiénia betartdsa. Raadasul van olyan megbetegedés, ami nem
jar tiinetekkel rank nézve, mégis atadhatjuk a masik embernek, aki végiil megbetegedhet
tdle, akar sulyosabban is.

Az alanyaim f6zési szokasaiban azt figyelhettem meg, hogy tobbségiik (kivéve ,,Ba’)
nincs tisztaban az ¢élelmiszerbiztonsagi veszélyekkel. A f6zést inkabb konyhatechnikai
oldalrdl élvezik és szeretik csindlni, ilyen nézOpontbdl szeretnek fejlédni és egyre jobbak
lenni.

Az alabbi felsorolasban gylijtottem Ossze az egyes alanyok esetében a f6zés soran
tapasztalt pozitiv és negativ jellemzdket:

A f6zés soran megfigyelt pozitivumok az id6s holgy (,,M”) esetében:

- tudatosan végezete a f6zés folyamatat

- jobban preferalta a sajat, hazi alapanyagokat

17. abra: "M" sajat tytkot dolgozott fel

- a maga modjan, de odafigyelt a higiéniara

- a legsziikségesebb eszkozoket a f6z€s kdzben tisztitotta (tal, kés)

- nyers hus elokészitése kozben nem nyult a szdjdhoz

- sok mindent Ujra felhasznal, kevés hulladékot termelt, nem pazarolt

S a talalasnal tiszta eszkozoket hasznalt.

A f6z¢s soran megfigyelt kritikus pontok az idds holgy (,,M”) esetében:

- sokszor 4ll6, mér szennyezett vizben mosott kezet

- huslevesbe kézzel pakolta bele a hust, utdna sok eszkozt megérintett a
szennyezett kezével

- sok eszkozt hasznalt, azokat gyakran (akéar indokolatlanul) megérintette

- a mosogatoszivacsot a szennyezett vizes lavorban tarolta a f6z¢&s soran
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- végig ugyanazt a papirtorlét haszndlta (nem kéztorlésre), a kostolashoz
hasznalt kanalat ezen a papirtérlén tarolta, majd azzal a kandllal koéstolt

tovabb.

A f6zés soran megtigyelt pozitivumok a kismama (,,Ba”) esetében:

- tudatosan végezte a f6z¢s folyamatat

végig odafigyelt a higiénidra (kéz, konyhai feliiletek, eszk6zok)

- nyers hus elokészitése kdzben nem nyult a szdjadhoz, mas eszk6zokhoz, a
z0ldségek elOkészitésénél is odafigyelt a keresztszennyezddések elkeriilésére

- kiilon vagodeszkat hasznalt a zoldségek és a hus el6készitésé¢hez

- a zoldséghulladékot kiilon gytlijtotte, majd a sajat kerti komposztalojaba tette

- kezét mindig tiszta papirtorlében szaritotta

- a talalasnal is kiilon odafigyelt a higiéniara.

A f6z¢s soran megfigyelt kritikus pontok a kismama (,,Ba”) esetében:

- a kést a husos vagoddeszkara tette ¢és késobb megfogta egy pillanatra —
keresztszennyezddés veszélye

- a haziallat (macska) tobbszor felugrott az ebédldasztalra a f6z¢és soran (amit egybdl
le is tisztitott ,,Ba”)

[- thlzott papirtorl6-hasznalat (nem kritikus pont)].

A f6z¢s soran megfigyelt pozitivumok a kismama (,,Be”) esetében:

- szeret f0zni

- igyekszik odafigyelni a higiéniara

- kiilon vagodeszkat hasznalt a zoldségek €s a hus elokészitéséhez
- alaposan atstitotte a hust

- legtobbszor 1y, tiszta eszkdzt hasznalt.

A f6zés soran megtigyelt kritikus pontok a kismama (,,Be”) esetében:

- nem alapos kézmosas

- szemetes tetejével gyakori kontakt

- mindkét kezét hasznalta a csirke el0készitésénél, majd kontakt csappal,

eszkozokkel
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a csirkés kezét kozvetlentil a kéztorlobe torolte

csirke eldkészitése kozben tobbszor az arcahoz ért

sokszor torolgetett a mosogatdszivaccsal, eldtte nem nedvesitette be, utana
nem Oblitette ki

mosogatdtalon tarolta a kést, majd azzal vagta a zoldségeket, végiil nyersen
fogyasztotta azokat

sokszor kostolt (nem feltétleniil biztonsdgosan a sok keresztszennyezddés

lehetdsége miatt).

A f6z¢s soran megfigyelt pozitivumok a fiatal férfi,,V”’ estében:

tudatosan végezte a f6z¢s folyamatat
odafigyelt a higiénidra, tobbszor is kezet mosott,
a sziikséges eszkozoket folyamatosan tisztitotta

papirtorldt hasznalt a kezei megszaritasara, majd egybdl kidobta.

A f6zés soran megtigyelt kritikus pontok a fiatal férfi ,,V” estében:

a szemetestartd kézzel nyithato, tobbszor fel kellett nyitnia a f6z€s soran —
keresztszennyezddés veszélye

,»V” elmonddsa szerint el6szor a paradicsomot szereti megmosni,
felszeletelni, hogy a csirkérdl ne menjen ra baktérium, de a nyers, megmosott
csirkemellet a felszeletelt paradicsom mellett tarolta ugyanazon a

vagodeszkan

18. dabra: "V" vagddeszka hasznalata kdzben

a vagodeszkan maradt paradicsomot f6zés kozben falatozgatta
a paradicsomos, husos vagddeszkan tobbszor tarolta az ételkészitéshez

szlikséges eszkozoket, a f6z¢s végén az eszkozok egyikével végezte a talalast.
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5.3. Interju
A négy mélyinterju rendkiviil nagy terjedelme miatt az egyes haztartasok esetében
csak 1-1 kritikus pontot szeretnék kiemelni, ami élelmiszerbiztonsagi aggalyokat vet fel,

legféképpen a norovirussal kapcsolatban. Az interju kérdései a mellékletben lathatdak.

,M” falusi életet €16 idds holgy, aki sajat magdnak neveli az allatokat, maganak
termeszti a zoldségeket a csaladjaval egyiitt és 6 maga dolgozza fel az alapanyagokat.
Szokésait nagyban befolyasolja, hogy fiatal koraban nem volt bevezetve a hézukba a
vezetékes viz, illetve hitdszekrényiik sem volt. A norovirus fertézés kialakulasanak
szempontjabol két megfigyelt jellemzot szeretnék kiemelni. ,,M”-€k sertést nevelnek otthon
¢s kutatasok kimutattdk, hogy a norovirus GII genotipusa képes embert és sertést egyarant
fertézni (3.2. fejezet). Igy zoonozis alakulhat ki, amikoris a sertés norovirussal fertézi az
embert. A masik megfigyelésem, hogy ,,M”-k mellékhelyisége az emeleten van, illetve ,,M”
elmondta, hogy még hasznaljak a kertben 1év6 arnyékszéket is. Viszonylag nagy tavolsagot
kell megtenniiik, ha mosdoba kell menniiik és az arnyékszék mellett nincs kézmosasi
lehetdség. gy, ha esetleg a csaladba érkezik egy beteg vagy virust hordozd személy,
konnyen megfertozheti a tobbieket, mivel nem tudja tartani az alapvetd személyes higiéniat.
Nem tud egybdl kezet mosni, miutan hasznalta az arnyékszéket. Azonban nem szabad
megfeledkezniink arr6l sem, hogy a falusi embereknek sokkal nagyobb az élettertik, dssze
sem lehet hasonlitani egy varosban ¢l6 személy életvitelével. A nagy élettér, illetve a

kevesebb vagy mas jellegli személyes kontakt nem kedvez a jarvanyok kialakuldsanak.

,Ba” két esetet is emlitett, amikor ¢élelmiszer fogyasztasatol betegedett meg. Az
egyik élelmiszer egy hentespultbdl vasarolt daralthus, mig a masik egy Torokorszagbol
importalt sz6l6 volt. Nem lehet pontosan tudni, hogy milyen mikrobaval voltak
szennyezettek az élelmiszerek, de nem zarhatjuk ki az esetleges norovirus fertézést. ,,.Ba”
elmondta, hogy a sz616 elfogyasztasat kdvetd reggelen érzékelte magan az erds hanyassal és
hasmenéssel jard tiineteket. Kivancsi voltam ezek az esetek milyen hatassal voltak a
késobbiekben ra. Megvaltoztatta-e az ételkészitési szokasait? A szOlo esetén ezt valaszolta:
~Ebben az esetben nem tudtam valtoztatni a szokdsaimon, mert fogyasztast megelozéen
megmostam a gyiimolcsot és ezt most is igy teszem. Valamint a mai napig fogyasztok

importalt gyiimolcsoket.” Mig a daralthis utani megbetegedés jelentésen befolyasolta s
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késobbiekben a fogyasztoi szokasait: ,,Ha valamit élelmiszerbiztonsdagi szempontbol
gvanusnak itélek meg (pl. husra nem jellemzo, kellemetlen szaga van), akkor mar nem
hasznalom fel. Valamint azt a bizonyos élelmiszerboltot, ahol ezt a daralt hust vasaroltam,

lehetoség szerint igyekszem elkeritilni.”

,Be” miota kisbabat var, igyekszik odafigyelni a taplalkozasra. Vitamindusabban
étkezik, sokszor fogyaszt nyers zoldséget. Viszont nem tartja aggalyosnak dket. Ha megkezd
egy zOldséget, utana hiitészekrényben tarolja, sokszor a készételek mellett, csomagolatlanul
vagy nyitott csomagolasban. A zo6ldségekrdl atkeriilhet a norovirus a mellette 1évo
felvagottra, készételre, amit mar nem fog megmosni az elfogyasztasuk eldtt, igy
megbetegitheti. A masik aggalyos pont ,.Be” életében, hogy szocialis munkahelyen
dolgozik, ahol nagyon sok csalad ¢l egy haztartasban és nehezen tudjak tartani a személyes
higiéniai szabalyokat. ,,Be”elmondta, hogy szakemberként nagyon nehéz a gyerekeket
kézmosasra és helyes mosdd hasznalatra tanitani a munkahelyén, mivel a sziil6 mas példat
mutat. ,,.Be” kiemelte mennyire fontos a sziil6i minta és hogy egy-egy gyermek milyen

neveltetést kap.

,»V” az interji sordn elmondta, hogy vannak gyiimolcsok, amiket mosatlanul
fogyaszt. Ilyen az alma, malna, szeder. Az almat azért nem mossa meg, mert véleménye
szerint a viaszos héja ad neki egy izt. A bogyds gyiimoOlcsok mosatlanul fogyasztasa

rendkiviili nagy kockazatot jelent a norovirus fertdzés, illetve jarvany kialakulasaban.

5.4. Mikrobiologiai mérések kiértékelése

A mintavételi tervnek megfeleléen a konyhaban 1évo kiilonbozd feliiletekrdl
megtdrtént a mintavételezés. A nyers husbol és zoldségbdl is vettem mintat. [lletve a hasznalt
mosogatoszivacsot és ahol volt, onnan a konyhai kend6t is elvittem a laboratoriumba
mikrobiologiai vizsgalatra.

A laboratorium altal megkiildott eredmények alapjan elmondhatjuk, hogy norovirust
egyetlen haztartasban sem azonositottak. Ez valoszintileg annak is kdszonhetd, hogy minden
vizsgalt hdztartasban volt vezetékes ivoviz, illetve az alapvetd személyes higiéniara minden
alany probalt odafigyelni. A tovabbiakban egy atfogo képet kaphatunk a vizsgalt haztartdsok

higiéniajarol, ha a baktériumok 6sszcsiraszamat vizsgaljuk.

41



J6 (és rossz) higiéniai gyakorlatok a haztartasokban — a Norovirus szemszdgébol

7. tablazat: A vizsgalt feliiletek és anyagok szenyezettsége (Baktériumszam [cfu/cm?]

Haztartasok sorszama
1 | 6 | 7 | n
Baktériumszam [cfu/cm?]
. Etelkészités el5tt 1 1 580 15
Vagodeszka ;
Etelkészités utan 1000 3600 22000 620
Etelkészités eltt | 29000 92 2500 87
Csap markolata -
Etelkészités utan 9800 1100 4200 130
3 Etelkészités eldtt 130 97 430 22
Fogantyuk p
Etelkészités utan 96 13 89 79
. Etelkészités elbtt 5,7 72 320 1100
Pult teteje ;
Etelkészités utan 88 77 400 460
3 Etelkészités eldtt - - - -
Mosogato ;
Etelkészités utan 88000 8,3 1700 430
Hiitészekrény Etelkészités el6tt - - - -
Nyers hus Etelkészités elbtt 8100 2000000 | 1100000 | 160000
Zoldség Etelkészités eltt | 2000000 | 870000 | 880000 | 140000
Mosogatészivacs-
nedves Etelkészités utan | 34000000 900 8800000 | 500000
Mosogatoszivacs- )
szaraz Etelkészités utan | 38000 50 6900000 -
Kendo Etelkészités utan | 3200000 - 51000 -

A 7. tablazatban foglaltam 0ssze a kapott eredményeket a baktériumszamokrol. A
19-25. abrakon hasonlitom 6ssze az egyes feliiletek mikroba-szennyezettségét.
A kiilonboz0 konyhai feliiletek esetében elmondhatd, hogy a négy vizsgalt

haztartasban 6sszességében a fogantytik bizonyultak a legtisztabbnak.
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Baktériumszam [cfu/cm?]
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19. abra: Fogantytk mikrobiologiai szennyezettsége

A legmagasabb mért érték a fogantyuk esetében 430 cfu/cm? ami elenyészd
baktériumszam a tobbi feliilethez képest. Ami aggalyra ad okot, hogy a varandos nét (7.
haztartés) tartalmaz6 csaladban volt a legkiemelkeddbb ez az érték. Viszont pozitivum, hogy
az ételkészités utan ez az érték lecsokkent 100 cfu/cm’ ald, ami annak is lehet a
kovetkezménye, hogy a mintavételezés soran a feliileteket valamilyen szinten attordltem, igy
csokkentve a mikrobaszamot. De ennek ellenére a f6z€s soran nem szennyezddtek tovabb a
fogantyuk.

A konyhai pultok teteje is 0sszességében tisztanak mondhatodak.
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Baktériumszam [cfu/cm?]
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20. abra: Pult tetejének mikrobioldgiai szennyezettsége

A fiatal férfi hdztartasaban (11. hdztartas) 1100 cfu/cm? baktériumszdmot mértek az
ételkészités elStt levett mintaban, majd ez az érték lecsdkkent 460 cfu/cm?-re az ételkészités
utan. A megfigyelés soran nem tapasztaltam szennyezettnek a pultot az ételkészités elott.
Ebbdl is lathatd, hogy a baktériumok és gombak jelenléte szabad szemmel nem feltétleniil
¢s nem minden esetben érzékelhetd.

Az els6 kimagaslo mért értéket a vagodeszka feliiletérdl vett minta mutatja.
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21. abra: Vagddeszka mikrobioldgiai szennyezettsége
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Az ételkészités elott a vagodeszkak tisztanak mondhatoak, a leginkabb szennyezett a
7. haztartas vagodeszkaja volt: 580 cfu/cm?. Mig a tdbbi haztartdsban 1 és 15 cfu/cm?
baktériumszam volt mérhetd. Az ételkészités utdn 22000 6sszcsiraszdm volt detektalhato a
7. haztartas esetében, ami azért aggalyos, mert ismételten az egyik kismama héaztartasaban
fordult eld, aki sokszor keresztszennyezve dolgozott és sokszor kdstolt a f6zés soran. A
magas szennyezettséget valdsziniileg az alapbol magas mikrobaszamu nyers hus okozta.

A vizsgalatok alapjan a masodik legszennyezettebb konyhai feliilet a csap markolata

volt.
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35000
30000
25000
20000
15000
10000

5000
0 |
1 6 7 11

Haztartasok

m Csap markolata ételkészités elott Csap markolata ételkészités utan

22. abra: Csak markolatanak mikrobioldgiai szennyezettsége

A csap markolata haztartdsonkét nagysagrendi kiilonbséget mutat a szennyezettségét
illetéen. Az 1. haztartasban (idés nd) 2,9*10* cfu/cm? volt az ételkészités eldtti
mikrobaszam, majd ez lecsokkent 9,8%10° cfu/cm?-ra. A 7. haztartasban (kismama) 2,5%10°
cfu/cm®-r6l 4,2*10° cfu/cm?-ra emelkedett a szennyezettség mértéke az ételkészités soran,
ami tovabbi keresztszennyezés lehetdségét tartja fenn. Mig a masik két haztartasban
nagysagrendi valtozas nem tortént az ételkészités eldtt €s utdn a csap markolatan 1évo
mikrobaszamot tekintve.

A legkoszosabb konyhai feliilet a mosogatomedence volt, mégpedig az 1. haztartas

esetében. A mintavétel a f6z¢és utan tortént a miianyag mosogatotalbol.
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Baktériumszam [cfu/cm?]
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23. abra: A mosogatomedence mikrobioldgiai szennyezettsége

8,8%10* cfu/cm? sszecsiraszam volt kimutathatd az 1. haztartas esetében. Ennél a
haztartasnal a mosogatoémedencébe milanyag talak voltak téve, abban gytijtotte Gssze a vizet
az alany a kézmosasnal. Ez azért aggélyos, mert a f6zés sordan a husos kezét belemosta a
talba, majd a konyhaszivacsot is az allo kézmoso6 vizben tartotta, amit még késdbb hasznalt
¢és volt, hogy csak ebben a vizben Oblitette a kezeit is. Az allé6 kézmosdvizben a f6z¢s ideje
alatt elszaporodnak a mikrobdk, igy rendkiviili gocpontot eldidézve a konyhaban.

A nyers hus és a nyers zoldség mikrobiologiai allapota talan a legérdekesebb a
vizsgalatok koziil, hiszen ezen alapanyagokat kintrél vissziik be a konyhankba és

elfogyasztjuk 6ket. A z6ldségek sok esetben nyersen is fogyaszthatoak.
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Baktériumszam [cfu/cm?]
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24, abra: Nyers hus ¢és zoldség mikrobiologiai szennyezettsége

A nyers hus tekintetében az 1. haztartas elenyészd, 8,1*10° cfu/cm? dsszcsiraszamot
mutatott. Az alany sajat, nevelt tyikjabol szarmazott a minta. A tytkot a f6zést megel6z6
napon sajat maga dolgozta fel. Viszont a boltban vésarolt és az otthon tarolt zoldségek
(karalabé, zeller, sargarépa, karfiol) rendkiviil nagy szennyezettséget mutattak: 2*10°
cfu/cm?.

A boltban vésarolt csirkehtis mikrobaszama a 6. haztartds esetében 2*10° cfu/cm?
volt. Ami azért meglepd, mert a kiugréoan magas érték ellenére a f6z¢s soran a tobbi feliilet
nem vagy csak kis mértékben szennyezddott. Ez valoszintileg annak készonhetd, hogy a 6.
haztartds alanya volt a legtudatosabb minden alany koziil. Folyamatosan tisztitotta a
feliileteket, eszkozoket. Az ételkészités soran csak egy kritikus pontot figyeltem meg az 6
esetében, amikor megfogta a huisos vagddeszkan 1évo kést, majd visszatette a vagddeszkara.

A kezére kertiilt szennyezddést innentdl tovabbvihette més targyakra.
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Baktériumszam [cfu/cm2]
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25. abra: Mosogatdszivacs mikrobioldgiai szennyezettsége

A mosogatoszivacs rendkiviil szennyezett volt az 1., a 7. €s 11. haztartas esetében. A
nagysagrendi kiilonbségek jol mutatjdk az egyes haztartdsok higiéniai allapotanak eltéréseit
egymashoz viszonyitva:

- 1. haztartas: 3,4*%107 cfu/cm?

- 6. haztartas: 9*10 cfu/cm?

- 7. haztartas: 8,8%10° cfu/cm?

- 11. haztartas: 5*10° cfu/cm?

Kéztorlésre hasznalt kendot az 1. és a 7. haztartasbol tudtam elhozni, a masik két
alany egyszerhaszndlatos papirtorl6t hasznalt kezeik torlésére. A kendék baktériumszamai a
kovetkezok:

- 1. haztartas: 3,2*10° cfu/cm?

- 7. haztartas: 5,1*%10* cfu/cm?

Azért aggasztd a mosogatoszivacsok és kendok mikorbioldgiai llapota, mert ezekkel
mosogatunk, tisztitjuk a konyhai eszkozoket, feliileteket. A kenddt f6zés kozben kéztorlésre
hasznaljuk.

A mikrobiologiai eredményeket kiértékelve egyértelmiien lathatdo, hogy a
demografiai  adatok nagyban befolyasoljdk az egyes fogyasztéi alanyok
¢lelmiszerbiztonsaghoz fiz6dd viszonyat. Az iskolazottsag, a jovedelmi szint, a lakohely, a

korosztaly, az €letkoriillmények, a nem, a varandéssag mind-mind befolyasoljak a fogyasztoi
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tudatossag kialakulasat. Egyes ¢életszakaszokban fogékonyabbak vagyunk az 11j informéciok
befogadasara. Viszont, ha mar kialakul egy konyhai rutin, azon nagyon nehéz valtoztatni
utdlag.

A megfigyeléseim alapjan 10 pontban Osszegy(ijtottem a legfontosabb
¢lelmiszerbiztonsdgi szabalyokat, amik betartasdval csokkenthetjiik az otthonunkban

eléfordulo élelmiszereredetii megbetegedéseket:

1. A keresztszennyezO0dés kockazatanak csokkentése érdekében elengedhetetlen a
gyakori ¢és alapos kézmosas szappannal, meleg vizzel a f6z¢és kezdetén, a
munkafolyamatok soran, legféképpen a nyers baromfi kezelése kdzben és utédn,

illetve az étkezést megeldzden.

2. Ugyanazon toriilk6z6 vagy kendd haszndlata kéz- és feliilethigiéniara noveli a
mikroorganizmusok terjedésének veszélyét, emiatt fontos, hogy kiilon

toriilkozot/kenddt hasznaljunk a kéztorlésre és feliilethigiéniara.

3. Ha ugyanazokat az eszkdzoket hasznaljuk a nyers csirke és zoldségek fézéséhez,
noveli a szennyezddés kockazatat, kiillonbozé vagddeszkakat és edényeket érdemes

hasznalni a nyers csirke és zoldségfélék elkészitéséhez.

4. A nyers baromfi mosdsa noveli a keresztszennyezddés kockazatat, ezért nem
ajanlott megmosni a nyers csirkét f6z¢s eldtt és a csomagolasat is mielébb dobjuk ki

a szemetesbe.

5. Az alulsiilt baromfihts fogyasztasa ¢lelmiszer eredetli megbetegedést okozhat.
Ugy ellendrizhetjiik, hogy atsiilt-e a hus, hogy megnézziik, nincs-e rajta rézsaszin
folt, ha ketté¢ vagjuk, illetve kifolyt-e a leve vagy ételhdmérovel ellendrizziik a

maghomérsekletet (75 °C felett legyen).

6. A keresztszennyezOdés elkeriilése érdekében fontos, hogy a nyers husokat és
z0ldségeket  elkiilonitve  taroljuk a  bevasarlokosarban és  kiilonb6zd
bevasarlotaskakba csomagolva szallitsuk azokat. Frdemes a hiitést igényld

¢lelmiszereket hdszigetelt taskdba pakolni és abban szallitani.
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7. A hiitészekrény homérséklete 4°C vagy annal alacsonyabb legyen. Mar kaphatdak
kijelzdvel felszerelt hlitészekrények, amik mutatjak az aktualis homérsékletet vagy
hlitdhdmérodt is hasznalhatunk a monitorozashoz. Indokolatlanul hosszl ideig ne
hagyjuk nyitva a hiitészekrényt, mert felmelegedhet. Ha 4°C fel¢ emelkedik a

homérséklet, modositsuk a beallitast.

8. A tojasokat hiitdszekrényben kell tarolni, hogy megakadalyozzuk az esetlegesen
jelenlévo Salmonella novekedését. Csak kozvetleniil felhasznalas el6tt mossuk meg,
mivel a feliiletén van egy lathatatlan védoréteg, az igynevezett kutikula fehérjeréteg,
ami védi a tojast. Ha azt lemossuk, azzal megnyitjuk az utat a baktériumok szamara,
amik igy kdnnyen bejutnak a tojas belsejébe. Illetve a mosas soran mikrosériiléseket

okozhatunk a tojashéjon, ami szintén a baktériumok bejutdsat teszi lehetéveé.

9. A gyliimdlesok és zoldségek nem megfeleld mosdsa keresztszennyezddéshez
vezethet. Feliiletiikon baktériumok és virusok egyarant lehetnek. A gyiimolesot és

z0ldséget mindenképp meg kell mosni, mieldtt nyersen vagy fézve fogyasztanank.

10. A megmaradt ¢lelmiszerek meleg homérsékleten vagy hosszabb ideig torténd
tarolasa ¢élelmiszer eredetli megbetegedést okozhat. Fontos, hogy evés utin a
maradék élelmiszert a hiitdbe/fagyasztoba tegyiik. A fagyasztoba tett élelmiszerek
feliratozasardl gondoskodjunk, datumozzuk ¢és felhasznalasukkor kovessiik a FIFO

(first in, first out) elvet.

+ 1. A norovirus jarvany elkeriilése érdekében elengedhetetlen a személyes higiénia,

illetve a tiszta ivoviz.

A 10 pontos Osszeallitast segitette az interneten elérhetd e-Bug oktatasi program

(Internet 9.)

5.5. Homérséklet monitorozas
A homérséklet-regisztrald eszkoz egy héten at monitorozta a vizsgalt haztartasok
hitészekrényében 1évé homérsékletvaltozast. Az alabbi tablazatban lathatdak a mérési

eredmények:
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8. tablazat: Az alanyok hiitéiben mért hdmérsékletek

Alanyok "M" "Ba" "Be" "y
Maximum (°C) 6 8,5 7.5 9,5
Minimum (°C) | 1,5 55 3,5 4,5

Atlag (°C) 3,7 6,7 43 5,3

A hiité hémérséklete 4 és 5 °C kozott az idealis, amit csak két haztartas tudott tartani.

,»M” hotdjében az egy hetes homérséklet-monitorozas alatt gyakorlatilag nem
emelkedett 6 °C fol¢é a hoémérséklet. Enyhe homérsékletnovekedést helyenként
tapasztalhatunk az atlaghoz képest, ezek adodhatnak abbodl, hogy par masodpercre ki volt
nyitva a hiité ajtaja. Mivel ,,M” télen, kora tavasszal jellemzden kevés élelmiszer tarolasara
hasznalja a hiitét, igy nem meglepd, hogy nem tapasztalhatd kiugréd
érték.

,,Ba” hiitdszekrényében a maximum mért hdmérséklet: 8,5 °C,
emellett folyamatosan 6 ¢és 7,5 °C kozotti homérsékletet mért az
eszkdz. Kiugrd érték nem volt tapasztalhato. A 6,7 °C-os atlag-
hoémérséklet nagyon meglepd, mivel a hiitészekrény 1 éve volt
vasarolva ¢és a kijelzdje 5 °C-ot mutatott a megfigyelés soran.

,»Be” hiitdszekrényének a homérséklete folyamatosan 3,5 és

4,5 °C kozott ingadozott. Ennek oka, hogy ,.Be” ¢és a parja nem

tartozkodtak otthon a hét soran. 26. abra: "Ba"
hiitészekrényének kijelzdje

Az alébbi diagramon lathato ,,V” hiitészekrényében mért hdmérséklet-valtozasok az

egy hetes intervallum alatt.
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27. abra: "V" hiit6jében egy hét alatt mért hdmérséklet-valtozasok

A diagramon piros szinnel a mért homérséklet, zold szinnel a harmatpont-
hémérseklet, mig kék szinnel a paratartalom valtozas lathato az id6 fliggvényében. ,,V”
hiitdszekrényében 4,5 és 6 °C koriil ingadozott a hdmérséklet, kivéve két alkalmat. Egyik
alkalommal ugrasszeriien elérte a 8,5 °C-ot, ezzel parhuzamosan a nedvességtartalom is
megndtt. Ennek oka az lehetett, hogy egy esti foz€s alkalmaval az elkésziilt étel még nem
hilt ki, mikor bekeriilt a hlitészekrénybe. 3,5 ora elteltével visszahtilt a levegd, Gjra 5 °C-ot
mért az eszkdz. A masodik homérséklet-emelkedés soran 9,5 °C-ig ment fel a hdmérséklet,
a péaratartalom ugrasszeriien lecsékkent. ,,V” elmondasa szerint ezen a napon, ebben az
idoben az ¢édesapja tobb ¢Elelmiszert is bepakolt a hiitészekrénybe. Valdsziniileg a
szokasosnal tobb ideig volt nyitva a hiitd ajtaja, a levegd felmelegedett és a még nem hiit6tt
¢lelmiszerek miatt csak lassan tudott visszahiilni a levegd, csak 15 ora eltelte utan érte el a

stabil 5,5 °C-ot.

5.6. Szakmai konferencia
A gyakorlati munka végeztével hallgatotarsaimmal részt vettlink a projekt
magyarorszagi, Budapesten megrendezett workshopjan. A program 2018. évi nemzetkozi
szakmai konferencidjanak hézigazdaja a Nébih volt. A rendezvényt dr. Bognar Lajos
orszagos foallatorvos, élelmiszerlanc-feliigyeletért felelds helyettes allamtitkar nyitotta meg,
aki hangsulyozta: ,,a SafeConsumE projekt lehetdséget nyujt a hatésdgok munkajanak

eredményesebbé tételére az 1j, tudomanyosan megalapozott kockéazatkezelési ¢és
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kockézatkommunikacids eszkozok és stratégidk kidolgozasaval, amelyre sziikség van, mert

a hagyomanyos eszkdzok folyamatosan veszitenek hatékonysagukbol” (Internet 10.).
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6. Osszefoglalas

Hazankban az élelmiszer eredetli megbetegedések nagy része a haztartasokban
kovetkezik be, melyeket patogén baktériumok, parazitdk és virusok okoznak. Jelentds
korokozod a norovirus, ami képes jarvanyokat is okozni, ezzel tomeges betegséget eldidézve
a fogyasztok korében. A SafeConsume nemzetkdzi projekt részeként négy hazai haztartas
estében vizsgaltam a fogyasztdi magatartdsokat ¢és az alanyok élelmiszerbiztonsagi
kockézatészlelését. Négy atlagos ételkészitési folyamatot kisértem végig a bevasarlastol a

talalasig.

A munkam sordn a bevasarlas, szallitas, tarolas, ételkészités folyamatat folyamatosan
dokumentéltam kép-, hang-, illetve videofelvétel készitésével. Az ételkészitést kdovetden
mélyinterjut készitettem az alanyokkal, hogy jobban megismerjem a fogyasztoi attitiidjeiket,
mit miért csindlnak és hogy hogyan viszonyulnak az élelmiszerbiztonsaghoz. Az
eredményekrdl jegyzokonyvet készitettem. A konyhai feliiletekrdl, a felhasznalt
¢lelmiszerekbdl (nyers csirke, zoldségek), illetve a mosogatdszivacsbol és a kéztdrlésre
hasznalt kend6bdl mintat vettem, majd mikrobioldgiai vizsgalatok alapjan kovetkeztettem
az egyes haztartasok higiéniai allapotara. A mikrobiologiai méréseket a Nébih laboratoriuma

végezte el.

A megfigyeléseim alapjan elmondhato, hogy a fogyasztdi haztartasok sokszor
nincsenek tudatdban annak, hogy milyen élelmiszerbiztonsagi kockazatot jelent egy-egy
¢lelmiszer. A f6zési szokéasaikat inkdbb a konyhatechnikai szempontok hatdrozzak meg.
Céljuk, hogy érzékszervileg minél €lvezetesebb legyen az elkészitett élelmiszer. Sokszor
rendelkeznek €lelmiszerbiztonsagi informaciokkal, de azt nem minden esetben tudjak jol

atiiltetni a gyakorlatba.

A mikrobiologiai vizsgélatok soran kapott eredmények azonban biztatok voltak a
norovirus tekintetében. A négy haztartds mintai koziil egyik esetben sem volt kimutathat6 a
norovirus, ez valoszinlileg koszonheté annak, hogy az alapvetd személyes higiéniat

mindannyian betartottak, illetve minden haztartasban elérhetd volt a vezetékes ivoviz.

Az egyes konyhai feliiletek mikrobiologiai allapota jol tikrozte a kiilonbozd

haztartasok higiéniajat. A mikrobioldgiai vizsgéalatok soran kapott Osszcsiraszamokat
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hasonlitottam Ossze. A legszenyezettebb konyhai feliilet a mosogatdémedence volt, ezt
kovette, a csap markolata, a vagodeszka, a pult teteje, majd végiil a fogantyuk bizonyultak a
legtisztabbnak. A mosogatoészivacs ¢és a kéztorlésre szant kendd rendkiviil magas
2

Osszcsiraszammal jellemezhetd. A legszennyezettebb nyers hisbol 2*10° cfu/cm? és a

legszennyezettebb zoldségdl is 2*10° cfu/cm? 8sszesiraszam volt kimutathato.

A kutatasi eredmények is alatdmasztjak, hogy a fogyasztok tovabbi oktatdsara van
sziikség ahhoz, hogy az ¢lelmiszereredetii megbetegedések csokkenjenek hazankban. A
fogyasztoi tudatossag novelését mar érdemes gyermekkorban elkezdeni, hiszen ez a

korosztaly még fogékonyabb az 01j ismeretek elsajatitasara.
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Alkalmazott jelolések és roviditések

CAC: Codex Alimentarius Commission / Codex Alimentarius Fébizottsag
CCH: Critical Control Handling / Kritikus Kontrol Kezelés

DNS: dezoxiribonukleinsav

EMMI: Emberi Eréforrasok Minisztériuma

Epinfo: Epidemiologiai Informacios Hetilap

FAO: Food and Agriculture Organization / Elelmezési és Mezégazdasagi
Vilagszervezet

FDA: U.S. Food and Drug Administration / Egyesiilt Allamok Elelmiszer- és
Gyogyszerligyi Hivatala

MRSA: methicillin-rezisztens Staphylococcus aureus

Nébih: Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal

NHS England: National Health Service (UK)

OEK: Orszagos Epidemiologiai Kozpont

RNS: ribonukleinsav

RTE: ,ready to eat’/készétel

VLP: virus-like particles / virusszerli részecskék

VM: Vidékfejlesztési Minisztérium

WHO: World Health Organization / Egészségiigyi Vilagszervezet
YOPI: Young, old, pregnant, immunocompromised - A fiatalok, iddsek,
terhes ndk és az immunhianyos betegek alkotta érzékeny fogyasztoi

csoport
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Melléklet

Az interju soran feltett kérdések:

Vasarlas:

Ki vesz részt a vasarlasban és kinek mi a szerepe? Van-e kiilonleges oka a
szereposztasnak? Milyen gyakran mész véasarolni?

Fontos-e neked a termékek homérséklete a termékek elhelyezésénél €és a vasarlasi
sorrendnél?

Mennyire figyeled a tartdsitoszerek jelenlétét egy termékben?

Hallottal-e mar arrol, hogy egy terméket besugarzassal tartositanak?

Van-e zoldségekre, gytimdlcsokre vonatkozo élelmiszerbiztonsagi aggalyod, amikor
ilyen tipusu élelmiszereket vasarolsz?

Fontos-e szdmodra egy termék fogyaszthatésdgi vagy mindségmegorzési ideje,
amikor tobb termék koziil valasztasz?

Figyelembe veszed-e a termék szarmazési orszagat? Miért fontos/nem fontos ez
szamodra?

Figyelembe veszed-e a termék tipusat (génmodositott, bio)? Miért?

Tudnal-e emliteni olyan eldallitokat, markédkat vagy nemzeteket, akiknek a
termékeiben jobban megbizol? Miért? Van esetleg ellenpélda?

Mit gondolsz azokrol a véasarlokrol, akik megérintik a termékeket a boltban?
Kostoltal-e valaha a boltban terméket annak megvasarlasa el6tt?

Mit gondolsz azokrdl a termékekrdl, amelyeknek azért vitték le az arat, mert
hamarosan le fognak jarni?

Megtortént-e mar veled valaha, hogy olyan élelmiszert vasaroltal meg, amely mar ki
volt bontva miel6tt megvasaroltad és csak a vasarlas utan vetted észre?

Van-e barmilyen aggalyod a készételek, a rakfélék, a bogydsgyiimdlesok €s a tojas

vasarlasa soran?

Boltban elérhetd élelmiszerbiztonsagi informaciok:

Szoktad-e figyelni az élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos informaciok a boltban vagy

a termékeken?
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Sorolj fel olyan ¢lelmiszerbiztonsagi problémakat, amelyek véleményed szerint

¢érinthetik az adott boltot vagy mas boltokat?

Szallitas:

Fligg-e a szallitashoz hasznalt jarmii(vek) tipusa a vasarlas céljatol?
Tartozkodsz-e attoél, hogy megvésarolj bizonyos tipusu ¢élelmiszereket a kinti

hémérséklet vagy a kozlekedési eszkoz fliggvényében?

Tarolas:

Van-e meghatdrozott helye a kiilonb6zd tipus  ¢élelmiszereknek a
konyhéaban/kamraban/pincében?

Milyen tarolasi lehetdségeid vannak?

Milyen eszk6zok allnak a rendelkezésedre (dobozok, kosarak, csomagoléanyagok)?
Vannak-e olyan élelmiszerek, amelyeket kockazatosabbnak tartasz a tobbinél?
Melyek ezek?

Mennyi ideig tarolod az €lelmiszereket a hiitében? Hogyan hatarozod meg, hogy egy
adott élelmiszer még ehetd vagy sem? Mit csindlsz a lejart élelmiszerekkel?

Hol tarolod az ételkészitéshez hasznalt eszkdzoket?

Rendelkezésedre all-e minden sziikséges konyhai késziilék? Van-e olyan késziilék,
amely torott vagy korlatozottan funkcional?

Kihivast jelent-e az eszk6zok megfeleld tisztitasa és fert6tlenitése?

Hiitészekrény:

Tudod-e mi a hiitdszekrény idealis homérseklete?
Ha nincsen kijelz6/hémérd a hiitészekrényen/-ben, honnan tudod a hiitészekrény
val6s hdmérsékletét?

Mikor vasaroltatok a hiitészekrényt? Megfelel-e a hdztartas igényeinek?

Elelmiszerek lejarata:

Milyen téaroldsi rutinjaid vannak (kiilon a friss, a bontott/zart csomagolasu
¢lelmiszerekkel kapcsolatban)?

Mit teszel, ha észreveszed, hogy valamelyik élelmiszer lejart?
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Elfogyasztjatok-e az éppen aznap lejard ¢€lelmiszert? Figyelembe veszed-e, hogy

mindségmegOrzési idordl vagy fogyaszthatosagi idordl van sz6?

Etelkészités:

Részt vesz-e a haztartas tobbi tagja az ételkészitési folyamatokban? Kinek milyen
feladatai vannak? Mi indokolja a feladatok adott személyekre valo leosztasat?

Hol zajlik az étkezés? Miért éppen ott és mikor?

Hasznélod-e a konyhat mas feladatokra a f6zésen kiviil?

Hogyan ellendrzdd, hogy a csirke megfeleloképpen atsiilt-e? Mik a {6 szempontjaid?
Ismersz-e mas modszereket? Mondj példakat a legjobb/legrosszabb modszerekre?
Megtortént-e mar veled valaha, hogy olyan csirkét szolgaltak fel, ami nem volt jol
atsiitve? Mikor vetted észre és mit tettél azutan?

Szoktéal-e késziteni rakféléket tartalmazo ételeket? Ha igen, a készitésénél mibdl
szoktad megallapitani, hogy megfeleldképpen atsiilt az étel?

Milyen formaban szereted fogyasztani a tojast? Szoktal-e fogyasztani nyers tojast
tartalmazo ételeket?

Hogyan ellendrzod, hogy a zoldség/salata megfeleloképpen meg van-e mosva? Mire

figyelsz?

Altaldnos higiéniai szempontok

Mennyi id0t szansz az ételkészités kdzben a takaritasra?

Szoktad tisztitani az edényeket/eszkdzoket a f6zés kdzben?
Szoktél-e hasznalni konyharuhat? Ha igen, hol, mikor és hogyan?
Szoktal-e enni/kdstolni f6zés kozben?

Milyen egyéb tevékenységeket szoktal végezni az ételkészités folyamata kozben?

Konvyhaszivacs

Mikor lett vasarolva?

Mi az anyaga/gyartoja/markaja/tipusa?

Hallottal-e mar antibakteridlis mosogatoszivacsrol, hasznaltal-e mar ilyet? Ha
hallottal mar rola, de nem ilyet hasznalsz, akkor miért nem ilyet hasznalsz?

Mikor volt utoljara cserélve? Miért?
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Hogyan van hasznélva (szdrazon, nedvesen, mososzerrel, fertOtlenitOszerrel)?
Milyen feliiletekhez?

Mi tortént a konyharuhdval/konyhaszivaccsal miutan utoljdra volt hasznalva?
(Felakasztottad szaradni? Ott hagytad a pulton/mosogatonal?
Atoblitetted/kitisztitottad (hogyan)?

Hogyan van tarolva az egyes hasznélatok k6zott?

Mit csinalsz vele, ha bilidos/koszos/foszlott? Ha megtisztitod, hogyan? (Ha

mosogépben, milyen hdmérsékleten?)

Elelmiszerbiztonsag:

Rendelkezel-e  ismeretekkel azokrél a megbetegedésekrdl, amelyek az
¢lelmiszerbiztonsag hianyaval hozhatdk kapcsolatba?

Mi torténik akkor, ha lakotarsad/élettarsad/hdzastarsad az ételkészités kapcsan
betegedik meg? Eldfordult-e mar ilyen?

Tudsz-e mondani olyan tiineteket, amelyek esetén az ételkészitéssel vald kapcsolatot
megkérddjelezhetetlennek tartjak? Mit gondolsz a gyomorfajdalmakrol és az olyan
tiinetekrdl, mint a hanyas és a hasmenés?

Szoktél-e f6zni, ha beteg vagy?

Elfogyasztanad-e azt az ételt, amit valaki betegen készit el neked?

Vannak-e olyan élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos feltételezéseid/szempontjaid,
amelyek az élelmiszerek elkészitéséhez kapcsolodnak ¢€s szivesen megosztanad

velink?
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Koszonetnyilvanitas
Ezuaton szeretném koszonetemet kifejezni mindazoknak, akik segitségiikkel nagyban
hozz4jarultak diplomadolgozatom elkészitéséhez.

Szeretnék koszonetet mondani a Nébihnek, hogy egy nemzetkdzi projektben

vehettem részt, ami tovabb bdvitette a tapasztalataimat és megszerzett tudasomat.
Ko6szonom Mikulka Petranak, aki irdnyitotta a projektben a munkémat.

Szeretném megkdszonni konzulenseimnek Mohacsiné dr. Farkas Csillanak ¢€s 1zs6
Teklanak, hogy tiirelmiikkel ¢s hasznos tandcsaikkal segitett¢k a dolgozat

elkészilését.

K06szonom a projektben részt vett haztartasok kozremukodését és hallgatotarsaimnak

a kozos munkat.

Végiil de nem utolso sorban szeretnék kdszonetet mondani csaladomnak, akik végig

mellettem alltak a dolgozat elkészitése soran.
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NYILATKOZAT

a diplomadolgozat nyilvanos hozzaférésérdl és eredetiségérdl

A hallgaté neve: Dienes Nora
A Hallgaté Neptun kodja: ESXKXH
A dolgozat cime: J6 (és rossz) higiéniai gyakorlatok a haztartasokban - a

Norovirus szemszogébdl

A megjelenés éve: 2024

A konzulens intézetének neve: Elelmiszertudomanyi és Technolégiai Intézet

A konzulens tanszékének a neve: Elelmiszer-mikrobioldgiai, -higiéniai és -biztonsagi
Tanszék

Kijelentem, hogy az 4ltalam benyujtott diplomadolgozat egyéni, eredeti jellegd, sajat szellemi
alkotdsom. Azon részeket, melyeket mds szerz6k munkdjabdl vettem at, egyértelmlen
megjel6ltem, és az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valétlant llitottam, tudomasul veszem, hogy a zdrdvizsga-bizottsag a
zarévizsgabol kizar és a zardvizsgat csak Uj dolgozat készitése utdn tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatasat
engedélyezem.

Tudomasul veszem, hogy az 4altalam készitett. dolgozatra, mint szellemi alkotas
felhasznalasara, hasznositasdra a Magyar Agrar- és Elettudomdnyi Egyetem mindenkori
szellemitulajdon-kezelési szabdlyzatdban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata felt6ltésre keriil a Magyar Agrar-
és Elettudomanyi Egyetem kényvtéri repozitori rendszerébe. Tudomdsul veszem, hogy a
megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kbvetden

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyujtasatdl szdmitott 5 év eltelte utan
nyilvdnosan elérhetd és kereshetd lesz az Egyetem kdnyvari repozitori rendszerében.

Kelt: 02 év 0 4 h6 <J. nap
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NYILATKOZAT

Dienes Nora (hallgaté Neptun azonositoéja: ESXKXH) konzulenseként nyilatkozom arrél, hogy
a diplomadolgozatot attekintettem, a hallgatdt az irodalmi forrasok korrekt kezelésének
kovetelmeényeirdl, jogi €s etikai szabdlyairdl tajékoztattam.

A diplomadolgozatot a zarévizsgan torténé védésre javaslom / nem javaslom'.
A dolgozat dllam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen nem*>
Kelt: Budapest, 2024. év aprilis h6 25. nap
D vl

Mohdcsiné dr. Farkas Csilla
belsé konzulens

1 A megfelelé alahdzandd.
2 A megfelel8 alahdzandé.



