Dolgozat cime: Jo (és rossz) higiéniai gyakorlatok a haztartasokban — a Norovirus
szemszogébol

A dolgozatot készit6 hallgato neve: Dienes Nora

Elelmiszerbiztonsagi és —minéségi mérnok MSc nappali tagozat
Elelmiszertudomanyi és Technologiai Intézet

Elelmiszer-mikrobiolodgiai, -higiéniai és -biztonsagi Tanszék

Belsé témavezeté: Mohacsiné dr. Farkas Csilla, tanszékvezeté egyetemi tanar, Elelmiszer-
mikrobiologiai, -higiéniai és -biztonsagi Tansz¢k
Kiilsé  témavezets: lzsé6 Tekla, kutatd, Allatorvostudomanyi Egyetem Alkalmazott

Elelmiszertudoményi Tanszék



Hazankban az élelmiszer eredetli megbetegedések nagy része a haztartdsokban
kovetkezik be, melyeket patogén baktériumok, parazitak és virusok okoznak. Jelentds korokozo
a norovirus, ami képes jarvanyokat is okozni, ezzel tomeges betegséget eldidézve a fogyasztok
korében. A SafeConsume nemzetkozi projekt részeként négy hazai haztartas estében vizsgaltam
a fogyasztdi magatartasokat és az alanyok élelmiszerbiztonsagi kockazatészlelését. Négy

atlagos ételkészitési folyamatot kisértem végig a bevasarlastol a talalasig.

A munkam sordn a bevasarlas, szallitas, tarolas, ételkészités folyamatat folyamatosan
dokumentaltam kép-, hang-, illetve videofelvétel készitésével. Az ételkészitést kdvetden
mélyinterjut készitettem az alanyokkal, hogy jobban megismerjem a fogyasztdi attitiidjeiket,
mit miért csindlnak ¢és hogy hogyan viszonyulnak az ¢élelmiszerbiztonsaghoz. Az
eredményekrdl jegyzokonyvet készitettem. A konyhai feliiletekrél, a felhasznalt
¢lelmiszerekbdl (nyers csirke, zOldségek), illetve a mosogatoszivacsbol és a kéztorlésre
hasznalt kend6bdl mintat vettem, majd mikrobiologiai vizsgalatok alapjan kovetkeztettem az
egyes haztartasok higiéniai allapotara. A mikrobioldgiai méréseket a Nébih laboratériuma

végezte el.

A megfigyeléseim alapjan elmondhatd, hogy a fogyasztéi haztartdsok sokszor
nincsenek tudatidban annak, hogy milyen élelmiszerbiztonsagi kockazatot jelent egy-egy
¢lelmiszer. A f6zési szokasaikat inkabb a konyhatechnikai szempontok hatarozzak meg. Céljuk,
hogy érzékszervileg minél élvezetesebb legyen az elkészitett élelmiszer. Sokszor rendelkeznek
¢lelmiszerbiztonsdgi informdaciokkal, de azt nem minden esetben tudjak jol Aatiiltetni a

gyakorlatba.

A mikrobiolégiai vizsgalatok soran kapott eredmények azonban biztatok voltak a
norovirus tekintetében. A négy haztartas mintai koziil egyik esetben sem volt kimutathaté a
norovirus, ez valoszinlileg koszonhetd annak, hogy az alapveté személyes higiéniat

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

Az egyes konyhai feliiletek mikrobiologiai allapota jol tiikkrozte a kiilonb6zo6 haztartasok
higiéniajat. A mikrobioldgiai vizsgalatok sordn kapott 6sszcsiraszamokat hasonlitottam Ossze.
A legszenyezettebb konyhai feliilet a mosogatomedence volt, ezt kdvette, a csap markolata, a
vagodeszka, a pult teteje, majd végill a fogantyuk bizonyultak a legtisztdbbnak. A
mosogatdszivacs ¢és a kéztorlésre szant kendd rendkiviil magas 6sszcsiraszammal jellemezhetd.
A legszennyezettebb nyers hisbol 2*10° cfu/cm? és a legszennyezettebb zodldségél is 2*10°

cfu/cm? Gsszesiraszam volt kimutathatd.



A kutatasi eredmények is alatamasztjak, hogy a fogyasztok tovabbi oktatdsdra van
sziikség ahhoz, hogy az élelmiszereredetii megbetegedések csokkenjenek hazankban. A
fogyasztoi tudatossag novelését mar érdemes gyermekkorban elkezdeni, hiszen ez a korosztaly

még fogékonyabb az 1 ismeretek elsajatitasara.



