Antroji dalis - atidesnis
zvilgsnis | bakterijas

Sioje dalyje bakterijas apZvelgiame detaliau.

Kartais pastebeésite, kad bakterijos dar vadinamos mikrobais arba, dar
tiksliau, mikroorganizmais ir mikrobais. Jy yra visur. dirvoje,
vandenyje, ore, maiste ir visuose gyvinuose. Labai daug bakterijy yra

Zuvy viduriuose.

SI0S DALIES TIKSLAS

Pagrindinis Sios dalies tikslas — padéti pasiketi tikslg — nurodyti
paplitusiy apsinuodijimo maistu bakterijy rasis ir paaiskinti, kaip
iISvengti sglygy, kurios idealiai tinka jy dauginimuisi.

Sios dalies pabaigoje galésite:

iSvardyti svarbiausias pagrindines bakterijy savybes;

o iSvardyti sglygas, reikalingas baterijoms daugintis;

o nusakyti, kaip bakterijy dauginimgsi jimnanoma sulétinti arba
sustabdyti;

o iSvardyti pagrindinius maistg nuodijanciy bakterijy tipus, Saltinius

ir sglygas, padedancias joms plisti;
o prisiminti bakterijy arba jy iSskirty toksiny poveikj vartotojui;
J iSvardyti kitus maisto apnuodijimo Saltinius.
KLAUSIMAI APIE BAKTERIJAS

Kodél bakterijy yra visur?
Spéjame, kad geriausias apibuddinimas: jos visur laukia progos daugintis.

Dauguma jy neturi darbo vietos, taciau atsiradus tinkamam darbui jos

dauginasi - tai jos atlieka puikiai.



Jvairiy bakterijy rasiy yra tokstanciai, ir jos telkiasi tam tikruose maisto
produktuose bei gyvena tam tikromis sglygomis:

o Kai kurios geriausiai dauginasi Saltyje.
o Kai kurios geriausiai dauginasi karstyje.
. Kai kurios gali daugintis be deguonies, o kitos gali juo naudotis

arba jj iSskirti.

. Kai kurios dauginasi juaros vandenyje ir t.t.

Bakterijos konkuruoja tarpusavyje dél maisto, erdves ir kt. Jos visos
laukia salygy, tinkamesniy butent joms, palyginti su kitomis bakterijy
raSimis. Kai taip atsitinka, jos galiausiai gali laiméti kova
besidaugindamos.

Su kokiomis problemomis susiduriame?
Tai priklauso nuo pozitrio. Gali kelti susirlpinimg tai, kad esame apsupti
bakterijy, taCiau didzigjg laiko dalj net nepastebime, kad jos egzistuoja.

Daugelis bakterijy mums néra labai kenksmingos, faktiSkai jos net
gali bati naudingos. Aisku, jos gadina maisto produktus, taCiau placigja
prasme mes iSmokome gyventi kartu su jomis.

Aplink mus yra tik keletas bakterijy, kurios gali sukelti rimty problemy,
jeigu mes tai leisime.

Jei esate mazas, turite labiau stengtis

Esame kalbéje, kad bakterijos tokios mazos, jog néra matomos be
mikroskopo.

Kiekviena bakterija — tai viena Igstelé, o segtuko galvutés dydzio plotui
uzpildyti reikia apie 500 min. bakterijy.
500
0" milijony
bakterijy!

Dauguma bakterijy yra lazdelés formos, o kitos —
apvalios. Bakterijas supa standi Igsteliy sienelé,
kuri jas apsaugo. Diagramoje deSinéje puséje
pavaizduotos pagrindinés bakterijos ypatybeés.

ISoriné Igstelés sienelé saugo bakterijg. Bakterijos viduje yra branduolys.
Kai kurios bakterijos turi botago formos ziuzelj, kuris joms padeda judéti.



Apsinuodijimui sukelti vienam maisto gramui reikia mazdaug vieno
milijono tam tikros rdSies bakterijy. Rekordg pasieké viena
importuoto Sokolado plyteliy partija, uzZterSta viena konkrecia
salmonelés bakterija. Siuo atveju uzteko tik 100 bakterijy vienam

gramui, kad baty padaryta zala.

Kai kalbama apie bakterijas, gana sunku apsiprasti su dydziais ir
skaiciais. Tik jums padaro jspudj zZinios apie 500 milijony bakterijy, kai
Cia pat suvokiate, kad kalbama tik apie segtuko galvutés dydzio plotg ir

tai neatrodo labai daug. Tai ko jaudintis?

Mes jau davéme jums uzuoming skyrelio pavadinimu — jos gali bati
mazos, taciau tai kompensuoja besidaugindamos stebétinais greiciais.

Turime tai paaiskinti:

. Vienintelé bakterija ,uzaugs" iki tam tikro dydzio ir suskils,
suformuodama dvi mazas bakterijas. Sis ,skilimas® yra zinomas
kaip techninis dvinario skilimo terminas, nusakantis, kaip

bakterijos dauginasi.

. Sios dvi mazesnés bakterijos iSauga iki reikiamo dydzio ir
suskyla, o jy vietoje atsiranda keturios, vietoje jy — aStuonios ir
t.t.

e Bakterijy dydis smarkai o
neiSauga, taCiau jos sparciai G
dauginasi. o,

G

o Idealiomis sglygomis galéty )

prireikti 1 val. 20 min. vienai I
bakterijai pasidauginti iki G
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Prisiminkite: Bakterijos ne tiek 1 2 4 8

auga, kiek dauginasi. Mums (ir
joms taip pat) svarbiausia greitis, kuriuo jos dauginasi..



Koks jy dauginimosi greitis

Didziausig jspudj kelia
nejtikétinas dauginimosi greitis
— bakterijos gali daugintis taip
pat greitai, kaip mes apie tai
raSome!

Geromis sglygomis
daugumos bakterijy
skaicCius gali padvigubéti
beveik kas 20 minuciy, o kai
kuriy — net kas 10 minuciy.

Skamba jsptdingai, ar ne tiesa? Greitis didelis, be to, reikia nepamirsti,
kad kiekvieng kartg, kai bakterija uzauga ir pasidaugina, kitg kartg ji
dauginasi dvigubai daugiau negu anksciau ir t.t.

Jeigu susidvejinimo laikas yra 20 minuciy, turime:

Daugiau kaip 60 karty bakterijy per 2 val.;

Daugiau kaip 4000 karty per 4 val.;

Daugiau kaip 250 000 karty per 6 val.;

Daugiau kaip 16 min. karty per 8 val.;

tik iS vienos bakterijos.

Tik pagalvokite, kiek zemés Zmogus galéty apeiti, jeigu zengty:

Vieng pédg pirmu zingsniu;
2 pédas antru zZingsniu;
4 pédas trecCiu zingsniu;

8 pédas ketvirtu zingsniu ir t.t.;

Jo keturioliktas zingsnis bty pusantros mylios ilgio;

TrisdeSimtu Zingsniu jis pasiekty ménulj!



?  SEK2
a. Kaip bakterijos dauginasi ir reprodukuoja?

b. Kiek reikéty bakterijy uzpildyti segtuko galvutés
plotui?

1 000 000

10 000 000

500 000 000

C. Jei 500 min. bakterijy dalytysi kas 20 minuciy, kiek jy
baty po valandos?

Dabar norétume, kad pagalvotuméte apie Siuos dalykus:

Kai jau Zinote, kaip greitai bakterijos gali daugintis, tikriausiai esate maloniai
nustebe, kad storas jy sluoksnis nedengia viso pasaulio.

UzraSykite, kodél, jusy nuomone, taip galéty ir atsiverskite kitg puslapj



Ar sugalvojote kg nors?

Nepateikéme jums daug uzuominy, iSskyrus tai, kad jy dauginimosi greitis yra
didZiausias idealiomis sglygomis.

Dauginimasis sulétéja arba sustoja, jeigu salygos tam néra tinkamos. Faktiskai
netinkamomis salygos jos pradeda Zzuti.

Taigi trumpas atsakymas: salygos, reikalingos bakterijoms greitai daugintis,
neretai yra nepalankios — bakterijos neturi maisto, erdveés arba apnuodija savo
aplinka.

Taciau PRISIMINKITE, kad susidarius palankioms sglygoms bakterijos
ims augti ir daugintis didzZiuliais greiciais.

IDEALIOS DAUGINIMOSI SALYGOS

Mes Sias salygas vis vadinome idealiomis dauginimosi sglygomis, ir jums
tikriausiai partpo, kas tai yra (nors atsakymg mums tereikia zinoti tik tam, kad
galétume jy iSvengti!).

AnkscCiau minéjome, kad kai kuriy raSiy bakterijos gali augti ant daugelio
medziagy. Tai lieCia ir kitas sglygas. (Pavyzdziui, kai kurios rasys geriau
dauginasi temperattroje, kuri nuZzudo kitas). Tiesiog pakabékime apie vidutines
salygas.

Apnuodijimg ir gedimg sukelianCioms bakterijoms patinka tokios sglygos bei
maistas, kuris patinka ir mums.

Kad bakterijos galéty daugintis, joms reikia:

maisto;

vandens;

tinkamos (Silumos) temperatuaros;

laiko, per kurj galéty daugintis;

kai kurioms, bet ne visoms, bakterijoms taip pat reikia deguonies.

MAISTAS + LAIKAS + DREGME + SILUMA = IDEALUS
DAUGINIMASIS



Maistas ir deguonis

Gyvi organizmai iSgyvena naudodami ir iSskirdami energijg. Dauguma jy gauna
energijos reaguodami su maistu, kurj valgo, kartu su deguonimi, kurio yra
jkvepiamame ore. Jie taip pat gali pasinaudoti istirpusiu deguonimi, kurio
paprastai yra vandenyje.

maistas +deguonis » energija + atliekos

maistas taip pat naudojamas kaip statybiné medziaga didesniam bakterijy
kiekiui atsirasti.

maistas + energija > dauginimasis

Kai kurios bakterijos gali daugintis be deguonies ir i$ tikryjy, deguonis
joms gali bati nuodingas. DaZniausiai pavojingiausios bakterijos yra tos,
kurioms nereikia deguonies. Vienas iS pavyzdziy yra bakterijos,
sukelian€ios apsinuodijimg botulizmu suvalgius Zzuvies konservy.
Pakanka apdoroti konservy skardines karsCiu, kad buty sunaikintos
bakterijos bei apnuodijimg sukelianCios sporos, todél apsinuodijimo
botulizmu protrikiai yra reti.

Vakuuminés pakuotés ir modifikuotos atmosferinés pakuotés (MAP)
taikomos pasinaudojant tuo, kad bakterijoms reikia deguonies, tad bakterijy
dauginimasis kontroliuojamas arba neduodant tiek deguonies, kad bakterijos
galéty augti, arba duodant jo tiek, kad sunaikinty tam tikras bakterijas. Dujy
misinyje MAP neretai buna deguonies, azoto ir didelis kiekis anglies dvideginio,
kuris kai kurioms bakterijoms gali bati nuodingas.

Vakuuminiu badu supakuota skumbré ar lasiSa gali sukelti botulizma, jeigu ji
nepakankamai gerai pastdyta, kad sustabdyty bakterijy dauginimasi, arba
laikoma temperatiroje, artimoje 0t C. PanaSios problemos gali kilti su kai kuriais
MAP produktais, kurie neverdami prie$ vartojimg, todél dauguma Siy produkty
laikomi uzSaldyti pries§ valgyma.



Koks maistas tinkamiausias (bakterijai)?
Trumpas atsakymas: tinka beveik viskas. Bakterijoms gyventi ir daugintis labai
lengva:

Bakterijas galima rasti:

darbo pavirSiaus plysyje;

ant peilio;

ant drabuziy;

visur, kur yra maisto, kraujo ir pan.

IS Siy viety jos gali bati lengvai perneSamos ant gaminamo maisto ir ten toliau
dauginsis.

Vanduo
Daugumos gyviy organizmuose yra vandens, net jeigu jie atrodo tvirti.

Zmogaus organizmg sudaro 80% vandens.

Vanduo nebdtinai turi bati skystis, kurj gerai Zinote. Bakterijoms puikiai
tinka vanduo aplink maisto Igsteliy sieneles ir jy viduje.

Bakterijos taip pat gali jsisavinti vandenyje istirpusj deguonj, kuris padées joms
daugintis.

Manome, kad iSmokote tris dalykus, kuriuos batina atsiminti, kalbant apie

higieng:
?
J Kiek jmanoma stabdyti bakterijy dauginimasi.
. Stengtis nepernesti ant maisto aplink esanciy bakterijy.
o Bati greitiems. Reikia vengti ilgy pertrauky maisto ruosimo metu.
S.E.K.38

savo atsakyma:

Dabar pabandykite atsakyti §j S.E.K.

a. Bakterijos dauginasi tik idealiomis sglygomis.



b. Bakterijoms reikia specialiy maisto produkty ir salygy, kad jos galéty
daugintis.



Temperatira

Kaip zinote, bakterijoms reikia:

Taciau jy dauginimosi greitis taip pat priklauso nuo temperatiros:

maisto, oro; vandens ir pakankamai laiko, kad galéty daugintis.

Kai per Salta, jos dauginasi létai;

Kai pakankamai Silta, jos dauginasi labai greitai.
IS tikryjy, jos dauginasi 10 karty greiciau Siltoje
patalpoje nei Saldytuvo temperatiroje.

Taigi, jy skai€ius gali dvigubéti kas 20 minuciy, jei
Silta (20 °C),

reikia 200 minuciy, kad jos padvigubéty Saltoje
aplinkoje (5 °C).

Jei sunku suprasti pastargjj teiginj, pabandykime jj
panagrinéti kitaip:

Per 200 minuciy Saltoje aplinkoje (5 °C) 100
bakterijy padvigubéja iki 200;

Per 200 minuciy Siltoje aplinkoje (20 °C) 100
bakterijy iSauga iki 100 000.

Manome, kad Sie skirtumai jus nustebins!

Palaikykite labai aukStg arba labai Zemg temperattirg,
kad bakterijos negaléty daugintis ir tokiu budu jos
nepasieks pavojaus zonos.

Pavojaus zona yra nuo 5 °C iki 63 °C. Tai temperatiros skalé, kuri
labiausiai tinka daugumai maistg nuodijan€iy bakterijy. Jei maistas
laikomas Zemesnéje nei 5 °C temperatlroje, bakterijos Iétai dauginasi.
Aukstesnéje nei 63 °C temperatlroje dauguma maistg nuodijanciy

bakterijy visiSkai nesidaugina.

Bakterijy naikinimas

Daugumai Zmoniy gali atrodyti, kad maisto higiena — tai tik bakterijy
naikinimas. Maisto higiena apima daug daugiau, taCiau bakterijy

naikinimas yra labai svarbus.

N

DANGERZONE 5°C - 63°C




Bakterijas galima naikinti jvairiais bUldais. Jas galima naikinti
dezinfekuojanCiomis, sanitizuojanciomis ir sterilizuojanciomis
priemonémis. Jas taip pat galima sunaikinti aukstoje temperataroje arba
Svitinant.

Bakterijy nesunaikina tik Zema temperatira, pavyzdziui, $aldymas, bet
tik sustabdo jy dauginimasi ir sukelia daugiau Zalos.

Saldiklyje dauguma bakterijy nustoja augusios, tadiau nezista.
Apzvelgsime kai kuriuos bakterijy naikinimo bidus Cia ir penktoje dalyje.

Terminis apdorojimas
Kaip matéte, bakterijoms paprastai geriau tinka Siluma, o ne $altis, taciau labai
jas jkaitinkite, ir jos zus!

Todél maistas yra verdamas, gerai pakaitinamas ir laikomas karstas (vir$ 63°C)
iki pat valgymo. Pakaitinkite maistg vir§ 82°C kelias minutes ir sunaikinsite
dauguma maistg nuodijanéiy bakterijy. Stai kodél karstas vanduo (pavyzdZziui,
plovimo masinose) gali dezinfekuoti ir sterilizuoti IékStes bei stalo jrankius.

Terminis apdorojimas néra universalus apdorojimo budas, nebent maistas baty
kaitinamas aukstesnéje kaip 82°C temperatiroje. Kai kurios bakterijos gamina
sporas, kurios kelia problemy, nes sporos gali iSgyventi aukstos
temperaturos sglygomis, kuriomis daugelis bakterijy zaty.

Sporos turi kietg kaitinimui atspary apvalka, suteikiantj joms galimybe ilgai
guléti ramiai, kol sglygos yra nepalankios. Pageréjus sglygoms apvalkas
suskyla ir nauja bakterija atsiranda bei pradeda daugintis. Sporos neretai
iSgyvena dziovinima, dezinfekcija, Saldymga ir karstj, taigi net ir veiksmingas
valymas negali jy visy pasalinti, uzSaldydamas maistg jy nesunaikinsi, net ir
virimas gali kai kuriy nesunaikinti, tad véliau jos gali sukelti problemy.

Kad sporos Zaty, jas batina kaitinti aukstesnéje temperataroje ir ilgiau
kaip bakterijas. Konservuotas maistas kaitinamas aukstesnéje
temperatiroje ir ilgiau, kad sporas galima bity sunaikinti. Stai kodél
konservuotas maistas taip ilgai negenda.

Nors néra deguonies, maisto ar vandens, sporos gali ilgai laukti tinkamy salygy
ir tik po to suformuoti daug bakterijy.



Zuvies i$saugojimas
Kokiais budais galime iSsaugoti Zuvj pries jg valgydami?

a. UzS8aldymas (sumazina temperatirg, bakterijos negali gerai daugintis).

b. Dziovinimas ir sudymas (sumazina vandens kiekj, bakterijos visiSkai
negali daugintis).

C. Konservavimas (maistas sterilizuojamas terminio apdorojimo badu,

bakterijos sunaikinamos).

Tai apibudinti galima ir kitais zodziais. Kiekvienas Zuvies iSsaugojimo bldas
sudaro bakterijoms netinkamas salygas daugintis ir iSgyventi.

Terminio apdorojimo budais siekiama sunaikinti didZigjg dalj arba visas
bakterijas ir sporas.

Konservavimo metu maistas ilgai kaitinamas aukstoje temperatiroje siekiant
sunaikinti bakterijas ir sporas maiste, kuris yra hermetiSkame inde (pvz.
konservuota skumbre, sardiné, kt.). HermetiSkas indas neleidzia vél uZztersti,
kol skardiné neatidaroma.

Virimas arba karstas rukymas

Nors ruoSiant maistg aukStesnéje temperatiroje nei 74 °C, bus
sunaikinta daug maistg nuodijan€iy bakterijy (taCiau jy sporos nebus
sunaikintos).

Saldymas, siidymas ir marinavimas sulétina bakterijy dauginimasi ir ilgina
maisto produkty laikymo terming, taCiau nesunaikina visy bakterijy ar spory.

Svitinimas yra kitas blidas Zuviai ir Zuvies produktams i§saugoti. Jis labai retai
taikomas JK, tik tais atvejais, kai bitinas maisto sterilumas, pavyzdziui, kai
kuriose intensyvios slaugos ligoniniy palatose. Radiacija sunaikina bakterijas,
parazitus ir kenkéjus (pvz., prieskoniuose), taciau turi menkg poveikj sporoms
ir nesunaikina toksiny.

Kaip iSvengti sunkumy? Taip daug kalbéjome apie bakterijy dauginimasi, kad
galéjo kilti mingiy, jog norime jas veistil Sias priezastis pateikéme, kad
zinotuméte, kokiy salygy reikia vengti, kad uzkirstuméte kelig bakterijy
dauginimuisi.

Taigi apibendrinkime kelis punktus:

Neduokite joms maisto

Nesuteikite joms Silumos

Stenkités, kad jy skai€ius baty kuo mazesnis

Gerai nuplovus Zuvj nuo jos odos pasalinama apie 90% bakterijy
Nesuteikite joms laiko daugintis

Neperneskite bakterijy atsitiktiniu bGdu nuo vieno daikto ant kito, nuo
ranky ant jrankiy, pjaustymo lenty, maisto ir kt. ar atvirkSciai



Apie tai dar kalbésime, taciau prisiminkite, kad Saltis, Svara ir greitis —
tai priemonés, kurios padeda iSspresti bakterijy sukeliamas problemas.

DARBAS KONKURENCIJOS SALYGOMIS

Tikimés, kad susidaréte vaizdg, kiek daug jvairiy raSiy bakterijy laukia
dauginimuisi palankiy progy.

Jos visos tarpusavyje konkuruoja. Kartais tam tikras maistas ar kitos sglygos
tenkina vieny bakterijy dauginimosi poreikius, kartais — kity.

Paprastai Zuvies raumenyje bakterijy néra, tad jj jpjovus peiliu arba
prisilietus prie uZterSto pavirSiaus, pirmiausia Cia gali patekti maistg
nuodijancCiy bakterijy.

Jei konkuruojancios bakterijos sunaikinamos (pvz., verdant), pirmosios j
maistg patekusios bakterijos vél pradeda lygiuotis — ar tai bus maisto
gedimo bakterijos ar apsinuodijimo bakterijos?

Tai vadinama ,iSarto lauko® efektu.

Lygiai taip pat kaip ir piktzolés darze! Joms labai sunku rasti tarpelj
Zemeje, jei ten jau auga kiti augalai.

Bet jei laukas suartas, tada visos séklos gali pradéti iS naujo augti.
PanaSiai atsitinka ir su bakterijomis, todél svarbu imtis papildomy
atsargumo priemoniy, tvarkant virtg maista.

MAISTA NUODIJANCIOS BAKTERIJOS

Nuodingyjy baterijy yra dvi pagrindinés risys ir keli ypatingi atvejai, apie
kuriuos turétumeéte Zinoti.

1 — bakterijos, kurios sukelia apsinuodijimg besidauginan€ios zmogaus
viduje

Sioje grupéje yra tik kelios bakterijy radys, taciau pagrindiné salmonelé (gal
anksciau apie jg girdéjote per televizijg ar skaitéte laikrasciy praneSimuose apie
apsinuodijimo maistu protrikius). Jos dauginasi maiste, kuris buvo uzterstas jj
iSvirus.

Jos dauginasi maiste, kuris buvo verdamas nepakankamai ilgai, kad jos zuty.
Sios bakterijos paprastai randamos gyviny: visty, zuvédry, Suny ir Zmoniy
viduriuose! Bakterijos plinta, jeigu netinkamai elgiamasi su uZterStu ar

neuzterStu maistu.

Ranky plovimas yra esminis dalykas, kai dirbama su skirtingu maistu, ypac kai



pereinama nuo zalio prie virto maisto.

Apsinuodijimo maistu simptomai pasireiSkia per mazdaug vieng diena.
Jprastiniai pozymiai — vémimams ir viduriavimas.

Vémimu ir viduriavimu kdnas bando atsikratyti jj nuodijanciy bakterijy, taciau
kai kuriems Zmonéms gali bati pavojinga prarasti vanden;j ir druskas. Vandeniui

ir druskai j king sugrazinti gali bati geriamas pasudytas vanduo, o jeigu
negalavimas kelia susirtpinimag, batina apsilankyti pas gydytoja.

A

Apsinuodijimo salmonelémis galima iSvengti.

o Laikantis Svaros — nelieCiant uztersty daikty, kity Zmoniy rankuy,
drabuZiy, peiliy, kenkéjy ir kt.

o Virtg ir nevirtg maistg laikant atskirai.

o KruopSciai verdant ir paSildant maista.

Listeria — tai kitas nuo maisto galintis kilti susirgimas, kurio sukéléjy galima
aptikti daugelyje maisto produkty, jskaitant minkStus sdrius ir Saltai rikytg
lasiSa. Listeria yra ypatingai démesio vertas objektas, kadangi dauginasi
Siek tiek aukstesnéje nei 0 °C temperatlroje ir kai kuriuose nestipriai
pasudytuose produktuose. Listeria yra sukeélusi nemazai mirCiy, daugiausia
uz JK riby.

Kampilobakteriozé (Campylobacter enteritis) — tai bakterija, kuri sukelia
jvairius simptomus, jskaitant galvos skausmag, pykinima, karS€iavimg ir
viduriavimg. Jas neretai perduoda gyvunai, jy randama maiste (vistienoje), jos
gali uztersti vandentiekj. Gerai dauginasi kiino temperatiroje, o negalavimas
gali trukti iki septyniy dieny. Tai viena labiausiai paplitusiy bakterinio
viduriavimo priezasciy.

Antra grupé — bakterijos, kurios nuodija iSskirdamos toksinus (nuodus)

Pagrindinis $ios grupés bakterijy tipas — Staphylococcus aureus. Sios
bakterijos paprastai aptinkamos Zmogaus nosyje, ant odos, septiniuose
jpjovimuose. Neretai aptinkamos ant prastai nuvalytos jrangos. Dauginasi
maiste, o besidaugindamos iSskiria toksinus, kurie apnuodija maistg vartojusj
asmen;.

Kuo ilgesnis dauginimosi laikas, tuo daugiau toksiny iSskiriama.



Suvalgius apnuodyto maisto, apsinuodijimas pasireiskia jau po keliy valandy.

Kita antrosios grupés bakterija - Clostridium. Clostridium perfringens sukelia
problemy valgant troSkinius, padaZzus ir kapotg skerdieng, jeigu ji buvo uztersta.
Sios bakterijos negali daugintis ten, kur yra deguonies, tacdiau gali iSgyventi
gana auk$tos temperatiros sglygomis suformuodamos sporas (jos greitai
dauginasi tarp 15°C ir 50°C) bei iSskirti toksinus, kurie apnuodija maista.
Prastas maisto gaminimas — pagrindiné dauginimosi prieZastis, pvz., troskiniai,
kurie gaminami per daug zZemoje temperatiroje ir pries tiekiant laikomi
pavojaus zonoje. Toksino nesunaikina auks$ta temperatdra, taigi, kai jis
susidaro, jo nejmanoma sunaikinti net kruopsciai verdant.

Clostridium botulinum, kuri sukelia botulizmg, negali daugintis, kur yra
deguonies. Tai nejprasta, taCiau neretai mirtinas apsinuodijimo maistu
pasekmes sukelianti bakterija, kuri paprastai aptinkama konservuose ir
vakuuminése maisto pakuotése. Verdant Sig bakterijg ir apsinuodijimag
sukelianCius toksinus lengva sunaikinti, taCiau spory Siuo bldu sunaikinti
nejmanoma, taigi didziausia rizika susijusi su tais maisto.  Protrukiai
pastaraisiais metais buvo reti, Zinomas atvejis, kai 1979 m. keturi asmenys
apsinuodijo uzkrésta konservuota lasiSa. Du mirée.

A

Tokio apnuodijimo nejmanoma sustabdyti pakartotinai verdant
maistg. Kai toksinai susidaro, karstis jy nebeveikia. Jy jmanoma
iSvengti tik:

o Laikantis Svaros.
o Atskirai laikant Zalius ir virtus maisto produktus.

Bacillus cereus paprastai sukelia apsinuodijimg maistu iSskirdama toksing
tokiuose maisto produktuose kaip virti ryziai. Sios bakterijos sporos gali iStverti
virimg ir iSskirti toksing, kai tik suvalgomos, sukeldamos smarky vemimg isS
karto po valgio. Sios bakterijos taip pat gali daugintis Zarnyne bei sukelti
skrandzio skausmus ir viduriavima.

Salmonelés ir Campylobacter bakterijos yra dazniausiai maisto apnuodijimg
sukelianCios bakterijos, tuo tarpu Clostridium ir Staphylococcus bakterijos
atsakingos uz visus likusius atvejus.

Siga toksing gaminanti Escherichia coli (0157), kartais vadinama STEC
yra labai pavojinga bakterija, galinti sukelti inksty nepakankamumg, ypac
vaikams. Daugiau informacijos rasite Cia.

Ji atsiranda gyviny zZarnyne ir siejama su nepakankamai termiskai apdorota
meésa ir uzterStomis darZzovemis. 2024 m. protrikis kilo dél uzkrésty saloty
sudedamuyjy daliy paruostuose sumustiniuose. Informacijos rengimo metu 122
Zmonés atsidare ligoninéje.



YPATINGI APSINUODIJIMO ZUVIMI ATVEJAI

Véziagyviai
Véziagyviuose gali bati nuodingy bakterijy, virusy ar toksiny, kai juos pagauna.

Maistg iki tam tikro lygio apnuodija ir nuodingieji augalai. Pavyzdys gali
bati paralyzius apsinuodijus véziagyviais, pasitaikantis kai kuriuose
Britanijos veéZiagyviuose, kurj sukelia toksinas, iSskiriamas smulkiy
dumbliy.

Tai sezoniné problema, kuriai kontroliuoti prakti§kai néra priemoniy. Siame
lygyje tai neéra dalykas, apie kurj reikéty daug Zinoti.

Scombrotoxin — tai toksinas, kuris atsiranda skumbréje ir kitose riebiose
Zuvyse, jeigu jos laikomos apie 5°C ar aukStesnéje temperatiroje daugel;
valandy, ir kai kuriems zmonéms gali sukelti alergines reakcijas.

Toksino nejmanoma sunaikinti verdant.

Pavyzdziui, 1979 m. Siuo budu apsinuodijo 75 asmenys — daugiausia
nuo skumbrés, bet ir nuo tuno, silkiy ir sardiniy. Toks apsinuodijimas
paprastai kyla dél prastos kokybés kontrolés ir laikant Zuvj per daug
aukstoje temperatlroje. Simptomai gali bati tokie: prakaitavimas,
paraudimas, bérimas ir pan.

Noro virusas — tai daZzna gastroenterito priezastis.

Virusas atsiranda Zarnyne bei nuoteky uzterStame vandenyje ir paprastai
susijes su maistu, kuris valgomas zalias, pavyzdziui, véziagyviai ir
salotos.

Kosédamas ar Ciaudédamas zmogus gali perduoti §j virusg kitam.

Baigdami Sig dalj atsakykite j Siuos S.E.K.



?SEKA4

UZraSykite 4 budus, uzkertancCius kelig bakterijoms daugintis.

Kokie du pagrindiniai skirtumai tarp apsinuodijimo dél bakterijy, kurios
nuodija besidaugindamos kine, kai maistas suvalgomas, ir bakterijy,
kurios iSskiria toksinus j maistg pries jj suvalgant? (Norédami atsakyti §j
klausima tikriausiai turésite grjzti prie apraSymuy).

? S.EK.26
Mazdaug kokioje laikymo temperatiroje skumbréje susidaro

skombrotoksinas?




SANTRAUKA

Kai perskaitysite Sig dalj, zZinosite daug daugiau apie tai, kaip bakterijos
susijusios su higiena. Suvoksite, kodél taip svarbu neleisti bakterijoms, ypac
toms, kurios apnuodija maista, patekti arti Zuvies. SuZinojote, kad bakterijy yra
visur, ir, esant palankioms sglygoms, jos dauginasi labai greitai. Kelios
bakterijos gali pasidauginti iki daugybeés bakterijy per labai trumpg laika.

Bakterijoms reikia:

o Siek tiek maisto (daugelis yra neidrankios ir valgo tai, kg ir mes).
. Siek tiek vandens.

. Siek tiek deguonies.

. Gerg Siltg temperatira.

Jeigu joms suteikiamos Sios sglygos, bakterijos gali daugintis, ir daugintis, ir
daugintis.

Kai jau Zinote, kas bakterijoms patinka, pasistenkite joms nesuteikti visy Siy
salygu.

Laikykite jas labai Saltai arba ypacC karstai (uz pavojaus zonos riby, nuo 5°C iki
63°C).

Neskleiskite jy.
Dabar zinote pagrindines maisto apnuodijimo bakterijy sukeliamas priezastis.

e Salmonelé:

e Campylobacter

e Staphylococcus (toksinas)

e Clostridium perfringens (toksinas)

e Clostridium botulinum (toksinas, sukeliantis botulizma)

e E.coli0157

e Bakterijos ar kiti ligy sukéléjai kai kuriuose véziagyviuose
¢ Noro virusas — tai ne bakterija, bet virusas.

Likusiose programos dalyse gilinsimeés, kaip neprisileisti bakterijy ar iSvengti jy
dauginimosi zuvies produktuose.

Kitokj apsinuodijimg sukelia uzterSimas cheminémis medziagomis kaip
pesticidai bei valikliai.

Dabar jau baigéte antrajg dalj ir pasiekéte 2-gjj tiksla.
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