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INnimene ja bakterid - MIKROBIOOM

Inimese rakke ja bakterite rakke
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Baokterite erinevad kujud
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Toidu tootmine bakterite abigo

e Baktereid ja teisi mikroorganisme
kasutati toidu tegemiseks juba
9000 aastat tagasi

e Kasutuse eesmargid:

o Sailitamine
o Maitseomaduste muutmine

e Lisaks kasutatakse ka teisi
mikroorganisme:

o Parm- ja hallitusseened




Toite, mille tegemisel kasutatakse
mlkroorgomsmlde QDI




Keefir

e Parineb P8hja-Kaukasusest Elbruse
jalamilt

e Juuretiseks kasutatakse keefiri
graanuleid ehk “keefiriseent”
o Laktobatsillid
o Laoktokokid, streptokokid
o Parmid
o Addikhappebakterid

e Keefirile annavad talle omase maitse
piimhape, etanool, 6&ddikhape




Jogurt

e SOnajogurt tuleb turgi keelest yogurt |
e Kasutataokse kindla koosseisuga

juuretist nn. defineeritud kultuuri

o Streptokokid
o Laktobatsillid
o Bifidobakterid

e Jogurtile annavad talle omapdrase
maitse atseetaldehuld ja piimahape



Hapukapsas

e Kesk- ja Ida-Euroopa toit

e Juuretiseks kasutatakse juba toormes
leiduvaid mikroobe

e Spontaanne kaaritamine (optimaalne t° 17
18°C), lopetatakse, kui pH 4,1

e Alguses (1-2 paeva) domineerivad aeroobsed
bakterid:

o pseudomonaadid
o enterobakterid
o parmid
e Peale seda domineerivad anaeroobid:
o Laktobatsillid ehk piimhappebakterid




MIKS KAIB TOIDUTOOSTUSES PIDEV
VOITLUS MIKROOBIDEGA?

ja
MIKS ON OLULINE TOIDUHUGIEEN’?




Noa restoranist alguse saanud salmonelloosi

Salmonelloos haigestunute arv on tdusnud 33-ni

EESTI
23.07.2018 16:49

e Salmonella bakter

e Soole seinte kahjustumine, palavik,

o

kdhuvalu, oksendamine, iiveldus, 00

vedelikupuudus

Terviseametile teadaolevalt on eelmisel nadalal Noa restoranist alguse

saanud salmonelloosi haigestunute arv tdusnud 33 inimeseni.

. P e Ite pe rlo Od 1 2 - 7 2 tu n d I Terviseameti pressiesindaja Simmo Saar tles ERR-ile, et haigestunutest 30 on

poordunud arsti poole.

() Sagell IeVIb rlst_saaste kaudu Haiglaravile jaeti kokku 16 inimest,

Praeguseks on laboratoorselt leidnud salmonelloos kinnitust 14 juhul.

o ~ 200 h ai g us J u htu aast as Terviseamet sai vaimalikust haiguspuhangu kahtlusest teada 18. juul Shtul

Jargmisel hommikul kais Noa restoranis kohapealset olukorda hindamas
terviseamet koos veterinaar- ja toiduametiga. Veterinaar- ja toiduamet vottis
vajalikud analtusid voimaliku nakkusallika ja haigustekitaja levikutee
véljaselgitamiseks.

Noa restoran suleti kohe, kui soogikoha todtajad nakkusest kuulsid. Peakokad




Listerioos

e Listeria monocytogenes

e Palavik, ajukelme poletik,
seedetrakti haired

e Peiteperiood 3 - 70 paeva

e Ohustab eelkdige ndrgenenud
Immuunsusega inimesi

e ~ 20 haigusjuhtu aastas

uudised EEsTI

ARVAMUS MAJANDUS VALISMAA KULTUUR SPORT MENU TEADU

Toidutootjad kutsuvad saasteohu tottu tagasi
kulmutatud koogiviljasegud

EESTI
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400g

porgand, paprika, roheline uba,
¢ mais, roheline hernes

Mehhiko segu
S

Mehhiko segu pakend. Autor/allikas: Premia

Toidutootja Maaharra kutsub ettevaatusabinduna tarbijatelt ja
kauplustest tagasi kiilmutatud Mehhiko segu, mis sisaldab maisi ja voib
olla saastunud listeeriabakteriga. Saastunud voivad olla ka toidutootja
Héarmavili maisi sisaldavad koédgiviljasegud.

Rahvusvaheline toiduainetddstuse ettevote Greenyard kutsub tagasi oma Ungari
tehases 13.08.2016-20.06.2018 toodetud kilmutatud kodgiviljatooted voimaliku
listeeriabakteriga saastumise tottu.

Toote pdhjalikul kuumutamisel listeeriabakter havineb, kuid sellegipoolest voib
antud toit tervisele ohtu pdhjustada. Kuumutamata toodet ei tohi kompostida ega
ara visata. Tagasikutsumisest on teavitatud veterinaar- ja toiduametit.

Tagasikutsutav toode on Maaharra Mehhiko segu 400g (parim enne 17.05.2020).
Teisi Maahdrra tooteid saastumise oht ei puuduta.

Harmavili kutsub tagasi jargmised tooted: Panniroog, Harmavili 400g, Hernes,
mais, porgand, Harmavili 400g, Praadimissegu kartuliga, Harmavili 400g, Mais,
Pinguin 2,5 kg.



Kuidas valtida pahasid baktereid?

e Katepesu

e Toidu kuumutamine

e Sailivusaegade jalgimine
o Sh valmistoidud
o Toidu sailitamine

e Ristsaaste valtimine
(noad, l6ikelaud, taldrikud)
e Katepesu!
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