A taplalkozas is lehet veszélyes?

A veszélyes taldn tilz6 kifejezés, de nem art az Gvatossag! A tiplalékkal bi-
zony a tdpanyagok mellett karos, vesz€élyes anyagok is bekeriilhetnek a szer-
vezetiinkbe. A kovetkez6kben ezekrdl olvashatunk hasznos tudnivaldkat.

Mikroorganizmusok

Elelmiszereink értékes tdpanyagai egyiittal a mikroorganizmusok szaméra is
kival6é tdpanyagok. A mikroorganizmusok elszaporoddsakor csokken az
élelmiszerekben az emberi szervezet szdmdra értékes tdpanyagok mennyisé-
ge. Anyagcseretermékeik élvezhetetlenné, s6t az egészségre artalmassa te-
hetik az élelmiszereket, rontjdk élvezeti értékiiket.

A mikroorganizmusok miikodéséhez vizre van sziikség, mert a tdpanyagok
csak vizben oldott dllapotban juthatnak a sejt belsejébe. Csak a szabad viz-
tartalmat képesek hasznositani, emellett fontos, hogy alacsony legyen az oz-
moézisnyomds. Vizigényiik alapjan nedvességkedvel6 (pl. a baktériumok a
60—70%-o0s szabad viztartalmat kedvelik), kdzepes vizigény( (pl. az élesz-
t6gombdk), valamint szdrazsagtlir6 (pl. penészek) mikroorganizmusok 1é-
teznek. 15% nedvességtartalom alatt a mikroorganizmusok altaldban nem
képesek szaporoddsra.

Igen eltér6 a mikroorganizmusok hdigénye is: 0 °C-t6l kb. 60—65 °C hdmér-
sékletig szaporodnak. A hidegtlir6k altaldban +20 °C alatti h6mérsékleten
fejtik ki hatdsukat (egyes fajok még a —8 °C-ot is jdl tdrik, pl. a feketepené-
szek a hit6hdzak faldn, vagy a staphylococcusok a fagylaltban stb.). A ko-
zepes hoigénytiek 37-40 °C homérsékletig szaporodnak, mig a hotiirdk akar
65 °C-ot is kibirnak. Egyesek spordi csak 100 °C {olott pusztithatok el.

A megfelel6 kémiai koriilmények is fontos feltételei a mikroorganizmusok
miikodésének. A baktériumok tobbnyire a kozombos vagy gyengén ligos
kornyezetet, mig a penészgombdk a savas kornyezetet kedvelik.

Oxigénigényiik alapjan a mikroorganizmusok lehetnek:

Aerob mikroorganizmusok; mikodésiikhoz a levegdbdl vonjdk el az oxi-
gént (pl. a penészgombak, virdgélesztd stb.). Azokat az élelmiszereket, ame-
lyeket ezek karos hatdsitdl kell megdvni, alapvetSen a leveg6tdl kell elzar-
ni (pl. a borok).

Anaerob mikroorganizmusok; miikodésiikhoz az élelmiszerek oxigéntartal-

mu vegyiileteibdl vonjdk el az
oxigént. Ezek az élelmiszerek
belsejében szaporodnak kedve-
z8en (pl. tejsavbaktériumok).

Egyes mikroorganizmusok leve-

gbbdl is, vegyiiletekbdl is képe-

sek az oxigén felvételére (pl. az

éleszt6gombdk, amelyek leve-

gbvel érintkezve a cukortartal-

mu élelmiszerben gyorsan el-

szaporodnak, ezt haszndljak ki

az élesztégyartds sordn; leveg6tdl elzdrva az alkoholos erjedés folyamata jat-
szddik le).

Veszélyes élelmiszer-fertozések

Par évvel ezel6tt a szarvasmarhdk szivacsos agyveldgyulladdsa (BSE:

Bovine Spongiform Encephalopathy), ill. ennek emberekre valé veszélyes-
sége szinte rettegésben tartotta Eurdpét. Ez a
betegség csak a beteg dllat hisdnak elfogyasz-
tdsakor betegiti meg az embert. Legutobb
1996-ban ennek megel6zEésére csupan Anglia-
ban 4,5 millié szarvasmarhdt kellett megsem-
misiteni. A kor Osszefiiggésbe hozhat6é az em-
bert elpusztité Creutzfeldt— Jakob-korral
(Creutzfeldt Jakob Disease).

A maddrinfluenza — baromfipestis ,,A” faja em-
berre, maddrra és halakra egyardnt veszélyes,
nemcsak az allat husdnak elfogyasztasakor, ha-
nem az 4dllattal torténd barminemd érintkezés-
kor fert6zhet, f6leg nem kielégits higiénés ko-
riilmények és leromlott egészségi dllapot ese-
tén.



A toxoplasmosis a macskak, ragcsalok 4ltal terjesztett, agyvel6gyulladast,
sulyos szervi elvaltozdsokat okozé fert6zés.

A borsokakor beteg szarvasmarha vagy sertés hisdnak fogyasztdsdval ter-
jed, tiinetei az étvagytalansdg, a hasmenés, az ideges allapot.

A hoélyagférgesség a beteg sertés, juh, kecske, szarvasmarha hdsdnak elfo-
gyasztdsdval terjed, a borfeliileten hélyagok jelennek meg.

A galandféreg a husokkal terjedhet.

A trichinellézis a beteg dllat hiisdnak elfogyasztasdval kialakul6 bélférgesség.
Kiilonbozo eredetii méreganyagok

A természetes eredetii méreganyagok

Legismertebb novényi eredetli méreganyag a keserlimandula és a csonthéjas
gylimolcsok (8szi- és kajszibarack, cseresznye stb.) magvaiban taldlhat6
amigdalin. Ezeket a magvakat nem tandcsos elfogyasztani, mert az amigda-
linbdl a gyomorsav hatdsdra mérgez6 cidnhidrogén szabadul fel (a szakiro-
dalom feljegyzett mdr 10 szem frissen tisztitott mandula elfogyasztdsa utdn
bekovetkezett halalesetet is).

A metil-alkohol borok, pélinkdk eldéllitdsa sordn keletkezhet, ezért forga-
lomba hozatal el6tt a mennyiséget ellendrzik.

A zoldiilt héji vagy csirdzott burgonya méreganyaga a szolanin. 0,02%
mennyiség mar veszélyes lehet, 0,06% szolanintartalom esetén mar 500 g
burgonya elfogyasztasa is sulyos mérgezést tokozhat. A vasarlok figyelmét
helyes felhivni arra, hogy a zoldiilt héji burgonyét b6 vizben javasolt f6zni,
és a f6z6vizet ki kell 6nteni, mas ételhez nem szabad felhasznalni.
Novényi méreganyag a paraj, a soska, a rebarbara oxélsavtartalma. Helyes,
ha javasoljék vasarloiknak, hogy ezek f6z6vizét ne hasznéljak a f6z€s soran,
hanem ontsék le.

Technologiai eredetii méreganyagok

Nitratok, nitritek, amelyek a hisok pacoldsakor keriilnek az élelmiszerbe.
A benzpirén a hus fiistolésekor, kavé, kakad porkolésekor juthat az élelmi-
szerbe.

Az el6allitas sordn bekeriilhetnek kiilonféle fémek, koziiliik leggyakoribb a
réz és a vas.

Szermaradvanyok kiilonféle novényvédd szerek €s miitragyak lehetnek. Mi-
vel lebomldasuk hosszabb-rovidebb ideig tart, igy az alkalmazdsuk utdn a
sziiretig vagy betakaritdsig kotelez6 varakozdsi 1d6t irnak el6.

A felsorolt méreganyagok €s szermaradvanyok megengedett mennyiségét az
élelmezés-egészségiigyi elGirdsok rogzitik, betartdsukat szigordan ellenor-
zik.

Baktériumok okozta méreganyagok

Az élelmiszerekben elszaporodd baktériumok altal termelt exotoxinok élel-
miszer-mérgezést okoznak. A fogyaszt6 szervezetébe jutva, a baktériumok-
t6l fiiggetleniil idézik el§ a tiineteket. Altalaban é16 mikroorganizmus ilyen-
kor mdr nincs is az élelmiszerben, toxinjaik azonban rendkiviil h6tlrdk €s
jelen vannak.

Meéreganyagot termeld baktériumok példaul a Clostridium botulinum, ez
okozza a kolbaszmérgezést.

A staphylococcus gennyes sebekben mindig el6fordul, ezért élelmiszerhez
gennyes-sebes kézzel soha nem szabad hozzaérni! A Clostridium perfrin-
gens a sonka, marhahus, hal és baromfi mérgezését is okozza.

Az egyik legsilyosabb élelmiszer-mérgezés a szalmonell6zis. Lappangdsi
ideje 1-2 6ra — 1-7 nap. Leginkdbb a tojas, husok, baromfihusok, cukréasz-
siitemény, de barmilyen élelmiszer fogyasztdsakor — ha tisztitalan, rosszul
kezelt koriilmények kozott gyartottdk — fordulhat eld.

Mérgezd novények

A mérgez6 novények koziil veszélyesek lehetnek
a mérgezd gombdk €s a mérgez6 ndvényi részek.
A mérgez6 gombdkban tobbféle hatéanyag kép-
z6dik, amely az emberi szervezet miikodését kii-
16nb6z6 médon megzavarja. Legveszélyesebbek
a gyilkos galéca méreganyagai. Ezek a méreg-
anyagok a falloidin és az amanitin. Egy-egy
gyilkos galécdban 1-2 mg amanitin van, halélos
adagja egy emberre negyed mg! Hallucinogén
méreganyagot tartalmaz példaul a parducgaloca.
Minden gombaban taldlhaté glicerinhez kotott
kolin, amely ilyen formdban hatdstalan. Allds



kozben enzimek hatdsdra a kolin szabadd4 vilik, és enyhe mérgezést okoz.
Ezért nem szabad a mar elkészitett gombaételt még hiit6szekrényben sem
tarolni, majd Gjramelegités utdn fogyasztani.

Veszélyesek azok a gyomnovények, amelyek kiils6 megjelenésiik miatt
konnyen OsszekeverhetSk a haszonndvényekkel.

Ilyenek példaul a csattand maszlag, a foltos biirdk, a csomorika, a beléndek,
a maszlagos nadragulya, az 6rdogpetrezselyem stb.

Ha a legkisebb gyand is felmeriil, hogy a mak, lencse, bab stb. idegen anya-
got tartalmaz, forgalmazasa tilos!

Penészgombdk okozta mikotoxikdzis
Egyes penészgombdk mikotoxinnak nevezett anyagcseretermékeik révén
egészségkarosodast valthatnak ki.

Fontosabb mikotoxinok

Aflatoxin: silyos majkéarosodést, majrdkot okozhat, megtaldlhaté a foldimo-
gyordban, fliszerpaprikdban.

Fuzarium toxinok: kukoricdn, babon, rizsen képz&dnek, idegrendszeri zava-
rokat, ideggyulladast okoznak.

Ochratoxinok: vese- €s majkarosité hatdstak, gabondkban, hiivelyesekben
fordulnak el6.

Patulin: bevérzéseket, szovetelhaldsokat okoz, penészes iiditSitalokban
talalhato.

A radioaktiv szennyezés
A radioaktivitds egysége a becquerel — jele: Bq — olyan radioaktiv sugarforras
aktivitdsa, amelyben 1 secundum alatt 1 részecske bomlésa kovetkezik be.
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Az atomenergia felhasznél4sa egyiitt jar a mesterségesen eldallitott radioak-
tiv izotopok kornyezetszennyezd hatdsaval is. A mesterséges radioaktiv izo-
topok hatdsa idGszakosan és egyes teriileteken tobbszorose lehet a hattérsu-
garzasnak, ami belégzéssel, taplalkozassal az emberi szervezetbe kertil €s
karos hatast fejt ki.

A népesség szamdra a megengedhetd maximaélis sugarterhelést a megenged-
hetd maximadlis genetikai dozis szabja meg. Az elnyelt doézis bioldgiai haté-
konysdgat (az €16 szervezetre gyakorolt hatdsat) a sugdrzds fajtdja és a su-
garzas koriilményei szabjdk meg. Ennek alapjan szamitjdk ki a dézisegység-
mértéket, amelynek egysége a sievert — jele: Sv.

Megengedett maximalis genetikai dozis:

30 évre 50 mSv
1 évre 1,666 mSv
1 napra 0,004 mSv

Az emberiség védelmére a WHO hatdrozatban rogzitette: a sugarszennye-
zettséget rendszeresen mérni kell, €s az eredményekrdl tajékoztatni kell a la-
kossagot. Hazankban a kutatéintézetek, az Allategészségiigyi és Elelmiszer
Ellen6rz6 Allomasok monitoringszertien rendszeresen mérik az élelmisze-
rek radioaktiv szennyezettségének mértékét. A 1€gkori sugarzds mérésére a
novényi eredetd élelmiszerek koziil kiilondsen a paraj, saléta, s6ska, az élla-
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ti eredetti élelmiszerek koziil pedig a tej és a halak alkalmasak.



