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Antibiotikum rezisztencia az Eurdpai
Unidban: egyre nehezebb a védekezés
az élelmiszerrel terjed® bakterialis fert6-
zések ellen

A Salmonella és a Campylobacter baktériumok
egyre jobban ellenallékka valnak a ciprofloxacin,
az ilyen baktériumok altal okozott fert6zések ke-
zelésénél alkalmazott egyik antibiotikum ellen. Ez
a kovetkeztetése a zoonodzisokkal kapcsolatos
antibiotikum rezisztenciaval foglalkoz6 egyik leg-
frissebb jelentésnek, amit az EurOpai Betegség-
megel6zési Kézpont (ECDC) és az Eurépai Elelmi-
szerbiztonsagi Hatésag (EFSA) adott ki és amely
azért az allattenyésztési vonalon tapasztalhato
kedvez6 iranyokrol is beszamol.

A legutdbbi emberi, allati és élelmiszer adatok arra
utalnak, hogy a Salmonella baktériumok jelent6s
része mar tébbszoérds antibiotikum rezisztencidval
rendelkezik, vagyis harom vagy anndl t6bb antibio-
tikumra sem reagal. Embereknél gyakori a ciproflo-
xacin rezisztencia, kulénésen a Salmonella bizonyos
tipusaival szemben, és a nagy koncentraciéban adott
ciprofloxacin elleni altalanos rezisztencia 1,7%-rol
(2016) 4.6%-ra (2018) nétt. A Campylobacter ese-
tében 19 orszaghdl 16 jelentett nagyon magas vagy
rendkivil magas szintl{ ciprofloxacin rezisztenciat.

Ugyanolyan nagy aranyban allnak ellen a ciprofloxa-
cin molekuldnak a Salmonella és E. coli baktériumok
baromfiban is. A ciprofloxacin egy fluorokinolon szar-
mazék, egy olyan mikro-organizmusok elleni gyégy-
szer osztaly tagja, amelyet embereknél kritikus fon-
tossagunak tekintenek. Ha a fluorokinolonok elvesztik
hatasossagukat, annak jelent6s kévetkezménye lehet
az emberek egészségére nézve. Ugyanakkor a kombi-
nalt rezisztencia - vagyis két egyarant kritikusan fon-
tos antimikrobialis szerrel szembeni egyideji ellenéllé
képesség kialakulasa - a fluorokinolon és a harmadik
generacios cefalosporinok ellen a Salmonella és a
fluorokinolon illetve makrolidek ellen a Campylobacter
esetében tovabbra is alacsony marad.

A jelentés az 2018-as évbdl elszértan jelez reziszten-
ciat az emberi Salmonella fert6zéseknél a carbape-
nemek, egy utols6 menedékként alkalmazott anti-
mikrobialis szerrel szemben.

Mike Catchpole, az ECDC vezet§ kutatoja szerint:
LA carbapenem rezisztencia kimutatasa élelmiszerrel
fert6z6 baktériumok ellen az Eurépai Uni6ban meg-
lehet6sen aggalyos fejlemény. A leghatékonyabb
modja, hogy megel6zzik a carbapenem-rezisztens
torzsek elterjedését, ha folyamatos szlréseket vég-
zink és azonnal reagdlunk a pozitiv leletekre. Az
ECDC egységes megkozelitésben mikédik egyutt az
EU tagallamokkal és az EFSA-val a korai kimutatas
és folyamatos ellendrzés érdekében, amellyel ki lehet
védeni az antimikrobidlis szerekre ellendll6 allati ere-
detl fert6zések jelentette folyamatos veszélyt.”

A jelentésben megtalalhaté néhany fontos mutato is,
amelyek alkalmasak r4, hogy segitsék az EU tagal-
lamait az antimikrobialis szerek hasznalatanak csok-
kentésében és az antimikrobialis szerekkel szembeni
rezisztencia lekiizdésében elért haladas felmérésé-
ben.

Elelmiszer haszonallatokban az antimikrobialis sze-
rekre vald érzékenység Osszefoglald mutatdja az el-
mult 2014 és 2018 kozotti idészakban a tagallamok
valamivel kevesebb mint 25%-aban (6 orszagban)
emelkedett E. coli esetében. Ez azt jelenti, hogy
ezekben az orszagokban sziikség esetén nagyobb
eséllyel veszik fel a harcot sikeresen az antimikrobi-
alis szerek. A széles spektrumu (3-laktaméaz (ESBL)
illetve AmpC termel6 E. coli térzsek el6fordulasanak
aranya 2015-2018 kozoétt a tagallam mintegy 40%-
aban csokkent. Ez is fontos tudnivald, hiszen az
ESBL-AmpC termel6 E. coli sulyos emberi fert6zések
felel6se.

A végs6 mentsvarnak tekintett antimikrobialis gyégy-
szerek kozil a kolisztin ellen nem volt jelent6s rezisz-
tencia Salmonella és E. coli baktériumokban, illetve
nem lehetett kimutatni karbapenemaz termel6 E.
coli-ban brojler csirkék, pulykak allomanyaban és a
brojlerek hdsaban.

Embereknél a Salmonella Typhimurium csékkend re-
zisztencidja ampicillinnel és a tetraciklinekkel szem-
ben szadmos orszagban szintén egy igéretes fejle-
mény volt 2013-2018 kozott.

Food Safety News

A szakért6k szerint a koronavirus valé-
szin(ileg nem terjed az élelmiszerrel

A kbOzegészséglgyi szakemberek és a tudoma-
nyos vilag képvisel6i megegyeznek abban, hogy
a koronavirus az élelmiszerekkel terjedd beteg-
ségek tekintetében nem jelent tulsagosan komoly
veszélyt jelenleg, de azért vannak, akik bizonyta-
lansagot érzékeltetnek a helyzettel kapcsolato-
san.

.Bar elvileg lehetséges, hogy a virus élelemmel at-
vihetd, minden arra mutat, hogy az élelmiszer atjan
torténd fert6zédés esélye rendkiviul alacsony — akar
tobb milliészor is kisebb — mint a cseppfert6zés ve-
szélye” mondta a Food Safety News munkatarsanak
Donald W. Schaffner, élelmiszertudomanyi szakem-

ber és a Rutgers Egyetem tiszteletbeli professzora.

Schaffner kiterjedt kutatdsokat végzett a mikrobialis
kockazat felmérés, az élelmiszer mikrobiolégiai el6-
rejelzések, kézmosas és keresztfert6zések kialakula-
sanak terén. Gyakran dolgozik egyitt Ben Chapman
professzorral, aki az Eszak Karolindi Egyetem Mez6-
gazdasagi és Tarsadalomtudomanyi Tanszékének
élelmiszer biztonsagi szakértdje.
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Chapman egyetért abban, hogy a koronavirus -
SARS-CoV-2 (Severe Acute Respiratory Syndrome
- Coronavirus-2) - élelmiszerrel torténé atvitelének
kockazata alacsony. Ami azt illeti, eddig nem is irtak
le ilyen esetet. Am keresztfert6zések miatt lehet azért

aggodni.

»Tekintve, hogy a koronavirus légzd8szervi kérokozo,
ugy véljik, csak belégzéssel és hasonld aton kapha-
to el, példaul az orr belsé fellletének érintésével, ha
a virus az ujjunkon van. De ha lenne is jelen az élel-
minkben, a megfelel6 f6zéssel elpusztithaté” mond-
ta Chapman professzor a Food Safety News-nak.

Az USA Jarvanyigyi és Betegségmegel6zési Koz-
pontra szerint a betegség rendszerint emberrél em-
berre terjed kbhdgés, tlisszentés, beszélgetés utjan.

»Jelenleg nincs semmilyen bizonyitékunk r4, hogy a
SARS-CoV-2 élelmiszerrel tovdbbadhaté lenne” allit-
ja a CDC. ,Bar az el6fordulhat, hogy valaki gy kapja
el a SARS-CoV-2 virust, hogy megérint egy fellletet
vagy targyat, amelyen a virus ott talalhatd, majd sajat
sz4jaba, orraba, esetleg a szemébe nydl, de ugy hisz-
szik, nem ez a f6 modja a virus terjedésének.”

Van esély a keresztfert6zésre az olyan kemény felile-
tekrdl, mint az ajtokilincsek, konyhai eszk6zok, pénz-
tarpultok és ehhez hasonlé targyak, de a CDC szerint
a veszély igen alacsony.

» - . Miutan a virus a felileteken nem él meg tul so-
kaig, igen kicsi az esélye annak, hogy a napokon
keresztul kérnyezeti korilmények kdzoétt, hitve vagy
fagyasztva szdllitott élelmiszeripari termékeken vagy
azok csomagolasan életben marad” - allitja a CDC.

A nemzetk6zi egészségugyi hivatalnokok, akik a ko-
ronavirus jarvanyt kitérését az egész vilagra nézve fe-
nyegetének itélték meg, szintén azt mondjék, kicsi az
esélye annak, hogy a betegség élelemmel terjedne.

A virus hasonl6 jellemzékkel rendelkezik mint a SARS
és MERS virus, ezekr6l tudjuk, hogy élelmiszerrel
nem fert6znek. Az Egészségugyi Vilagszervezet je-
lentése szerint semmi nem tamasztja ala az allitast,
hogy a virus élelemmel atvihet6. Azért meriiltek fel az
élelemmel kapcsolatos aggalyok a kezdetben, ami-
kor a virust Kinaban észlelték, mert az els6 betegek
ugyanazon az élelmiszer piacon fordultak meg.

Egyéb virusoktél, példaul a norovirustél és a hepatitis
A virusatol eltér6en, amelyek fert6z6képesek marad-
nak az élelemben, a koronavirus az élelmiszerben a
nemzetkdzi kdzegészséglgyi szakemberek Aallitasa
szerint nem szaporodik. A koronavirus szaporodasa-
hoz az allati vagy emberi gazdaszervezetre van szik-

sége.

Az egyetlen javaslat és a leghatékonyabb fegyver a
virus ellen teljesen egyértelmlen a fokozott figyelem
a kézmosasra.

JA légz6szervi virus kockédzata valéban nagyobb ét-
termekben, ahol nagy szamu ember fordul meg egy
helyen, és akik kozil lehetnek olyanok, akik az aszta-
lokon, ajtokon, étlapon otthagyhatjak a virust, de ez
ellen az alapos kézmoséas és egy alkoholos fert6tle-
nitészer alkalmazdsa megbizhat6 védelmet nyujt és
csOkkenti mind a SARS-CoV-2 mind pedig a k6zdnsé-
ges influenza okozta veszélyeket” mondta Chapman.

A mikrobialis okokra visszavezethet6
visszahivasok szama megnétt, de az 6sz-
szes riasztas szama csokkent Ausztrali-
aban

Ismeretlen allergének és mikrobialis szennyez6-
dés volt a felel6s a legtobb termék visszahivaseért
a mult évben Ausztralidban.

A 2019. évben 87 visszahivasi esetb6l 32 esetet be
nem jelentett allergén anyagok okoztak, 30 esetben
pedig mikrobiolégiai okbdl kellett termékeket vissza-
vonni. 2018-ban az dsszesen szaz esethdl 46 vissza-
hivast rendeltek el allergiat kivaltd anyagok és 20-at
mikrobiolégiai ok miatt.

Az ausztral és Uj-zélandi élelmiszeripari szabvanyok
testuleté (FSANZ) gyl(jti az ausztral élelmiszeripa-
ri termékek visszahivdsaval kapcsolatos adatokat,
hogy a tendenciakat és az iparag kdzos gondjait fel
lehessen ismerni.

A FSANZ atermék visszahivasokat mikrobialis szeny-
nyezddés, cimkézési hibak, idegen anyag, vegyi és
egyéb szennyez6dések, be nem jelentett allergén
anyagok, biolégiai mérgek és egyéb kategoériaba so-
rolt okok miatt rendelheti el.

2010 januarja és 2019 decemberje k6zo6tt a FSANZ
707 termék visszahivast bonyolitott le. Az elmult tiz
év atlagos esetszama 71.

A visszahivasok a leggyakrabban a kevert és/vagy
feldolgozott termékeket érintik, de ez val6szinlleg
Osszefligg az ebben a kategoériaban talalhato ter-
mékek nagy mennyiségével, hiszen itt van a legtdbb
tartds élelmiszer és tobbféle dsszetevdt tartalmazo
tétel. A masodik legtdbbszor érintett termékcsoport
a kenyerek és pékéaruk, beleértve a kekszeket, sute-
ményeket és tésztakat is.

A legutdbbi 10 évben a legtdbb visszahivas a be nem
jelentett eredet(i allergén termékek miatt tortént. Ez
283 esetet, vagyis az ezen id6szak alatti incidensek
40 szazalékat jelenti. Mikrobioldgiai fert6zést 181
esetben észleltek. Ez az dsszes eset 26 szézalékat
tette ki. A be nem jelentett eredet(i allergének miatti
visszahivasok gyakorisdga emelkedik, de ugyanigy
emelkedik a mikrobioldgiai fert6zések miatti esetek
szama is. Az idegen anyagok miatti visszahivasok
szdma csokken.
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A Listeria monocytogenes, Salmonella és E. coli érintett
leggyakrabban a mikrobialis okokbdl torténé élelmiszer
visszahivasban. A hus, tejtermék, kevert és/vagy feldol-
gozott élelmiszer az, amit leggyakrabban Listeria mo-

nocytogenes fertdz6dés miatt kell visszahivni.

Novekedett a Salmonella miatt bekévetkez6 visszahi-
vasok szam 2019-ben is a Salmonella Enteritidis okoz-
ta tbbbszori riasztds eredményeként. A Listeria okozta
visszahivasok szama atiz év alatt 74-r6l 66-ra csokkent.

Szamos olyan élelmiszerfajta van, amelyet a Salmon-
ella térzsek okozta szennyezés miatt hivnak vissza. A
leggyakoribb ilyen élelmiszer a tojas és a gyimélcs, a
z6ldség és a fliszernévények. A visszahivott gyumol-
csOk, zoldségek és fliszerek kozé tartozik féként a
salata, csirandvények, a kantalup dinnye, a friss pet-
rezselyem és szaritott fliszerndévények.

A tejtermékeket méas kategéridknal gyakrabban hiv-
jak vissza a feldolgozéas higiénidjaval kapcsolatos és
az E coli vizsgalataval mért aggalyok miatt. Az E. coli
miatt visszahivtak még friss csirandvényeket, salata-
kat és kevert és/vagy feldolgozott éleimiszereket.

Az elmult évtizedben be nem jelentett tej volt a legy-
gyakoribb allergén eredetl anyag, amit visszahivtak,
az esetek 30 szazalékat ez tette ki. A tobbszo6ros al-
lergének a masodik leggyakoribb tipus, 18 szazalé-
kért felel6sek. Tizennégy széazalékban foldimogyoré
volt a be nem jelentett allergén.

A leggyakoribb be nem jelentett allergén miatt visz-
szahivott élelmiszerfajta a kevert és/vagy feldolgozott
élelmiszer, ami az ilyen visszahivasok 30 szazalékat
is eléri. Ide tartoznak a ragcsalnivalo termékek, pu-
dingporok és fagyasztott ételek. A cukrasztermékek
tizennégy szazalékkel a masodik helyen végeztek és
a kenyérféleségeket és péksutemények a harmadi-
kon, 12 szazalékos arannyal.

2010 és 2019 kozott 101 visszahivas tortént idegen
anyag miatt. A leggyakoribb idegen anyag amit az
élelmiszerekben talaltak, a fém, m(ianyag és Uveg
volt, fa vagy gumi csupan néhany esetben fordult eld.

A biolégiai mérgek (biotoxinok) miatt visszahivasok
gyakorisaga az elmult 10 év soran évi egy és 15 kozott
mozgott. Az 6sszes visszahivas ebben az idében 41
lett. Az osztrigdban és kagyl6kban talalhaté paralizist
okoz6 kagyléméreg adta az 6sszes visszahivott élelmi-
szer 63 szazalékat. A kdvetkez6 a természetes allapot-
ban is el6forduld cianid féleség, a cian-hidrogénsav a
tapioka csipszekben és sargabarack magokban, amiért
17 szazalékot kell visszahivni. A hisztamin, aflatoxin, és
ciguatera szintén megjelent ebben a kategoriaban.

A vegyi és egyéb szennyez6 anyagok miatti visszahi-
vasok szama 2010 januar és 2019 december kozott
20 volt. A tisztito és fert6tlenitdszerek valamint egyéb
szennyez® anyagok a visszahivasok 35 szazalékat,
illetve 30 szazalékat tették ki, mig 15 szazalékért a
nehézfémek voltak felel6sek.

A kutatok Ujismereteket tartak fel a
Bacillus cereus-szal kapcsolatban

Egy ausztral egyetem kutatéi egy masik toxint is
azonositottak, amit a Bacillus cereus termel. Az
Ausztral Nemzeti Egyetem (ANU) kimutattak, ho-
gyan mérgezi meg atoxin a sejteket még akkor is,
ha a szervezet masokat mar legy6zott.

A toxint NHE (nem-hemolitikus hatasu enterotoxin)
névvel illetik, és mindenféle sejtet képes megtamadni
a szervezetben azzal, hogy megkdt6dik a sejt memb-
ranjan majd kilyukasztja azt, éallitja a Nature Commu-
nications cim( lapban megjelent tanulméany.

Si Ming Man professzor és kollégai a Bacillus cereust
tanulmanyoztak, amely a hanyast, hasmenést elGidé-
z6 és a baktériumok szaporodasat el6segit6 mérget
termeli.

.Most egy masik toxint is felfedeztiink, ami éppoly nagy
mértékben képes rombolni a sejteket. Vagy masképpen
mondva - miutan elég lassan ismerjik csak ki a baktéri-
umok trikkjeit - a megfert6zésiinkh6z hasznalt eszkéz
készlet egy masik szerszamat. Vagyis ez azt jelenti, ha
az egyik eszkozt elvész vagy az immunrendszer sem-
legesiti, a baktériumok még mindig rendelkeznek egy
tartalékkal, amely segit nekik abban, hogy fert6zzenek
és betegségek okozzanak” - mondta.

Eves szinten gy becsiilik, hogy Ausztralidban mint-
egy 4,0 millio élelmiszer fert6zés fordul eld, ebbdl
31 920 eset keril kérhazba és 86-an halnak meg, mi-
kdézben egymilliban igényelnek orvosi ellatast.

EFSA News
Antimicrobial resistance in the EU:
infections with foodborne bacteria

becoming harder to treat

Salmonella and Campylobacter are becom-
ing increasingly resistant to ciprofloxacin, one
of the antibiotics of choice for treating infec-
tions caused by these bacteria. The conclu-
sion is part of the latest report on antimicrobial
resistance in zoonoses released today by the
European Centre for Disease Prevention and
Control (ECDC) and the European Food Safety
Authority (EFSA), which also presents some
positive trends in the animal sector.

The latest data from humans, animals and food
show that a large proportion of Salmonella bac-
teria are multidrug-resistant (resistant to three or
more antimicrobials). In humans, resistance to cip-
rofloxacin is common, particularly in certain types
of Salmonella, and resistance to high concentra-
tions of ciprofloxacin increased overall from 1.7%
(2016) to 4.6% (2018). For Campylobacter, 16 out
of 19 countries report very high or extremely high
percentages of ciprofloxacin resistance.
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