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A penicillin-szdrmazékok az allatgydgyaszatban széles kdrben alkalmazott antibiotikumok
kozé tartoznak, kiilonOosen léguti, emésztGszervi vagy t6gygyulladdsos megbetegedések
kezelésére. Az antibiotikumok helytelen vagy felelG6tlen alkalmazasa a tejtermel allatok esetében
ahhoz vezethet, hogy a tejben szermaradvanyok jelennek meg, amelyek élelmiszer-biztonsagi
szempontbdl sulyos kockazatot jelenthetnek. Ezek a reziduumok allergias reakcidkat valthatnak
ki érzékeny fogyasztéknal, hozzajarulhatnak az antibiotikum-rezisztencia kialakuldsdhoz, illetve
zavarhatjak a sajtgyartasban alkalmazott starterkultirak mdkodését.

Kisérleteinkhez pasztérozetlen, de el6melegitett, penicillin-G-vel mesterségesen
szennyezett nyers kecsketejethasznaltunk, amelyetharomkiilénboz6 koncentracidval dusitottunk:
az MRL-érték (4 ug/kg) felével, az MRL-hatarral megegyezd, valamint annak kétszeres szintjén.
A sajtkészités standard hazi technoldgidval tortént: a tejet savas alvasztassal, alvasztéenzim
alkalmazdsa nélkiil csapattuk ki, majd az alvadékot 24 6ran at csopogtettiik. Vizsgaltuk a termék
szarazanyag tartalmat, s(ir(iségét, pH-jat. A penicillin-G mennyiségi meghatarozasat LC-MS/MS
készilékkel végeztiik el mind a kiindulasi tej, mind a sajt, mind pedig a savé esetében.

Az analitikai eredmények alapjan megallapithatd, hogy a penicillin-G déntéen a savéban
maradt vissza, azonban az alvadékban — azaz a végtermékben — is kimutathaté volt, kiilonosen a
magasabb koncentracidval szennyezett mintdkban. Az antibiotikum szintje a sajtban szignifikdnsan
alacsonyabb volt a nyers tejhez képest, azonban egyik esetben sem tiint el teljesen a technoldgiai
folyamat soran. Erzékszervi vizsgalatokkal igazolni tudtuk, hogy a szennyezett tejbél késziilt sajtok
konzisztencidja és nedvességtartalma kis mértékben eltért a kontrollmintakétdl, kilonésen a
legmagasabb koncentracié mellett, ahol enyhe morzsalékossag, illetve puhdbb, kenhetSbb allag
volt jellemzé.

Kutatasunk megerGsiti, hogy a tejben jelen |év6 antibiotikum-maradvanyok a sajtgyartas
soran csak részlegesen bomlanak vagy tévolithatdk el, igy a késztermék potencidlis kockazatot
jelenthet a fogyasztok szamara, kiilondsen akkor, ha az alapanyag nem felel meg az élelmiszerlanc-
biztonsagi elGirasoknak. Az antibiotikum-rezisztencia globalis problémajanak fényében kiléndsen
fontos, hogy a tejipari alapanyagok rendszeres és megbizhaté analitikai ellenérzésen essenek at,
és hogy a tejhasznu allatok kezelése soran a varakozasi id6ket szigoruan betartsak.
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