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Kis vízaktivitású élelmiszerek (Low Moisture Foods – LMFs) 

 

 azon élelmiszerek, amelyek av-ja < 0,85; 

 általában biztonságosnak tekinthetők, a patogének és romlást 

okozók szaporodása gátolt; 

 

 Staphylococcus aureus: minimális av 0,85 

 xerofil penészgombák és ozmotoleráns élesztőgombák: 

szaporodás av 0,60 – 0,70 

 mikotoxin képzés: av 0,85 felett 
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Kis vízaktivitású élelmiszerek (Low Moisture Foods – LMFs) 

 

 cereáliák, gabonafélék, lisztek; 

 kakaópor, csokoládé; 

 szárított zöldségek és gyümölcsök; 

 tojáspor; 

 szárított húsok; 

 fermentált szárazkolbászok; 

 gyógynövények, fűszerek, aromák és színezékek; 

 méz; 

 tejpor és csecsemőtápszer 

 dió- és mogyorófélék; 

 magvak; 

 száraztészta; 

 mogyoróvaj 

 …….. 
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Kis vízaktivitású élelmiszerek (Low Moisture Foods – LMFs) 

 

 az utóbbi évtizedekben számos járvány LMF fogyasztása 

következtében; 

 

Legfontosabb patogének: 

 Salmonella spp.,  

 Bacillus cereus,  

 Cronobacter sakazakii,  

 Clostridium spp.,  

 Escherichia coli O157:H7,  

 non-O157 E. coli,  

 Staphylococcus aureus 
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(FAO/WHO) 



(Finn et al., 2013) 
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Okok? 

 

 a patogén baktériumok nem szaporodnak, de hosszú ideig 

túlélnek a kis vízaktivitású közegekben; 

(Podolak et al., 2010.) 
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Okok? 

 

 LMF-ben néhány túlélő sejt (10-100) is képes megbetegedést 

okozni (Salmonella, E. coli O157:H7); 

 csokoládé   Salmonella 

 

 megnövekedett hőtűrés; 
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Túlélő mechanizmus? 

 

 Tárolási hőmérséklet hatása: 

 alacsony hőmérsékleten (< 16 °C) csökken a kémiai 

reakciók sebessége, a sejt metabolizmusa lassul; 

 lassul a sejt kiszáradása; 

 a sejten belül és a sejtfalban a fizikai változások kisebb 

mértékűek; 

 

 a sejtkárosodás kisebb mértékű, mint magasabb 

hőmérsékleteken 
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Túlélő mechanizmus? 

 

 Kiszáradás és vízaktivitás: 

 száraz állapotban a sejt túlélése függ a fajtól, 

hőmérséklettől, vízaktivitástól és a közeg/élelmiszer 

összetételétől; 

 fagyasztva szárítás – tartósítási mód! 
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Túlélő mechanizmus? 

 

 A környezeti pH hatása: 

 savas közegben olyan mértékben csökkenhet a 

citoplazma pH-ja, hogy a sejtstruktúrák (fehérjék) 

károsodnak   sejt pusztulása 

 kis vízaktivitású környezetben lassul a baktérium és a 

környezeti pH interakciója.  
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Túlélő mechanizmus? 

 

 A mutáció szerepe: 

 A mikrobapopulációk nem homogének, mutációk 

véletlenszerűen létrejöhetnek. 

 Ezek a mutánsok rezisztensebbek lehetnek az extrém 

környezeti tényezőkkel szemben. 
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Túlélő mechanizmus? 

 

 Nagy ozmózisnyomás tűrés: 

 az ozmózisnyomás különbség azonnali kiegyenlítése (pl. 

K+ pumpálása a sejtbe) 

 Ozmoprotektánsok:  

 töltéssel nem rendelkező, nagy molekulatömegű 

anyagok (pl. glicerin) akkumulációja 

 enzimes reakciók beindulása révén diszacharid 

trehalóz szintézise 

 Különböző gének expressziója (alternatív szigma 

faktorok) 
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Túlélő mechanizmus? 

 

 Az élelmiszer összetétele: 

 Kis vízaktivitású élelmiszerekben az összetevők nem 

jelentenek tápanyagot a baktériumoknak, mert azoknak 

gátolt a szaporodásuk. 

 Az élelmiszer összetevők védő szerepet játszhatnak pl. a 

hőkezeléssel szemben. 
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Túlélő mechanizmus? 

 

 VBNC (élő de nem tenyészthető) állapot: 

 stresszek hatására a sejtek metabolikusan dormans 

állapotba kerülhetnek; 

 hagyományos tenyésztéses laboratóriumi módszerekkel 

nem mutathatók ki a sejtek; 

 életképes sejtek, kedvező körülmények között 

szaporodásra képesek; 
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A patogének forrása, lehetséges kontroll 

 

 figyelembe kell venni a termék felhasználását; 

 sokszor további feldolgozó műveletek nélkül fogyasztható 

termékek; 

 DE: hibás fogyasztói szokások! 

 

 E. coli O157:H7, „ready-to-baked” nyers tészta 

 

 

 veszélyelemzés végzése (a nyersanyag gyakran szennyezett 

patogénekkel); 

 az alapanyag megfelelő mikrobiológiai állapota; 

 hőkezelés /egyéb tartósító eljárás validálása!; 

 rovarok/rágcsálók irtása; 

 száraz-nedves övezetek elkülönítése az üzemben; 
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A patogének forrása, lehetséges kontroll 

 

 Tisztítás-fertőtlenítés, üzemi és személyi HIGIÉNIA! 

 

 

Kis vízaktivitású termékek mikrobiológiai ellenőrzése 

 a patogének eloszlása nem homogén a tételben  

 alacsony sejtszám 

 végtermék ellenőrzéssel csak a magas szennyezettség 

mutatható ki 

 

 nagyobb mintaszám vizsgálata tételenként (Cr. sakazakii) 

 a minta gondos homogénezése 

 környezeti minták vizsgálata ajánlott 
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Kis vízaktivitású termékek mikrobiológiai ellenőrzése 

 
2073/2005/EK rendelet az élelmiszerek mikrobiológiai 
kritériumairól 

Cronobacter sakazakii 

 

1.2.3. Por alakú anyatej helyettesítő tápszerek stb. 

 

n=30, c=0, m=10g-ban nincs jelen,  

ISO/DIS 22964,  

forgalomba hozott termékek, eltarthatósági idejük alatt 
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Kis vízaktivitású termékek mikrobiológiai ellenőrzése 

 

 A minták előkészítése vizsgálatra: 

 

 a sérült sejtek regenerálására (reszuszcitáció) a 

laboratóriumban az alapszuszpenziót szobahőmérsékleten 

max. 1 órán keresztül állni hagyjuk 
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Megfelelő eljárások kidolgozása szükséges 

 

 a nyersanyag termelésben 

 az élelmiszeripari feldolgozásban 

 szállítás/tárolás/forgalomba hozatal alatt 

 

a megnövekedett rezisztenciájú mikroorganizmusok 

kontrollálására. 

 

További kutatások szükségesek a rezisztencia mechanizmusok 

pontosabb feltérképezésére! 

 

 

  



  

Köszönöm megtisztelő figyelmüket! 
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