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I. Az antibiotikum felhasznalas mai helyzete

Az antibiotikumok felhasznalasi teriilete évrél évre n6. Az egészségligyon
kivil a mez6gazdasag és élelmiszeripar — el6nyds tulajdonsagai miatt — széles
koérben igyekszik alkalmazni. Vilagviszonylatban komoly kutatasok folynak
abbol a celbdl, hogy az élelmiszeriparban, allattenyésztésben az antibiotikumok
létjogosultsagot nyerjenek.

Az élelmiszerek tartositasaban komoly eredményeket értek el antibiotiku-
mok alkalmazasaval. Altaldban penicillin es tetracyclin szarmazékokat hasznal-
nak. MacMahan —Downing (1) hustartdsitasban elért eredményekrél szamol be.
Az antibiotikumok bakteriosztatikus hatdsukkal megvédik a hast a romlastol.
Emellett vagés el6tt torténd kezelés esetén kivédik az utofert6zést, csdkkentik
a vagas okozta stress negativ_hatasait. Kiterjedten alkalmazzak baromfitartosi-
tasnal, a vagott baromfit antibiotikum tartalmu oldatba martjak. T6bb orszag-
ban halak hit6jegébe téve is felhasznalast nyer.

Konzerviparban tortént probalkozasokrol K/ss és mtsai (2) szamolnak be.
Zoldborsokonzervek gyartadsadnal Nisint alkalmaztak. Hasznalatakor alacsonyabb
héfok is elegendd a sterilitashoz, s igy a készitmény biologiai értéke megnd.

Sikeresen alkalmazhat6 zoldség és gyimdlcs tartositasban. Tobb szerzg
permet alakjaban tortén6 hasznalatat javasolja, mivel az antibiotikum tartalma
permetlé sokaig frissen tartja a zoldségféleket.

Freedman —Shahani (3,4) kimutattak, hogy komoly min6ségmegérzé hatasa
van kis mennyiségl Penicillin oldatnak, ha azt akar nyers, akar paszt6rozott
tejhez adjak. Hasonléan jok a sajtgyartasban kapott eredmények is.

Az élelmiszeriparon kivil a mez&gazdasagban is elészeretettel alkalmazzak
allatok takarmanyozasara. Sertés, marha, baromfi, s6t méhek takarméanyozésara
is hasznaljdk. Erra-vit, Pulvon-vit, Erra 6 stb. néven keriilnek forgalomba
Penicillin, Oxy- és Chlor-tetracyclin szarmazékok. Ezek a készitmények suly-
gyarapodast idéznek el6, emellett segitik kivédeni a karos kérnyezeti hatasokat,
az éllatok erdénlétét novelik.

Ezek azok a pozitiv hatasok, amelyek miatt az ipari felhasznalas szoba
johet. Ezzel szemben sajnos olyan komoly egészségre karos hatasok észlelhetdk,
melyek nem teszik lehetévé azt, hogy az antibiotikumok élelmezésipari teriileten
széleskorl alkalmazast nyerjenek. Tobb szerz6 kdzleménye alapjan bizonyossa
valt, hogy komoly elvéltozasok észlelhet6k alkalmazasukkor. Vickers (5) erythe-
ma vesicularet, Erstine (6) erythema multiformet, Borrie és Barret (14) tébb
esetben acut dermatitist észleltek, melﬁek bizonyitottan antibiotikumot tartal-
mazé élelmiszer fo?yasztésa utan keletkeztek. Emellett az antibiotikumok meg-
valtoztatjak a bélflorat, ami komoly meghetegedésekhez, vitaminszintézis zava-
rdhoz vezethet. Az allergias pathomechanizmus mellett a rezisztencia kialakula-
sanak lehet6sége is igen komoly veszély. A probléma igen nagy jelentéségd,
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hiszen koéztudomast az, hogy a therapia komoly akadalya sokszor a nagy-
mértékben kialakult rezisztencia. Sajnos a nem mindig megfelel§ orvosi indi-
kacio, az dnkényes gyogyszerelés, ami mindennapos jelenség, ezenfelll a széles-
korl therapia, amely ugy emberi, mint allatgyégyaszatban rendkivil kiterjedt,
mind hozzajarul ahhoz, hogy a népesség lassu szenzibilizalodasa és rezisztenciaja
kialakuljon. Ha ehhez még &llandd forrdsként élelmiszereinkhez is antibiotiku-
mot adunk, a kor kiszélesedik, a taplalékkal alland6 antibiotikum bevitelt hoz-
nank létre, ami nem lenne helyes.

A fent felsorolt tények indokoljak azt az 6vatossagot, amellyel a vilag egész-
ségugyi szakemberei ezt a kérdést kezelik. Ezért kilonbdz6 orszagokban mas és
mas teruleten engedélyezik a felhasznalast. A WHO 1963. kiadvanya szerint (7)
Japanban, Argentindban, Kanadaban halfilé és husfélék tartésitasahoz, a hiit6-
jégbe téve alkalmazzak féleg az oxy- és chlortetracyclint 5—10 mg/kg koncentra-
cioban. Anglidban nyershal, sa{'t, bananhéj tartésitdsahoz hasznaljak 5 mg/kg
koncentracioban, USA-ban hal, baromfi tartésitdisban 5—7 mg/kg cc-ban,
s az USSSR-ben t6kehal jegéhez 5 mg/kg koncentracioban engedélyezik. Elelmi-
szeripar: alkalmazéasa jelen ideig Magyarorszagon a fent emlitett karos hatéasai
miatt tilos.

Takarmanytapként torténd alkalmazasa igen elterjedt, Magyarorszagon is
engedélyezett 10—15 mg/kg koncentracidban. A fent emlitett problémak miatt
van jelenleg hazénkban szigori rendelkezés az antibiotikumokkal kezelt szarvas-
marhdk tejét illetéen. Kiserleti adatok szerint az antibiotikum 72 6ra alatt
kiral az allat szervezetébdl, ezért antibiotikummal kezelt szarvasmarhak teje
csak 72 oOras zérlat utdn hozhat6 forgalomba.

Ezeket'a tiltd rendszabalyokat tdmasztjak ald Takacs—Kovacs (8) vizsga-
latai is, akik kényszervagasi ok vagy betegség miatt levagott allatok huisabol
24,6%-ban tudtak antibiotikum maradvanyokat kimutatni.

Az antibiotikumok elény6s tulajdonsagai miatt hazankban is.torténtek
kisérletezések élelmiszeripari bevonasukra. Mint mar emlitettik, az egészségiigy
allaspontja e téren a komoly karosité hatasai miatt negativ. Az antibiotikumok
bevezetése egészségkarositd hatas mellett bizonyos fokig higiénés lazitasokra is
vezethet az élelmiszeriparban, amire nincs szikség. Miutan a probléma hazank-
ban is felvet6dott, sziikségesnek latszott kidolgozni egy olyan methodikat,
amellyel élelmianyagainkban levd antibiotikum maradvanyokat lehet kimutatni.
Emellett érdekesnek tlint az, vajon a bolthalozati tejek, a rendkivill gyakori
mastitisek kezelése miatt nem tartalmaznak-e antibiotikumot. Ezért allitottuk
be a tejbdl torténd antibiotikum maradvanyok kimutatdsanak modszerét.

Il. Sajat vizsgalataink

Anyag és médszer

Az antibiotikum kimutatas szdmos mddszere ismeretes. Kémiai és biolégiai
értékmérések sorozatat taladljuk az irodalomban. Munkéankhoz az agardiffuzios
lemezontéses modszert valasztottuk, mivel kb. 15—20% hibahataron belil
ad eredményt, ami bioldgiai eljarasoknal még elfogadhat6. Rose —Miller (9),
Kavanagh (10), Kirshbaum (11, 12, 13) részletesen beszamolnak a methodikarol.

Testorganizmusként Bacillus subtilis ATCC 6633-t hasznaltunk, amelybdl
sporaszuszpenziot keészitettlink. Ezt a szuszpenzidt konny( kezelhet6sége,
s viszonylag alland6 baktériumszama miatt sokaig hasznalhatjuk.

El6re kivalogatott, egyenesalju, 10x10 cm atmér6jl Petri-csészébe 20 ml
marhahds extraktumos, 6,8 pH-ju alapagart 6ntlink. A 20 ml alapagarra 4 ml
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tgy végezzuk el, hogy olyan tdménysegl sporaszuszpenziot hasznaljunk, amely-
nél a gatlasi gyuruk a legoptimalisabbak. 100 ml agarra 0,05- 0,1 ml spora-
szuszpenzional volt a legmegfelel6bb.

A lemezontést vizszintezett lapon végezziik, hogy a Petri-csészében az agar
rétegvastagsaga mindenhol egyforma legyen. A kiontés utan a lemezeket lesza-
ritjuk, majd lyukfaréval 10 mm atmérdju lyukakat furunk. Egy lemezre 6 lyuk
keriil egymastol egyenl6 tavolsagra. A lyukakat 1 csepp forro agarral kibéleltik,
s ezzel megakadalyozzuk azt, hogy a bemért oldatok az agarréteg ala szivarog-
0, 05- 0,1-0,2 NE/ml koncentraci6ja penicillin oldat 0,1-0,1-0, 1 ml-ét a
Iyukakba merjuk A megmaradd harom lyukbol kett6be V|zsgalat| anyagunk
0,1-0,1 ml-e, egybe pedig penicillinase kerul. A bemérések utan 2 drara jégre
tesszik a Petri- csészéket, hogy id6t adjunk a penicillinnek a taptalajba vald
diffazidhoz a baktériumszaporodés megindulasa el6tt. Ezutan 18 6rat 37 °C-0s
thermostatban inkubalunk, majd az eredményt leolvassuk.

A penicillinoldat koncentraciéjatdl fiiggéen gatolja a B. subtilis ndvekedést.
A Petri-csészében pézsitszerlien n6tt bakteriumréteg felszine élesen megszakad
a penicillin oldat hatdsanak tertletén, s éles feltisztulasi gylrl keletkezik.
Amennyiben vizsgalati anyagunk is tartalmaz antibiotikumot, gy e lyukak
kordl is kialakul a feltisztulasi gy(rd. Ha azonositani kivanjuk a penicillint,
penicillinase enzimkészitményt csoppentiink az egyik lyukba, vizsgalati anya-
gunkkal valé 0sszehozéds utan, s ha anyagunk valéban penicillint tartalmaz,
gy e lyuk koral nem keletkezik feltisztulasi gy(r(, mivel az enzim felfliggesztette
a penicillin baktériumszaporodast gatlo hatasat.

1—2—3. abra
Emelkedd higitast penicillin standard



A leolvasas a gy(riatmér6k mérésével torténik, csak az éles hatard, szaba-
lyos alakl gydriik ertékelhet6k. A mm-ben lemért értékeket semilogaritmikus
papiron &brazoljuk. Az abréazolds oly modon tdrténik, hogy az abszcisszara
a koncentrécid, az ordinatara a gatlasi zona mm értékei keriilnek.

Az ismert koncentracioju penicillin oldat altal eredményezett gatlasi zona-
atmérék mm értékeib8l egyenest kapunk, amelyen bizonyos mm értékhez bizo-
nyos koncentracio érték tartozik. Ha ismeretlen anyagunk altal létrehozott
gatldsi zonaatmér6 mm értékeit bejeldljik, agy interpolalva megkapjuk a kér-
déses anyag antibiotikum tartalmat NE/ml-ben. Mddszeriink érzékenysége
0,01 NE/ml.

mm

Vizsgan anyagunk ollal okozott gétlési gylrim  19mm nagysagi antibiotikum tartalomm0,25NE/m/

4. dbra
Penicillinase kontroll

11l. Eredmények

Methodikank beéllitdsa utdn munkéank a kereskedelmi halézatban kaphatd
tehéntej vizsgalatara iranyult. o ) )

Elozéekben leirt methodikaval 75 tehéntejmintat vizsgaltunk meg. A vizs-
galat minden esetben negativnak bizonyult, ami arra utal, hogy tejeink nem
tartalmaznak methodikankkal kimutathaté mennyiségben antibiotikumot. Ez
az érvényben levd rendszabalyok helyes betartasat bizonyitja, mivel tehénallo-
manyunk igen gyakori megbetegedése a mastitis, alland6 probléma s e betegség
miatt igen sok allat antibiotikum kezelést kap, f6leg penicillin és tetracyclin
szadrmazékokat. Ha kis mennyiségli antibiotikum tartalmd tej mégis bekerilne
akkereskedelmi halézatba, az annyira felhigul, hogy komoly problémékat nem
okoz.

Hasonlé médon anyatejek antibiotikum tartalmat is vizsgaltuk, ahol nem
ilyen megnyugtatd a kép. 100 anyatej minta vizsgalatakor 20%-0s pozitivitast
talaltunk. Vizsgalatainkrdl kiloén kozleményben szamolunk be. A téli honapok
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alatt lezajlé vizsgalat sorozatban igen magas szazalékban kaptunk pozitivitast,
ami felhivja a figyelmet a méar csecsemdkori szenzibilizlédds komoly veszé-

lyére.
7. tablazat
. Alkalmazott . Felhasznalasi
Orszag antibiotikum ok Tolerancia mg/kg teriilet
Argentina chlor } h 5- 10 his \
oxy tetracychn baromfi (tartositas
hal j
i BT ) fefracych hal
Anglia i etracychn 5 sajt
Risin Nj Nincs hatarérték bananhéj
Nystatin
Kanada chlor 1 7-10 baromfi
oxy [/ tetracychn hal hiitéjég
Japén B%?r } tetracychn 5 hal hitdjég
Norvégia 8Q|yor Jl tetracychn 250 allatvagas
USA Sp(lyor J\ tefracychn 57 Egl’ok:#;?jeg
USSR chlor tetracychn 5 tékehal jég

IV. Megheszélés

Munkénk célja els6sorban az volt, bogy attekintsik az antibiotikum ad-
dicié élelmezésegészséglgyi vonatkozésait. Megallapithatjuk, hogy vilagviszony-
latban sokféle felhasznalasi terlilete van, de mindenhol kell§ 6vatossaggal keze-
lik a kérdést. Hazankban egeszsegkarosno veszélye miatt élelmiszer addicio
céljara nem engedélyezett.

A kovetkezékben beallitottunk az irodalomban ajanlott modszerek koziil

egy olyan el6nyds methodikat, amellyel egyes élelmianyagainkbdl kimutathatjuk
az antibiotikum maradvanyokat

A modszer birtokaban a halozati kereskedelmi tejeket vizsgalva megallapi-
tottuk, hogy antibiotikum maradvény a vizsgalt mintdkban nem volt és Ugy
Iatsuk jelenleg nem a&ll fenn reélis veszélye annak, hogy a lakossag a tejen
keresztiil allandé antibiotikum felvétel miatt kérosodjon.
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CAHUTAPHO-TUTMEHWYECKAA OLEHKA AHTUENOTUKOB
B NMPOLIECCE NCCJIEAOBAHVA MOJIOKA

M. MaTaku

ABTOp [aeT 0630p O CaHMTAPHO-TUIMEHWYHBIX MPOGJEMax MCMoMb30BaHMA
aHTUBMOTVKOB; Pa3paboTan METOA Ha OCHOBaHWM KOTOPOTO uccnefosan 75 06pas-
LIOB KOpPOBbLErO Monoka. O6pasLibl fJasn oTpuLaTebHbli pesynbTar. MapannienbHo
C WCCNeAOBaHNEM KOPOBLEFO MOJIOKA aBTOP WCMbITbIBAN WM MATEPUHCKOE MOJ/IOKO
y KOTOPbIX nonyuun BbICOKO MONOXMUTENbHBIE (20% ) Pe3y/bTaThbl.

LEBENSMITTELHYGIENISCHE BEURTEILUNG DER ANTIBIOTIKA BEI
DER MILCHUNTERSUCHUNG
M. Pataky

Verfasserin gibt eine Ubersicht Uber die lebensmittelhygienischen Probleme
der Antibiotika-Verwendung. Sie stellte eine Methode ein, mit welcher sie 75 Kuh-
milchproben untersuchte. Uberall erhielt sie negative Ergebnisse. Neben den Kuh-
milchproben wurden auch Muttermilchproben untersucht und in betrachtlichem
Masse (20%) flr positiv befunden.

ESTIMATION OF ANTIBIOTICS IN FOOD HYGIENICS
M. Pataky

The author reviews the problems of food hygienics related to the use of
antibiotics. A method developed by her allowed the assay of 75 samples of cow’s
milk. The samﬁles showed negativity. Parallel assays of human milk showed,
however, a high positivity (20%).

APPRETIATION DES ANTIBIOTIQUES AU POINT DE VUE DE
L’HYGIENE ALIMENTAIRE

M. Pataky

L’auteur passe en revue les problemes qui sedproduisent par I'emploi des
antibiotiques dans I’hygiéne alimentaire. La méthode développee par Tauteur a
rendu possible I’examen de 75 échantillons de lait de vache & la fois. Les échan-
ti lons ont montré une négativité. Les examens du lait des femmes, au contraire,
a montré une positivité éievée (20%).
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