A kornyezeti es tarsadalmi tényezOk valtozasanak
hatasa a novényi élelmiszerek biztonsagossagara
Cseh Jilia®, Szeitzné Szab6 Maria* és Beczner Judir

‘Magyar Elelmiszer-biztonsagi Hivatal,
2Kozponti Elelmiszer-tudomanyi Kutatointézet
Erkezett: 2011. februar 9.

A novényi eredetld élelmiszerek - zoldségek, gylimaolcsok, kilonbdzé
magvak és csirdk - az egészséges taplalkozas fontos alappillérei.
Kedvez6 tulajdonsagaiknak kdész6nhetben hozzajarulnak a
szivbetegségek, bizonyos daganatos betegségek, Il. tipust diabétesz és
egyéb krénikus megbetegedések kialakulasa kockazatanak
csOkkentéséhez. Jotékony hatasuk mellett azonban kockazatot s
jelenthetnek: korokoz6 agensek, toxikus anyagok hordozoi lehetnek. A
leggyakoribb veszélyforrasokat a teljesség igénye nélkil az 1 tablazat
foglalja dssze.

1. tdblazat: Novényi élelmiszerek szennyezddési lehet6ségei

Potencidlis veszélyforras Veszélyek

A talaj és a viz kdrnyezeti szennyez6- Az egészséget veszélyeztetd

dése (ipar, szallitds, kommunalis szennyez6k bekeriilése a névényekbe

hulladék) (nehézfémek, aromés szénhidrogé-
nek, PCB, dioxinok sth.)

Szerves és m(tragya taladagolas Nitrat-felhalmozo6das a névényekben

Peszticidek helytelen hasznalata Peszticid szermaradvany a
novényekben

Friss, kezeletlen emberi és allati Mikrobas szennyez6dés, parazitak

tragya; felileti és szennyviz
hasznalata 6nt6zéshez; hazi- és
vadonél§ allatok; rovarok; szél,
vizatfolyas, es6zés

Ember (hasznalati eszkdzok, Mikrobas szennyezd8dés, fizikai,
takaritas, személyi higiénia) kémiai szennyez6dés

*A kozlemény a Magyar Tudoményos Akadémia  Kornyezettudomanyi EInoki
Bizottsag, és az Elelmiszer-biztonsagi Albizottsag 2010. prilis 1-én megtartott egyiit-
tes, kibdvitett lésén elhangzott, ,,A kdrnyezeti és tarsadalmi tényezdk valtozasanak
hatasa a novényi élelmiszerek biztonsagossagara” cim( el6adas alapjan készilt.
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A szennyezddés a termesztés, betakaritas, tarolas, szallitas,
értékesités barmelyik szakaszéban bekdvetkezhet és a vildgkereskedelem
révén rovid id6 alatt barmelyik orszagba eljuthat.

Jelen kozleményben a ndvényi élelmiszerek altal  kivaltott
megbetegedések megszaporodni 1atszo jelenségére, jelentGségére, és ezt
elésegité tarsadalmi, kornyezeti osszefiiggésekre kivanjuk a figyelmet
felhivni.

Ajarvanyok szamanak, jellegének valtozasai

Az utobbi évtizedekben szamos olyan jarvanyra és megbetegedésre
dertilt fény, amelyek f6ként nyers vagy kiméletes feldolgozasi
eljarasokon atesett novényi eredet(i élelmiszerek fogyasztasaval voltak
0sszefliggésbe hozhatok (Beczner, Bata-Vidacs, 2009). llyen tipusu
jarvanyokat elvétve a mult szézad elsé felében is leirtak, de szd&muk és
jellegiik egyes orszagokban (pl. az Egyesillt Allamokban) szaporodni
latszik (2. tablazat).

2. tablazat: Kiterjedt novényi eredetld élelmiszer-jarvanyok
1923-t6l napjainkig

El6fordulds éve, helye, a korokozé és hordozdja, a megbetegedettek szama

1923. USA: S. Typhimurium, almaié (szennyezett vizben aztatott alma!), 24 &

1944, USA: S. Typhimurium, narancslé (dolgozé kezérdl narancsfeldolgozas
soran), 18 f6, 1halélozas

1973. USA: B. cereus, csira-mix (zsazsa, mustar, szoja), 4 f6

1974. USA: S. Typhimurium, almabor (trdgyaval kezelt alma), 300 f6

1980. Kanada: E. coli Q157:H7, friss almaié, 14 f6, 1 halalozas

1981. USA: E. coli, burgonya-salata, 7 f§
1982. USA: Norwalk virus, gyumolcs-salata, salata-keverék, 233 f6
1987. Nagy-Britannia: Norwalk virus, sargadinnye, 204 f§
1988. Anglia: S. Saintpaul, babcsira 143 4
1990. Hawaii szigetek: Norwalk virus, gyimélcs-salata (ananasz, papaya,
__ gorbg-/sargadinnye), 217 6
1990, USA: S. Chester, sargadinnye, 245 f§
1990. USA: S. Javiana, paradicsom, 176 f6
1991. USA: S. Poona, sargadinnye, 400 f§
1992. Kanada: Calicivirus, salata, 27 f§
1993. USA: Cryptosporidium, almaié, 213 f6

1994. Svédorszag, Finnorszag: S. bovismorbificans, lucernacsira Ausztraliabdl,
492 6

1995. USA, Finnorszag: S. Stanley, lucernacsira, 242 f6

6 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 57, 2011/1



El6fordulés éve, helye, a kérokozo és hordozéja, a megbetegedettek szama

1995. USA: S. Hartford, S. Gaminara, S. Rubislaw, narancslé, 61 f6
1996. Japan: E.coli, retekcsira-salata, >10.000 f6

1996. USA: Cryptosporidium parvum, almaié, 32 f6

1996. USA: E. coli 0157:H7, almaié, 66 f6, 1 halalozas

1997. Kanada: Calicivirus, Boszniabdl importalt fagyasztott malna, 200 f6
1997. USA: Cyclospora, bazsalikom, 48 f§

1997. USA: Cyclospora, malna, 220 f6

1997. USA: E. coli 0157:H7, lucernacsira, 48 f6

1997. USA: S. Infantis, S. Anatum, lucernacsira, 109 6

1998. USA: S. Agona, zab, 188 f§

1998. USA: S. Havana, S. Cubana, S. Tennessee, lucernacsira, 34 f6
1999, Ausztralia: S. enterica, narancslé, 500 f6

1999. USA, Kanada: S. Muenchen, narancslé, 300 f6, 1 halott
1999. USA: E. coli Q157:H7, jégsalata, 72 f6
1999. USA: S. Mbandaka, lucernacsira, 89 f6

1999. USA: S. Muenchen, lucernacsira, 175 f6

1999, USA: S. Typhi, import fagyasztott mamey-b6l keszitett shake, 16 f6
1999. USA: Salmonella, lucernacsira, 100 f6

2000. USA: Cyclospora cayetanensis, importalt malna, 54 f6
2000. USA: S. Enteritidis, bab, 45 f6

2000. USA: S. Enteritidis, narancslé, grapefruit-1é, 74 f6
2001. USA: S. Kottbus, lucernacsira, 32 f6

2002. USA: E. coli Q157:H7, fejessalata, 29 f6
2003. Finnorszag: Y. pseudotuberculosis, sargarépa, 76 f6

2003. USA: HAV, zodldhagyma, 555
2004. USA: Salmonella, paradicsom, 429 f6 (hurrikéan utan)

2004-2005. Bangladesh: Nipah virus, nyers datolyapalma leve, 12 beteg

2005. USA: S. Braenderup, paradicsom, 82 f6,
2005. USA: S. Newport, paradicsom, 72 f6
2006. Ausztralia: S. Litchfield, pawpaw, 11 f6
2006. Ausztralia: S. Saintpaul, sargadinnye

2006. USA, Kanada, Mexiké: E. coli 0157:H7, spenét, 206 f6, 3 halott,
100 Mio $

2006. USA, Kanada: S. Typhimurium, paradicsom, >183 f6
2006. USA: . botulinum, répalé, 4 6
2006. USA: S. Newport, paradicsom, 115 f§
2006. USA: S. Typhimurium, paradicsom, 190 f§
2006. USA: E. coli Q157:H7, darabolt jégsalata (TACO), 71 f6
2006. USA: E. coli Q157:H7, darabolt jégsalata (TACO), 81 f6
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El6fordulas éve, helye, a korokozo és hordozoja, a megbetegedettek szama

2006-2007. USA: Cl. botulinum, chili sz6sz

2006, Brazilia, Trypanosoma cruzi, acai juice, >116 beteg

2006-2007. USA: Cl. botulinum, paszt&rizalt sargarépalé

2006-2007. USA: E. coli 0157:H7, fagyasztott pepperénis pizza, >21 f6

2007. USA;c S. Tennessee, mogyorovaj, 5 eurdpai orszéagba is szallitottak,
290 f6

2007. Nagy-Britannia: S. Senftenberg, bazsalikom, 30 f6

2007, Venezuela, Trypanosoma cruzi, gyuimélcslé, min. 128 iskolas

2007. Norvégia, Dania, Finnorszag: Salmonella Weltevreden, lucernacsira
2007. USA: Cl. botulinum toxin, chili sz6sz, 4 f6

2008. Brazilia: Trypanosoma cruzi, acai juice, 9 beteg, 2 halott

2008, USA: Salmonella Saintpaul, paprika, > 1400

2008. USA: Salmonella Litchfield, hondurasi sargadinnye, >50 beteg
2009. USA: S. Typhimurium, mogyorovaj, 714 f6

2010. Ausztralia, Franciaorszag, Hollandia: HAV, aszalt paradicsom,
>300 beteg

A valtozasok jellege

Valtozas tapasztalhaté a kozvetitd élelmiszerekben, a kérokozé
agensekben, és a jarvanyok jellegében egyardnt. Olyan termények - pl.
sargadinnye, paradicsom, paprika, spenot - is jarvanyos fert6zés
kozvetitdi voltak, melyekrél ezt kordbban nem valdszindsitettik. A
jarvanyok kozoétt talalunk olyanokat, amelyeket hagyomanyos (E. coli és
Salmonella) mikrobdk okoznak, mig masok olyan kd&rokozékhoz
kothet6k, amelyek szerepe élelmiszer eredeti megbetegedésekben
korabban nem volt ismert (Nipah virus, Trypanosoma cruzi, Cyclospora,
Cryptosporidium stb). A jarvanyok jellege is megvaltozott. Régebben
nagy csiraszamad, helyben szennyez6dott termék Kisebb,
korilhatarolhaté fogyasztdi korben, kdzdsségben okozott viszonylag
konnyen észlelhetd, halmoz6dé megbetegedéseket, a jelenlegi jarvanyok
tobb allamra, orszagra, esetenként tobb foldrészre Kiterjedtek,
multifokalisak, és tébbnyire sporadikus esetek nehezen felderithet6
Osszefliggéseibdl allnak Ossze.

A véltozasokhoz hozzajarul6 tényez6k

Természetesen  felmerul6  kérdés, hogy valddi  véaltozasrol
beszélhetlink-e, vagy csak a jobb laboratériumi, kimutatasi technikak és
a fejlettebb epidemioldgiai médszerek, valamint az események kénnyebb
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kommunikalhatésdga okozza-e a valtozasokat, vagy tényleges
tendenciaval allunk szemben? Nem tagadhatd, hogy a 2. tdblazatban
felsorolt jarvanyok egy részének eredetét a kordabbi mdédszerekkel nehéz
lett wvolna bizonyitani. A ndévényi eredetii jarvanyok gyakori
elé6forduldsat magyarazhatja valamelyest az is, hogy az elmult
évtizedekben az egy fére jutd nyers termékek fogyasztdsa emelkedett,
masrészt javult a fellugyeleti rendszer is, mely lehetévé teszi a
megbetegedések halmozodasanak felismerését.

A nemzetk6zi szervezetek mérvadd véleménye szerint azonban,
elfogadva az el6bbi érveket is, mindenképpen a ndvényi eredetl
élelmiszerek  fogyasztasaval kapcsolatos kockazat novekedését
észlelhetjik (FAO/WHO, 2008). A valédi okok a mez6gazdasagi
gyakorlat, feldolgozasi technoldgiak, kereskedelmi gyakorlat és az
étkezési szokasok valtozasaban is keresenddk.

Egyre inkdbb nyers vagy minimalisan feldolgozott forméaban, hatdsos
h6kezelés nélkil kerilnek asztalunkra a vilag kulonboz6, akar
elszennyezett kdrnyezetld régidiban, kilénb6z6 technologiaval, eltérd
higiénés korilmények kozott termesztett, feldolgozott ndvényi eredeti
élelmiszerek, amelyekhez, a globalizicionak kdszénhet6en, egész évben
hozzajuthatunk. Az elmult csaknem 30 év alatt a zOldség- és
gyumolcstermelés meghatszorozédott (FAO/WHO, 2008). Az is
befolyéasolhatja a k6rokozok megtelepedését és tulélését, hogy kényelmi
szempontbhol elterjedt a tisztitott, mosott, szeletelt, darabolt termékek
forgalmazédsa. A vdagéas, darabolds megsérti a felileti védéréteget, és
kedvez6bb feltételeket teremt a baktériumok megtelepedéséhez. A
hités meghosszabbitja a termékek élettartaméat, bizonyos baktériumok
szaporodasat is csOkkentheti, azonban a virusok, parazitdk (és a
hidegt(rd baktériumok) talélésének kedvez.

A novényi élelmiszerek biztonsdgossdgat a klimavaltozashoz koéthet6
kiszamithatatlan, széls6séges id6jaras is rontja. A szarazsdg vagy az
06zonvizszer(i es6zések kedvez6tlenil befolyasoljak a zoldségek és
gylimolcsok épségét, egészségességét, mivel konnyebben sérilnek,
romlanak, szennyez6dnek.

Noha a termékek szennyez6dése az élelmiszerlanc barmely
szakaszaban bekovetkezhet (4. téblazat), a szennyviz felhasznéalasabol
ered6 kockazatot ki kell emelni. Az 1970-es évek globalis
élelmiszerellatasi valsaga, példatlan vizhidnnyal parosulva, kockazatos
Ontdzési technoldégia meghonosodéasat idézte el§ a fejlédd orszagok
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nagyvarosai koril. 54 vizsgdlt telepiilés 70%-aban a varos koérili foldek
tobb mint 50%-at alig vagy egyaltalan nem tisztitott szennyvizzel
Ontdzik. Napjainkban kb. 2,6 millidrd ember lakhelyén nem megoldott a
szennyviztisztitas. Kb. 20 milli6 hektarnyi foldteriletet, féként Azsia
(Kina, India, Vietnam), Afrika (az Egyenlit6t6l délre) és Latin-Amerika
térségeiben szennyezett vizzel 6ntdéznek és ugyanitt nagy mennyiségd
zdldséget és gyumolcsot termesztenek. A viszonylag olcsén eldallitott
termékek tomeges fogyasztast szolgdlnak ki, sok ember megélhetését,
életben maradasat jelentve (International Water Management Institute,
2008).

3. tablazat: A novények altal kdzvetitett élelmiszer-jarvanyok
novekedésének okai

Latszolagos Javulé feliigyelet
Fejlettebb epidemioldgiai modszerek
Jobb kommunikécio

Tényleges  Globalizacio, vilagkereskedelem felgyorsulasa
Zoldseg és gyumaolcsfélék termesztésének bévilése

A szallitas idejének lerdvidilése (életképes kdérokozdk eljutasa
a fogyasztdkhoz)

Fogyasztas névekedése, jellegének  valtozasa  (nyers,
kiméletesen feldolgozott, hékezelés nélkiili termékek, csirak
fogyasztésa)

Hdt6lanc (a termék élettartamanak/atjanak meghosszabbodasa,
virusok tulélése), és annak sérilékenysége

A kornyezet (talaj, él6vizek) elszennyez6dése

Szennyvizes 0ntdzés, kezeletlen tragya alkalmazasa (fejl6dd
régiokban)

Begy(jtési, tisztitasi, mosasi technologiak

A vildg kettészakaddasa fejlettség és higiénia szempontjabal
Klimavaltozas (szarazsag, aradas, Uj karosito vegyszerek)

Az ENSZ Elelmezési és Mez6gazdasagi Szervezete, valamint az
Egészségligyi Vilagszervezet (FAO/WHO), felismerve a ndvényi eredetl
élelmiszerek fogyasztadsdhoz kothetd megbetegedések jelentéségét,
»Friss zoldségek és gylimdlcsék mikrobiologiai veszélyei” projekt
keretében 2007-ben felmérte az egyes orszagok (Ghéana, Japan, Filop-
szigetek, Franciaorszag, Hollandia, Svédorszag, Finnorszag,
Lengyelorszag, Magyarorszag, Irorszag, Egyesilt Kiralysag, Nicaragua,
Panama, Peru, Mexiké, Brazilia, Egyiptom, Libanon, USA, Kanada,
Ausztralia, Uj-Zéland) 1996-2006 kozotti  idészakra vonatkozo
tapasztalatait (FAO/WHO, 2008). A termékféleségeket harom kockazati
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s

osztalyba sorolta, legkockazatosabbnak a leveles zoldségeket mindsitette

(5. tablazat).

4. tblazat: Szennyezddést befolyasolo tényezdk

Szennyez@dés
lehetséges pontjai az
élelmiszerlancbhan

Elsédleges termelés

Feldolgozas,
csomagolas

Elosztas, szallitas,
tarolas

Fogyaszt6

Szennyez8dést befolyasold tényezdk, forrasai

* Talaj szennyezettsége

» Kornyezeti szennyez&dések

* Vet6magok szennyezettsége

* Szennyvizes 0ntdzés

« Allati/emberi Urllék hasznalata tragyazasra kezelés
nélkdil

* Vadon él6 vagy haziasitott allatok legeltetése a
termesztési korzetben

* Rovarok

* Szennyviz haszndlata permetezéshez

» Mez6gazdasdgi munkésok, betakaritok egészségi
allapota, higiénéje

» Gépek, ladak, zsakok tisztasaga betakaritaskor

* Betakaritas és fogyasztas kozott eltelt id6

* Hiités korllményei (viz, levegé minésége), hiitési
kapacités

» Mosés, szaritas modja

* Tarolas korulményei

« Csomagolas modja

» Csomagoldanyag tisztasaga

« Létesitmény (levegd is!), berendezések, eszkdzok
tisztasdga

* Dolgozdk egészségi allapota, higiénéje

* Felhasznalt viz minGsége

* Fert6tlenitési, takaritds gondossaga

« Széllitas higiénéje

* Hités korilményei (viz, levegé minésége)

 Folyamatos h(itélanc megléte/hianya

* Térolés id6tartama

* Otthoni tarolas, elékészités, mosas

* Fogyasztas médja (nyersen, miniméalisan feldolgozott
forméaban)

* Fogyaszt6i magatartas (higiénés szabalyok betartasa)

Forras: FAO/WHO, 2008
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5. tdblazat: Jellegzetes mikroba-termékféleség parositasok

Kockazati

besoroléas Termék

Nagy leveles z6ldségek
(spenot, kaposzta, nyers
vizitorma, salatafélék,
bazsalikom, koriander,
petrezselyem, cikéria)

Kozepes bogyods termékek

z6ldhagyma
dinnyefélék

paradicsom
csirafélék

Mérsékelt sargarépa

uborka

mandula
bébikukorica
szezdmmag

hagyma, fokhagyma
mangd, pawpaw
zeller

Mikrobak

EHEC, Salmonella enterica,
Campylobacter spp., Shigella spp,
Yersinia pseudotuberculosis, HAV,
norovirusok, Cyclospora cayatensis,
Cryptosporidium, Listeria monocytogenes

Cyclospora cayatensis, Cryptosporidium,
norovirusok (fagyasztott bogyok), HAV
HAYV, Shigella spp.

Salmonella enterica, kisebb sullyal
norovirusok, EHEC

Salmonella enterica, HAV

Salmonella enterica, EHEC,
enterotoxikus E. coli, Bacillus cereus

Yersinia pseudotuberculosis, Shigella spp,
EHEC, norovirusok (szeletelt répaban),
HAV, parazitak

Salmonella, E. coli, Campylobacter
Salmonella

Shigella

Salmonella, Bacillus

E. coli, Salmonella

Salmonella

Norovirus, HAV

maimai (édes burgonya) Salmonella

A felmérésben adott hazai

valaszok arra utaltak,

Forras: FAO/WHO (2008)

hogy novényi

eredetre visszavezethet6 megbetegedéseket még nem észlelt, nem tart
nyilvan a hazai jarvanylgyi rendszer. Megjegyzend6 azonban, hogy az
eddigi legnagyobb élelmiszerfert6zési esemény (1996, S. Enteritidis, ~
5000 beteg) eperleves fogyasztasdhoz kotédik, ahol lehetséges
forrasként az eper szennyezettsége is felmerilt.
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JelentGsebb novényi eredetl elelmiszerfertozési
esemenyek a kdzelmultbol

»Spenotjarvany”

Az els6, talan leginkabb felderitett és dokumentalt névényi élelmiszer
eredetld jarvany 2006. szeptember-oktdéber kozott az Egyesilt
Allamokban zajlott, amelyet az E. coli 0157:H7 okozott. A jarvanyban
205 amerikai és 1 kanadai személy betegedett meg. A Kkdrhéazban
kezeltek szama elérte a 104 f6t (31 személyt veseelégtelenséggel
kezeltek). 95% nyers spendtot fogyasztott a megbetegedés el6tti 10
napban. A jarvanyban 1 kétéves gyermek, illetve 2 id6s n6 elhunyt. A
termék szennyez8dését a vizsgalatok szerint oOntoz8viz, tragyalé,
szarvasmarha-legeltetésbdl szarmazo6 Griulék okozhatta.

»Paprika-jarvany”

Két évvel kés6bb, 2008. majus-augusztusa kozott tobb mint 1400 f6
betegedett meg az Egyesilt Allamokban zajlé Salmonella Saintpaul
jarvanyban. A koérhézban é&poltak szdma csaknem elérte a 300 f6t. Mivel
az ellendrzé hat6sagok kezdethen szennyezett paradicsom
fogyasztdsaval hoztak 6sszefliggésbe a megbetegedéseket, sulyos agazati
veszteségek keletkeztek a paradicsom-termesztéknél. A jarvanyt okozé
térzs kimutatédsa végil mexikéi eredet(i jalapeno és serrano paprikabél
bizonyult sikeresnek. Két mexikéi farmrol szarmazdé terményt
csomagoltak o6ssze egy, az USA-ba exportalé csomagoldizemben, igy
feltételezték, hogy a kulénb6z6 szdrmazasi helyld szennyezett
nyerstermékek egylttesen okoztak a jarvanyt (Produce Safety Project,
2008)

,Aszalt paradicsom-jarvany”

2009 novemberében Ausztrdlidban figyeltek fel az els6 olyan
hepatitis-A fert6zésekre, amelyeket a jarvanyligyi kivizsgalas alapjan
aszalt paradicsom fogyasztasdval hoztak 0Osszefliggésbe. 2010 elején
hasonlé jarvanyokrdél egyes eur6pai orszdgok is beszamoltak.
Franciaorszag jelezte, hogy egy naluk zajlo hepatitis-A jarvany 2009
novembere és 2010 februarja kozott 43 személyt érintett. A betegek
kikérdezése alapjan a francia hat6sdg ugyancsak aszalt paradicsom
fogyasztasahoz kototte az eseteket. Késébb - 2010. januar 11.-2010.
februar 10-e k6zott - Hollandidban is leirtak 10 hasonlé megbetegedést.
Ezeknél a betegeknél is kizartdk az utazas sorédn, valamint a piszkos kéz
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atjan torténd fert6z6dés lehetéségét. Az ausztral és francia betegek
53%-a szorult kdrhazi kezelésre. Mindharom orszag betegeinek
mintaibél azonositott virustorzs hasonlitott a térdokorszagi utazashol
betegen visszatér6 személyektdl vett mintdkbol kimutatottakhoz. A
Franciaorszagban és Hollandidban/Ausztraliaban kimutatott
virustorzsek két olyan egymassal parhuzamos zajlo, de elkilonulé
jarvanyra utalhatnak, amelyekben a terjeszté6 élelmiszer, valamint a
kiindulasi orszag megegyezhetett. Az esemény érdekessége a szokatlan
kozvetitd élelmiszer, a tobb foldrészre kiterjedd jarvany és az
epidemioldgiai felderités mdédszertana (Craven, et al, 2009).

Ujszer( korokozok okozta megbetegedések

A jarvadnyt okoz6 mikrobak kozt taldlunk olyan kdrokozdkat is,
amelyek kordbban élelmiszereredet(i betegségek kapcsan nem keriltek a
figyelem kdézpontjaba. A Nipah virus zoonotikus eredete 1999 oOta ismert
(Luby et al., 2006). Fert6zoétt allatokkal torténd érintkezés atjan
kivaltott huméan megbetegedéseket elséként Malajziaban, Sungai
Nipahban irtak le. A virus természetes rezervoarja a gyumolcsdenevér,
amely vizeletével és nyalaval képes a korokozo terjesztésére. Az
influenzaszer( tlneteket és agyhartyagyulladast okozé virus 2004.
december 15. és 2005. januar 31-e kozott Bangladesben feltehet6en
szennyezett nyers datolyapalma-lé fogyasztasa kdvetkeztében okozott 12
f6 megbetegedésével jaro jarvanyt.

A Trypanosoma cruzi élelmiszer Gtjan térténdé terjedése szintén
Ujkeletiinek mondhato, a XX. szazad kodzepére tehetd (Signori Pereira
et al., 2010). A jelenséget Brazilidban az Amazonas-medencében, illetve
Venezueldban irtdk le, szennyezett zdldség, valamint gyimdlcslevek
fogyasztasa kapcsan.

Kovetkeztetések

A novényi eredetl élelmiszerek termesztése, betakaritdsa sordn nem
mindig kiiszobdlheté ki teljes bizonyossaggal a szennyez8dés lehet6sége.
Az élelmiszerldnc tovabbi szakaszaiban a csiraszdam emelkedhet. Az
élelmiszerlanc elején bekdvetkez6 szennyez6dések esetén gyakran Kkis
csiraszdm is elegend6é ahhoz, hogy érzékeny szervezetekben
megbetegedést okozzanak. Mire a termék eljut a végsé fogyasztdig,
esetleg méar tobb ezer kilométert is megtett, igy annak felismerése, hogy
a sporadikusan jelentkez6 esetek valojaban egy adott (kiterjedt) jarvany
részei, igencsak nehéz feladat. A novényi eredetli élelmiszerek
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fogyasztasahoz kdéthet6é megbetegedések, jarvanyok megel6zése csak
globélis szemlélettel és egyuttmikddéssel lehetséges, felderitése magas
szinvonall epidemioldgiai hatteret és technikai felkészultséget igényel.

Mivel a globalizaciénak koszénhet6en ma mar szamtalan ndvényi
eredetli élelmiszer Kkerul asztalunkra egész évben, a ndvényeken
természetesen el6forduld vagy szennyez8dés Gtjan rakeriuld patogének
és az egyes terméktipusok kozti kapcsolat megértése alapvet6 annak
érdekében, hogy a napjainkban megfigyelheté kiterjedt jarvadnyok a
jovBben hatékonyan megel6zheték legyenek

Tekintettel a novényi eredetl élelmiszerek egészséges taplalkozéasban
betdltdtt szerepére, elengedhetetlen, hogy biztonsaggal fogyaszthatok
legyenek. Biztonsdguk globalis (gy, érdeke az importalo, illetve az
importra termelé orszagoknak egyarant. Arra nincs radhatasunk, hogy a
tavoli orszdgokban termesztett élelmiszer-alapanyagok milyen higiénés
korilmények kozott kerulnek elBéllitasra, igy a fogyasztdkban kell
tudatositanunk azt, hogy teljesen biztonsdgos, minden kockazat nélkil
fogyaszthaté élelmiszer csak elvileg létezik, igy az otthoni ételkészités
sordn sokat tehetnek a megbetegedések megel6zéséért.
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A kornyezeti és tarsadalmi tényez6k valtozasanak
hatdsa a novényi élelmiszerek biztonsagossagara

Osszefoglal6

Figyelembe véve a novényi eredetli élelmiszerek egészséges
taplalkozasban  betoltott szerepét, elengedhetetlen, hogy azok
biztonsaggal fogyaszthatok legyenek. Mivel a globalizdcidnak
készénhet6en ma mar szamtalan ndvényi eredetd élelmiszer Kkeril
asztalunkra egész évben, a ndvényeken termeszetesen eléforduld, vagy
szennyez6dés atjan rakeril6 patogének és az egyes terméktipusok kozti
kapcsolat megértése alapvet6é annak érdekében, hogy a napjainkban
megfigyelhetd kiterjedt jarvanyok a jovében hatékonyan megel6zhet6k
legyenek. A novényi eredetli élelmiszerek fogyasztdsdhoz kothetd
megbetegedések, jarvanyok megel6zése csak globdlis szemlélettel és
egyuttmikodéssel lehetséges, felderitése magas szinvonald
epidemioldgiai hatteret és technikai felkészlltséget igényel. A
kézlemény 0Osszefoglalja az utobbi évtizedek jelent6sebb ndévényi
élelmiszerek altal kozvetitett jarvanyait, Kkitér ezek el6fordulasahoz
vezet6 tdrsadalmi tényezbkre, és a felderitésiiket, csokkentésiiket célzo
nemzetkdzi kezdemeényezésekre.

Effect of Environmental and Social Changes on the
Safety of Foods of Plant Origin

Abstract

Taking into account the importance of the role of foods of plant
origin in healthy diet, it is vital that they ought to be safe to eat. Due to
globalization, fresh produce will be on our table throughout the year.
On their surface the naturally occurring microbiota might carry
pathogens via environmental contamination of different sources,
therefore the wunderstanding of this specific relationship between
microbes and product types is fundamental to ensure the prevention of
future outbreaks. To prevent diseases linked to the consumption of
foods of plant origin requires global approach and cooperation, based
on high-quality epidemiological detection methods and technical
competence. This publication summarizes the major food-borne
epidemics of plant origin during the past decades, addressing the social
factors behind their occurrence, and international initiatives designed to
prevent them.
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