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Kes on bakter?

2 mikromeetrit ehk

0,000002 meetrit

•Kõige väiksem elusorganism

•Ainult 1 rakk

•Kõige arvukam elusolend planeedil

•Leidub peaaegu kõikjal

5 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000
ehk

5 x 1030

5 miljon triljon triljonit



https://doi.org/10.3389/fnut.2018.00090

Kõigile ja kõikjale jagub

https://doi.org/10.3389/fnut.2018.00090


Inimene ja bakterid - MIKROBIOOM

Inimese rakke ja bakterite rakke 
umbes sama palju: 38 triljonit

Enamus baktereid elab 
jämesooles

Bakterid teevad:

Toidu seedimine

Immuunsüsteemi reguleerimine

Kaitse patogeensete bakterite eest

Vitamiinid

Kasulikud ühendid ja 
signaalmolekulid

jpm

Bakterite kooslust mõjutab:

Toitumine

Geenid

Vanus

Ravimid

Sündimisviis

Rinnapiim või 
piimaasendaja

Elupaik

Kellega me koos elame

Stress

Kehaline aktiivsus

Magamine
jpm



Bakterite erinevad kujud

KOKID 
ehk kerad

BATSILLID 
ehk pulgad

MUUD



Toidu tootmine bakterite abiga

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

● Kasutuse eesmärgid:
○ Säilitamine
○ Maitseomaduste muutmine

● Lisaks kasutatakse ka teisi 
mikroorganisme:
○ Pärm- ja hallitusseened



Toite, mille tegemisel kasutatakse 
mikroorganismide abi



Keefir

● Pärineb Põhja-Kaukasusest Elbruse 
jalamilt

● Juuretiseks kasutatakse keefiri 
graanuleid ehk “keefiriseent”
○ Laktobatsillid
○ Laktokokid, streptokokid
○ Pärmid
○ Äädikhappebakterid

● Keefirile annavad talle omase maitse 
piimhape, etanool, äädikhape



Jogurt

● Sõna jogurt tuleb türgi keelest yoğurt
● Kasutatakse kindla koosseisuga

juuretist nn. defineeritud kultuuri
○ Streptokokid
○ Laktobatsillid
○ Bifidobakterid

● Jogurtile annavad talle omapärase 
maitse atseetaldehüüd ja piimahape



Hapukapsas

● Kesk- ja Ida-Euroopa toit

● Juuretiseks kasutatakse juba toormes 

leiduvaid mikroobe

● Spontaanne kääritamine (optimaalne t° 17-

18°C), lõpetatakse, kui pH 4,1

● Alguses (1-2 päeva) domineerivad aeroobsed 

bakterid:
○ pseudomonaadid

○ enterobakterid

○ pärmid

● Peale seda domineerivad anaeroobid:
○ Laktobatsillid ehk piimhappebakterid



MIKS KÄIB TOIDUTÖÖSTUSES PIDEV 
VÕITLUS MIKROOBIDEGA?

ja

MIKS ON OLULINE TOIDUHÜGIEEN?



Salmonelloos

● Salmonella bakter

● Soole seinte kahjustumine, palavik, 

kõhuvalu, oksendamine, iiveldus, 

vedelikupuudus

● Peiteperiood 12-72 tundi

● Sageli levib rist-saaste kaudu

● ~ 200 haigusjuhtu aastas



Listerioos

● Listeria monocytogenes

● Palavik, ajukelme põletik, 

seedetrakti häired

● Peiteperiood 3 - 70 päeva

● Ohustab eelkõige nõrgenenud 

immuunsusega inimesi

● ~ 20 haigusjuhtu aastas



Kuidas vältida pahasid baktereid?

● Kätepesu

● Toidu kuumutamine

● Säilivusaegade jälgimine

○ Sh valmistoidud

○ Toidu säilitamine

● Ristsaaste vältimine

(noad, lõikelaud, taldrikud)

● Kätepesu! 
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