Rozdziat drugi -
Wiecej informaciji o bakteriach

W tym rozdziale znajdujg sie bardziej szczegotowe informacje o
bakteriach.

Czasami bakterie okreslane sg jako zarazki, albo bardziej prawidiowo
jako mikroorganizmy Iub drobnoustroje. Bakterie znajdujg sie
wszedzie — w glebie, wodzie, powietrzu, w zywnosci i na wszystkich
zwierzetach. Wiele bakterii zyje we wnetrzno$ciach ryb.

CELE TEGO ROZDZIALU

Podstawowym celem tego rozdziatu jest utatwienie studentom
osiggniecia nastepujgcego Celu: wymieni¢ powszechne typy bakterii
wywotujgcych zatrucie pokarmowe i wskazac, w jaki Sposob mozna
unikac warunkow, ktore sg dla nich idealne do rozmnazania sie.

Pod koniec tego rozdziatu student bedzie w stanie:

. wymienic najwazniejsze cechy bakterii;
. wymienic warunki konieczne do rozmnazania sie bakterii;
. podac, w jaki sposOb proces rozmnazania Sie bakterii

mozna zwolni¢ lub powstrzymac;

. wymieni¢ gtowne rodzaje bakterii powodujgcych zatrucie
pokarmowe, ich zrodfa i warunki, w ktorych mogg sie
rozwijac;

. pamietaC o skutkach spozycia przez ludzi bakterii lub

wytwarzanych przez nie toksyn;
. wymienic inne Zrodfa zatruc¢ pokarmowych.
ZAGADNIENIA DOTYCZACE BAKTERII

Dlaczego bakterie znajduja sie wszedzie?
Aby opisaC sposob zycia bakterii, mozna powiedzie¢, ze zazwyczaj
czekajg one na wiasciwg okazje, zeby sie rozwijac.

Bakterie na ogot nie sg specjalnie pracowite, jednak gdy tylko pojawig
sie odpowiednie warunki, natychmiast przystepujg do dziatania. Praca
dla bakterii oznacza jedzenie i rozmnazanie sie — bakterie potrafig to
Swietnie robic.

Istniejg tysigce rodzajéw bakterii specjalizujgcych sie w réznych
rodzajach pozywienia oraz w roznych warunkach zycia.



. Niektore bakterie rozmnazajg sie najlepiej w niskiej

temperaturze.

. Niektore bakterie rozmnazajg sie najlepiej w wysokiej
temperaturze.

. Niektore bakterie rozmnazajg sie najlepiej bez dostepu

tlenu, a innym jest to obojetne.

. Niektore bakterie rozmnazajg sie w wodzie morskiej itd.

Bakterie konkurujg ze sobg o pozywienie, przestrzen Zzyciowg itd.
Wszystkie czekajg na warunki, ktore bedg sprzyja¢ im bardziej niz
innym rodzajom bakterii. Gdy pojawig sie odpowiednie warunki, mogg
zdobyc liczebng przewage nad konkurencja.

Na czym polega problem?

To zalezy od punktu widzenia. Stata obecnos¢ bakterii wokot nas moze
by¢ dos¢ niepokojgca, jednak zazwyczaj nie zdajemy sobie nawet
sprawy z ich obecnosci.

Wiekszos¢ bakterii jest dla nas nieszkodliwa, a wiele z nich jest
pozytecznych. Owszem, bakterie mogg powodowacé psucie sie
zywnosci, ale na ogét dostosowaliSmy sie do zycia w ich obecnosci.
Wokét nas znajduje sie pewna ilosé bakterii, ktére mogg spowodowac
powazne problemy, jezeli do tego dopuscimy.

Bakterie sg male i dlatego musz3a sie bardziej stara¢

Jak wspomnielismy, bakterie sg tak mate, ze nie mozna ich zauwazyc¢
bez mikroskopu.

Kazda bakteria jest pojedynczg komoérkg tak matg, ze na gtéwce od
szpilki moze sie ich zmiesci¢ okoto 500 milionow.

Wiele bakterii ma ksztatt pateczki, inne za$ sg
okragte. Bakterie otoczone sg wytrzymatg
Sciankg komorkowa, ktéra zapewnia im ochrone.
Rysunek po prawej stronie przedstawia budowe

bakterii.



Zewnetrzna $ciana komorki chroni  bakterie. Wewnagtrz  komorki
znajduje sie jadro komdrkowe. Niektore bakterie posiadajg wi¢, dzieki
ktérej mogq sie przemieszczac.

Aby doszto do zatrucia niektérymi typami bakterii, w kazdym gramie
zywnosci musi sie znajdowacC ich nawet okoto jednego miliona.
Niechlubny rekord w tej dziedzinie nalezy do partii importowanych
tabliczek czekolady zakazonych pewnym typem bakterii z rodzaju
Salmonella. W tym przypadku wystarczyto jedynie okoto 100 bakterii
na gram, aby wywotac zatrucie.

Méwigc o bakteriach trudno sobie uzmystowi¢ ich rozmiary i
liczebnos¢. Moze nam sie wydawac, ze jest ich bardzo wiele, gdy
mowimy o 500 milionach, ale z drugiej strony wiemy, Zze taka ilos¢
zmiesci sie na gtéwce od szpilki. To z kolei nie wyglada na wiele. Po co
sie wiec tym przejmowac?

Tytut tej czesci jest wskazowkg — bakterie sg mate, ale rekompensujg
mate rozmiary szybkoscig rozmnazania sie w imponujgcym tempie.

W tym miejscu nalezy wyjasnic, ze:

. Jedna bakteria osigga okreSlong wielkoS¢, po czym dzieli
sie na dwie mniejsze komorki. Mowimy zatem, ze bakterie
rozmnazajg sie przez podziaf.

. Dwie mate bakterie ; s
osiggajg rozmiar komorki
dorostej, po czym znowu

sie dzielg tworzgc cztery, . .
a nastepnie osiem '
komoérek itd. : :

- Bakterie nie powiekszajg

znacznie rozmiaréw, ale ich * s "
liczba bardzo szybko sie
pomnaza. 2 !
. 1 2 4 8 16
. W idealnych warunkach w

ciggu jednej godziny i

dwudziestu minut z jednej

bakterii moze powstac

szesnascie bakterii. Ten wynik nie wyglada na specjalnie
imponujgcy, prawda?

A potem na 32, 64, 128, 256, 512................ 1 milion, 2 miliony, 4
miliony, 8 milionow.

Pamietaj: Bakterie nie rosng, ale rozmnazajg sie. Dla nas (i dla nich)
najwazniejsza  jest szybkos¢, z jakg sie  rozmnazajs.



Jak szybko rozmnazaja sie bakterie?

Najbardziej imponujgce jest
tempo rozmnazania sie
bakterii — bakterie rozmnazajg
sie tak szybko, jak szybko
jestesmy w stanie o tym pisac!

W sprzyjajgcych warunkach
wiekszos¢ bakterii  moze
podwaja¢ swojg liczebnos¢ co
okoto 20 minut, a niektdére
nawet co 10 minut.

To bardzo szybko, prawda?
Jest to bardzo szybkie tempo, a
przy tym nalezy pamietac,

ze za kazdym razem, gdy bakteriae osiggajg doroste rozmiary i dzielig
sie, jest ich dwa razy wiecej do podziatu; niz poprzednio, i tak dalej.

Jezeli przyjmiemy czas podziatu co 20 minut, wynik jest taki:

. ponad 60 razy wiecej bakterii w ciggu 2 godzin;

. ponad 4000 razy wiecej w ciggu 4 godzin;

. ponad 250 tysiecy razy wiecej w ciggu 6 godzin;

. ponad 16 milionoéw razy wiecej w ciggu 8 godzin;

A to wszystko zaczeto sie od jednej bakterii.

Sprobuj sobie wyobrazi¢, jakg odlegtos¢ pokonatby cztowiek, ktory:

. pierwszym krokiem pokonatby odlegtos¢ 30 cm

. drugim krokiem — 60 cm;

. trzecim krokiem — 1,5 metra;

. czwartym krokiem — 2 metry itd.;

. czternasty krok miatby dtugos¢ dwdch kilometrow);

. trzydziesty krok wystarczytby, aby dotrze¢ na Ksiezyc!
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a. Jak rozmnazajg sie bakterie?
b. lle bakterii zmiescitoby sie na powierzchni gtowki od
szpilki?
1 000 000
10 000 000
500 000 000
C. Gdyby 500 milionéw bakterii mogto dzieli¢ sie co 20 minut, ile bytoby
ich po godzinie?

A teraz zastanow sie nad nastepujacg kwestiag:

Teraz, gdy wiesz juz, jak szybko rozmnazajg sie bakterie, jestes
prawdopodobnie mile zaskoczony, ze caty swiat nie jest catkowicie
pokryty grubg warstwg bakterii.

Jak sadzisz, dlaczego tak jest? Zapisz swojg odpowiedz i dopiero
wtedy zajrzyj na nastepng strone.

Czy znalazies jakies wyjasnienie?

Nie dalismy Ci zadnych podpowiedzi, oprécz tego, ze bakterie
rozmnazajg sie najszybciej w idealnych warunkach.

Bakterie mnozg sie wolniej lub przestajg sie rozmnazac¢, gdy warunki
ulegajg pogorszeniu. Bakterie zaczynajg wtedy gingc.

Tak wiec krotka odpowiedz na nasze pytanie jest taka, ze warunki sg
rzadko idealne do szybkiego rozwoju bakterii. Bakteriom zaczyna
brakowa¢ pozywienia, miejsca lub powod ujg zatrucie wtasnego
Srodowiska.



PAMIETAJ jednak, ze gdy tylko nastgpi zmiana warunkéw
sprzyjajgca rozwojowi, bakterie znowu zaczng sie rozwija¢ z ogromng
szybkoscig.

WARUNKI ROZMNAZANIA SIE BAKTERII

UzywaliSmy okreslenia ,idealne” warunki do rozmnazania sie bakterii,
wiec pewnie jeste$ juz ciekaw, jakie to sg warunki (chociaz chcemy,
zebys o tym wiedziat jedynie po to, aby takich warunkéw unikac!).

WspomnieliSmy wczes$niej, ze niektdre rodzaje bakterii moga sie rozwijaé
na roznych substancjach. To samo dotyczy rdéwniez warunkéw
zyciowych. (Na przyktad, niektére szybko rozmnazajg sie w
temperaturach, ktore zabijajg inne rodzaje bakterii). Bedziemy tutaj
mowic o przecietnych warunkach.

Bakterie powodujgce zatrucia pokarmowe i psucie sie zywnosci lubig
takie same warunki i takie samo pozywienie jak my.

Do rozmnazania sie bakterie potrzebuija:

e pozywienia;

e wody;

e odpowiedniej (cieptej) temperatury;
e czasu, by sie rozmnozyc.

e Niektore bakterie potrzebujg tez tlenu, ale nie wszystkie.

POZYWIE_NIE + CZAS + WILGOC + CIEPLO = IDEALNE WARUNKI
ROZMNAZANIA

Pozywienie i tlen

Istoty Zzywe istniejg dzieki produkowaniu i zuzywaniu energii.
WiekszoS¢ organizmow uzyskuje energie z reakcji pomiedzy
pokarmem, ktory spozywajg, a tlenem z powietrza, ktérym oddychaja.
Niektére organizmy potrafig réwniez wykorzystywac tlen, ktéry zazwyczaj
jest rozpuszczony w wodzie.

pozywienie +tlen > energia +odpady
Pozywienie jest rowniez materiatem do budowania kolejnych bakterii.
pozywienie + energia » podziat na duzg

liczbe  nowych
organizmow




Niektore bakterie mogg sie rozmnazac bez tlenu, a nawet tlen moze by¢
dla nich trujgcy. To wiasnie bakterie, ktére nie potrzebujg tlenu, sg czesto
najbardziej niebezpieczne dla ludzi. Jednym z przyktadow sg bakterie
powodujgce zatrucie jadem kietbasianym w konserwach rybnych.
Obroébka cieplna wypetnionych konserw jest zazwyczaj wystarczajgca do
zabicia bakterii i przetrwalnikéw powodujgcych zatrucia tego typu, tak
wiec zatrucia jadem kietbasianym sg rzadkie.

Pakowanie prézniowe oraz pakowanie w zmodyfikowanej
atmosferze (MAP) wykorzystuje to, ze bakterie potrzebujg tlenu do
powstrzymania rozmnazania sie bakterii ograniczajgc ilos¢ tlenu
dostepnego do zycia lub dostarczajgc tak wiele tlenu, ze niektore
bakterie ulegajg zatruciu. Mieszanka gazéw stosowanych do
pakowania metodg MAP sktada sie zazwyczaj z tlenu, azotu i duzych
ilosci dwutlenku wegla, ktore rowniez sg trujgce dla niektérych bakterii.

Wedzone makrele czy tosos w opakowaniach prézniowych moze
spowodowacé zatrucie jadem kietbasianym, jezeli w produkcie nie ma
wystarczajgco duzo soli, aby powstrzymac rozmnazanie sie bakterii lub
jezeli produkt nie jest przechowywany w temperaturze okoto 0°C.
Produkty pakowane metodg MAP mogg réwniez powodowac¢ podobne
problemy, jezeli nie sg poddawane obrédbce cieplnej przed spozyciem i
dlatego wiele produktéw tego typu jest przechowywanych w lodéwce
do momentu spozycia.

Co sie nadaje na pozywienie dla bakterii?
Krétko méwigc, niemal wszystko. Bakterie mogg bez trudu zyC i
rozmnazac sie w:

Bakterie znajduja sie:

e W peknieciu na powierzchni roboczej, ktéra ma kontakt z
Zywnoscig;

e Na nozu;

e na ubraniu;

e wszedzie, gdzie znajduje sie zywnosc, krew itp.

Bakterie mogg z tatwoscig zostaC przeniesione z tych miejsc na
przygotowywang zywno$¢, gdzie bedg sie dalej rozmnazac.

Woda
Wiekszos¢ istot zywych zbudowana jest z wody, mimo iz wyglgdajg na
ciafa state.

Cziowiek sktada sie w ponad 80 procentach z wody.
Woda nie musi wystepowac w postaci cieczy, ktérg dobrze znamy. Woda
znajdujgca sie w otoczeniu oraz w komorkach zywnosci jest

zazwyczaj dla bakterii wystarczajgca.

Bakterie mogg réwniez wykorzystac¢ tlen rozpuszczony w wodzie do
rozmnazania sie.



Teraz na pewno wiesz juz, jakie sg trzy wazne sposoby zachowania
higieny:

. powstrzymywanie rozmnazania sie bakterii ;
. unikanie przenoszenia bakterii z otoczenia na Zywnosc;
. odpowiednie tempo pracy - nalezy unika¢ opOznien przy

obrobce zywnoSci.

Teraz sprobuj odpowiedzie¢ na pytania do samooceny.
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Zapisz, czy zgadzasz sie, czy nie zgadzasz sie z nastepujgcymi
stwierdzeniami i podaj uzasadnienie odpowiedzi:

a. Bakterie rozmnazajg sie jedynie w idealnych warunkach.

b. Bakterie wymagajg specjalnego pozywienia i warunkéw
do rozmnazania sie.

c. Bakterie tong w wodzie.

d. Bakterie powodujgce zatrucia pokarmowe znajdujg sie w sposbb
naturalny w zywnosci.

o

Osoby, ktére ulegajg zatruciu pokarmowemu, po prostu majg pecha.




Temperatura

Jak juz wiesz, bakterie potrzebuija:

. ozZywienia,

. powietrza,

. wody oraz wystarczajgco duzo
. czasu,

. aby sie rozmnazac.

Szybkosé rozmnazania sie bakterii zalezy réwniez od temperatury.

Bakterie rozmnazajg sie wolno w niskich temperaturach.

Gdy temperatura jest odpowiednio wysoka, bakterie
rozmnazajg sie bardzo szybko. W temperaturze pokojowej
bakterie mnozg sie 10 razy szybciej niz w temperaturze
panujgcej w lodowce.

Skoro bakterie mogg podwajac liczebnos$¢ co 20 minut w
wysokiej temperaturze (20°C),

DANGERZONE S C - 63'C

podwojenie ich liczby w niskiej temperaturze (5°C) zajmie 200
minut.

Jedli powyzsze stwierdzenie jest trudne do zrozumienia,
mozna to przedstawi¢ w inny sposob:

. w ciggu 200 minut w niskiej temperaturze (5°C) ze 100
bakterii powstanie 200;

. w ciggu 200 minut w wysokiej temperaturze (20°C)
ze 100 bakterii powstanie 100 000.

Te réznice robig prawdopodobnie jeszcze wieksze wrazenie!

Bakterie nalezy utrzymywaC w temperaturach zbyt niskich lub zbyt wysokich do
rozmnazania sie, czyli poza strefa temperatury niebezpiecznej (danger zone).

Strefa temperatury niebezpiecznej wynosi od 5°C do 63°C. Ten zakres temperatur
najbardziej odpowiada wiekszosci bakterii wywotujgcych zatrucie pokarmowe. W
temperaturze ponizej 5°C bakterie nie rozwijajg sie zbyt szybko. Powyzej 63°C
wiekszos¢ bakterii chorobotwdrczych w ogdle sie nie rozwija.

Zabijanie bakterii

Wiele oséb sadzi, ze higiena zywnosci polega wytgcznie na zabijaniu bakterii. Higiena
zywnosci oznacza o wiele wiecej, ale zabijanie bakterii jest bardzo wazne.



Istnieje wiele sposobow zabijania bakterii. Mozna je niszczy¢é za pomocg srodkéw
dezynfekujgcych, odkazajgcych i sterylizujgcych. Bakterie mozna réwniez niszczyc
wysokg temperaturg lub napromieniowaniem.

Niska temperatura, czyli zamrazanie, nie zabija bakterii. Niskie temperatury
powstrzymujg jedynie rozmnazanie sie bakterii i wyrzgdzanie przez nie dalszych szkad.

W zamrazalniku wiekszos¢ bakterii przestaje sie rozmnazac, ale nie ginie.

W tej czesci oraz w rozdziale pigtym omdéwimy niektore sposoby zabijania bakterii.

Obrobka cieplna
Bakterie zazwyczaj wolg ciepto od zimna, ale zbyt wysoka temperatura powoduje, ze

gina.

Z tego powodu zywno$¢ jest gotowana, doktadnie odgrzewana oraz utrzymywana w
wysokiej temperaturze (powyzej 63°C) do momentu spozycia. Jezeli zywnos¢ zostanie
podgrzana do temperatury powyzej
82°C przez kilka minut, wiekszosc¢ bakterii chorobotworczych ulegnie zniszczeniu. Z
tego powodu gorgca woda (na przyktad w zmywarkach do naczyh) moze wysterylizowac
lub zdezynfekowac talerze i sztucce.

Obrébka cieplna nie jest jednak uniwersalnym rozwigzaniem, oprécz temperatur
znacznie przekraczajgcych 82°C. Problemem sg przetrwalniki wytwarzane przez
niektore bakterie, poniewaz moga one przetrwa¢ w wysokich temperaturach, ktére
zabijajg wiekszos¢ bakterii.

Przetrwalniki posiadajg wytrzymate ostonki odporne na dziatanie wysokiej temperatury,
dzieki czemu mogg przetrwac¢ przez dtugi czas w niesprzyjajgcych warunkach. Gdy
warunki sie poprawig, ostonka peka i pojawia sie nowa bakteria zdolna do
rozmnazania. Wiele przetrwalnikbw bakterii moze przetrwaé suszenie, dezynfekcje,
zamrazanie i wysokie temperatury, tak wiec nawet najbardziej skuteczne metody
czyszczenia nie sg w stanie usungc¢ wszystkich przetrwalnikéw; zamrazanie zywnosci
ich nie zabija, a niektére mogg nawet przetrwac obrébke cieplng i powodowac problemy
pozniej.

Przetrwalniki muszg by¢ ogrzewane do wyzszej temperatury i przez dtuzszy czas niz
bakterie, zanim zging. Zywno$¢ w konserwach jest podgrzewana do wystarczajgco
wysokiej temperatury oraz na tyle dtugo, ze przetrwalniki zostajg zabite. Z tego powodu
zywnos$¢ w puszkach przez tak dtugi okres nadaje sie do spozycia.

Przetrwalniki moga dtugo czekac¢ bez tlenu, pozywienia i wody na odpowiednie warunki
do rozwoju .

Konserwacja ryb
Jakie sg metody konserwaciji ryb przed spozyciem?

a. zamrazanie i oktadanie lodem (obnizenie temperatury - bakterie nie mogg sie
szybko rozmnazac)

b. suszenie i solenie (obnizenie zawartosci wody - bakterie nie mogg sie w
ogole rozmnazac)
C. puszkowanie (sterylizacja zywnosci przez obrobke cieplng - bakterie ging)

Te metody mozna opisa¢ w inny sposéb. Wszystkie metody konserwacji ryb



polegajg na utrudnianiu bakteriom rozmnazania sie lub przetrwania.

Obrébka cieplna ma na celu zabicie wiekszosci lub wszystkich bakterii oraz
przetrwalnikow.

W procesie puszkowania zywnos¢ jest podgrzewana do wysokiej temperatury przez
czas wystarczajgco diugi do zabicia bakterii i przetrwalnikdw w produkcie znajdujgcym
sie w szczelnie zamknietym opakowaniu (np. konserwy z makreli, sardynek itp.).
Szczelnie zamkniete opakowanie zapobiega ponownemu zakazeniu bakteriami do
momentu otwarcia puszki.

Gotowanie lub wedzenie na goraco

Podgrzanie zywnosci podczas obrébki cieplnej do temperatury powyzej 74°C zabije
wiekszos¢ bakterii wywotujgcych zatrucie pokarmowe (ale nie zniszczy przetrwalnikéw).

Zamrazanie, solenie i marynowanie produktéw rybnych w occie powodujge zwolnienie
tempa rozmnazania sie bakterii i przedtuzajg okres przydatnosci do spozycia, jednak nie
niszczgy wszystkich bakterii i przetrwalnikow.

Napromieniowanie jest kolejng metodg uzywang do konserwowania ryb i produktow
rybnych. Napromieniowanie zywnosci jest metodg rzadko stosowang w Wielkiej Brytanii
oprocz np. oddziatow intensywnej terapii w szpitalach. Napromieniowanie zabija
bakterie, pasozyty i szkodniki (np. w przyprawach), ale ma niewielkie oddziatywanie na
przetrwalniki i nie niszczy toksyn.

Unikanie problemoéw

NapisaliSmy tak wiele o rozmnazaniu sie bakterii, ze moze sadzisz, iz zamierzamy je
hodowac. Opisalismy to w ten sposob, abys mogt zrozumiec, jakich warunkéw nalezy
unika¢ w celu zapobiegania rozmnazaniu sie bakterii.

Podsumujmy najwazniejsze zagadnienia:

. Nie zapewniaj bakteriom pozZywienia.

. Nie zapewniaj im ciepfta.

. Ograniczaj liczebnos¢ bakterii.

. Doktadne mycie ryb usuwa okoto 90% bakterii ze skory ryb.

. Nie daj bakteriom czasu na rozmnazanie Sie.

. Nie przenos bakterii z jednego przedmiotu przypadkowo na drugi, np. z rgk

na przybory, deski do krojenia, zywnoS¢ itp. i z powrotem.
Bedziemy o tym moéwi¢ jeszcze wiecej, ale pamietaj, ze zimno,

czystos¢ i szybkos¢ sg bardzo dobrymi metodami zapobiegania
problemow z bakteriami.

KONKURENCJA

Mamy nadzieje, ze teraz jeste$ juz w stanie sobie wyobrazi¢, jak wiele rodzajéw
bakterii wokot Ciebie czeka tylko na okazje, by zaczac¢ sie rozmnazac.

Wszystkie bakterie wspétzawodniczg ze sobg. Rozne rodzaje pozywienia oraz rézne
warunki sprzyjajg rozwojowi réznych rodzajow bakterii.



Mieso ryb zazwyczaj nie zawiera bakterii, tak wiec przekrojenie go nozem lub potozenie
na zakazonej powierzchni po krojeniu moze spowodowac, ze w pierwszej kolejnosci
przeniesione zostang na nie bakterie chorobotworcze.

Jezeli wspoétzawodniczgce ze sobg bakterie zostang zniszczone (np. przez obroébke
termiczng), pierwsze bakterie, ktére ponownie znajdg sie w zywnosci, majg przewage
— czy bedg to bakterie powodujgce psucie sie zywnosci, czy wywotujgce zatrucie
pokarmowe?

To zjawisko nazywane jest efektem ,zaoranego pola”.

Dokfadnie tak samo zachowujg sie chwasty w ogrédku! Chwasty z trudem rozwijajg
sie na terenie, na ktérym rosnie juz wiele innych roslin.

Jezeli jednak pole zostanie zaorane, przewage uzyskujg pierwsze nasiona, ktére znajdg
sie w gruncie. Bakterie zachowujg sie podobnie. To jeden z powodow, dla ktorych nalezy
szczegolnie uwazacé na zywnos¢ poddang obrébce cieplnej.

BAKTERIE CHOROBOTWORCZE

Istniejg dwa gtébwne rodzaje bakterii chorobotworczych oraz kilka specjalnych
przypadkow, o ktorych powinienes wiedziec.

1. Bakterie powodujace zatrucie poprzez rozmnazanie sie wewnatrz
organizmu ludzkiego

Do tego typu nalezy wiele rodzajéw bakterii, ale najwazniejsza jest Salmonella. By¢
moze styszate$S o niej w telewizji lub czytate§ w gazetach przy okazji informacji o
masowych zatruciach pokarmowych. Bakterie te rozmnazajg sie na zywnos$ci zakazonej
po gotowaniu.

Bakterie z rodzaju Salmonella rozmnazajg sie na zywnosci, ktéra nie byta gotowana
wystarczajgco diugo, aby je zniszczyc.

Bakterie te znajdujg sie zazwyczaj w jelitach zwierzat takich jak kurczaki, mewy, psy i
ludzie. Bakterie te przenoszg sie przez nieuwazne postepowanie z zakazong i
niezakazong zywnoscig.

Mycie rgk jest nieodzowne przy dotykaniu réznych rodzajow zywnosci, szczegdlnie
przed dotykaniem gotowanej zywnosci po zywnosci surowe.

Zatrucie pokarmowe zazwyczaj pojawia sie po jednym dniu. Objawy to

zazwyczaj silne wymioty i biegunka.

Wymioty i biegunka sg sposobem, w jaki organizm stara sie pozby¢ trujgcych bakterii,
jednak utrata wody i soli moze byc¢ niebezpieczna dla organizmu. Nalezy pic stone ptyny,
aby uzupetni¢ poziom wody i soli w organizmie. Jezeli stan pacjenta jest niepokojgcy



nalezy wezwac pielegniarke lub lekarza.

A

e Zatrucia Salmonella mozna unikngc w nastepujgcy sposob:

e czystoS¢ przy dotykaniu zywnosci — unikanie kontaktu z
zakazonymi przedmiotami np. dfonie, odziez, noze, szkodniki
itp.

e oddzielanie zywnoSci gotowanej i suroweyj;

e doktadne gotowanie i odgrzewanie.

Listerioza jest kolejng chorobg przenoszong przez zywnosc¢. Bakterie tej choroby
znajdujg sie w réznych rodzajach zywnosci. w tym w serach migkkich i w zimnym
wedzonym fososiu. Bakterie z rodzaju Listeria sg szczegodlnie istotne, poniewaz
rozmnazajg sie w temperaturach niewiele powyzej 0°C, a takze w niektérych
produktach solonych. Wiele przypadkow smiertelnych spowodowanych zostato przez
bakterie z rodzaju Listeria, gtdbwnie poza granicami Wielkiej Brytanii.

Campylobacter enteritis jest bakterig powodujgcg réznorodne objawy, w tym bodle
gtowy, nudnosci, gorgczke i biegunke. Bakterie te przenoszone sg czesto przez
zwierzeta oraz zywnosc (kurczak) i mogag skazi¢ doptyw wody. Bakterie te rozmnazajg
sie szybko w temperaturze ludzkiego ciata, a choroba moze trwa¢ do siedmiu dni.
Sg one najczestszg przyczyng biegunki bakteryjne;j.

Grupa druga — bakterie powodujgce zatrucie przez produkcje
toksyn (trucizn)

W tej grupie najwazniejszym typem bakterii jest Staphylococcus aureus (gronkowiec
ztocisty). Bakterie te znajdujg sie zazwyczaj w nosie i na skorze czlowieka oraz czesto
na zakazonych skaleczeniach. Czesto znajdujg sie na niedoktadnie umytych sprzetach.
Rozmnazajg sie na zywnosci, a w trakcie rozmnazania produkujg toksyny powodujgce
zatrucie u ludzi spozywajgcych zywnos¢.

Im dituzej bakterie moga sie rozmnazac, tym wiecej powstaje toksyn. Zatrucie rozwija
sie zaledwie po kilku godzinach od spozycia zywnosci.

Kolejng bakterig nalezgcg do drugiej grupy jest laseczka Clostridium. Clostridium
perfringens rozwija sie w zakazonych potrawach z duszonego miesa, w sosach i w
pieczeni. Bakterie te nie moga sie rozwijac w obecnosci tlenu, ale mogg przetrwac
w stosunkowo wysokich temperaturach tworzac przetrwalniki (bakterie te rozmnazajg
sie szybko w temperaturach od 15°C do 50°C) i wytwarzajg toksyny powodujgce zatrucie
pokarmowe. Gtéwng przyczyng zatru¢ jest niewtasciwy sposob gotowania, np. potrawy
duszone poddawane sg obrobce cieplne;j w zbyt niskiej temperaturze, po czym
przechowywane w strefie temperatury niebezpiecznej przed podaniem. Toksyny nie
ulegaja zniszczeniu w wysokiej temperaturze, tak wiec, jezeli powstang, nawet
diugotrwate gotowanie ich nie usunie.

Clostridium botulinum, bakteria powodujgca zatrucie jadem kietbasianym, nie moze
sie rozmnazaé w obecnosci tlenu. Jest to rzadkie, ale czesto $miertelne zatrucie
pokarmowe. Bakterie te znajdujg sie zazwyczaj jedynie w produktach w puszkach i w
opakowaniach prézniowych. Wysoka temperatura niszczy bakterie i toksyny



powodujgce zatrucie, jednak nie niszczy przetrwalnikéw bakterii. W zwigzku z tym
najwieksze zagrozenie stanowig produkty, ktore spozywane sg bez uprzedniego
gotowania. W ostatnich latach zatrucia jadem kietbasianym byty rzadkie. W 1979r.
cztery osoby ulegty zatruciu wywotanym przez zakazonego tososia w puszce. Dwie z
nich zmarty.

Bacillus cereus powoduje zazwyczaj zatrucie pokarmowe produkujgc toksyny w
zywnosci np. w gotowanym ryzu. Przetrwalniki tych bakterii mogg przetrwac gotowanie,
po czym produkujg toksyny po zjedzeniu, co prowadzi do silnych wymiotéw wkrétce po
spozyciu. Bakterie te mogg sie rowniez rozmnazac w jelitach powodujgc bdle brzucha i
biegunke.

A

Zatruciom tego typu nie mozna zapobiec przez ponowne gotowanie
ZYyWnNOSCi.

Powstate toksyny nie ulegajg dziataniu wysokiej temperatury. Zatruc
tych mozna unikng¢ jedynie przez:

. higieniczne postepowanie z Zywnoscig;
. przechowywanie zywnoSci gotowanej oddzielnie od surowey.

Bakterie z rodzaju Salmonella i Campylobacter sg najczestszymi przyczynami zatrué
pokarmowych. Przyczyng wiekszosci pozostatych sg bakterie Clostridium i
Staphylococcus.

Escherichia coli (0157) wytwarzajaca toksyne Shiga, czasami nazywana STEC, to
bardzo grozna bakteria, ktéra moze doprowadzi¢ do $mierci, powodujgc niewydolnos$é¢
nerek, szczegodlnie u dzieci. Wiecej informacii tutaj.

Ma swoje zrodto w jelitach zwierzat i wystepuje w niedogotowanym miesie i na skazonych
warzywach. Wybuch epidemii w 2024 r. zostat powigzany ze skazonymi sktadnikami
satatek w pakowanych kanapkach. W chwili pisania tego tekstu 122 osoby trafity do
szpitala.

SPECJALNE PRZYPADKI ZATRUCIA RYBAMI

Owoce morza
Morskie matze i skorupiaki (tzw. owoce morza) w momencie potowu mogg zawiera¢
trujgce bakterie, wirusy i toksyny.

Niektore zatrucia pokarmowe spowodowane sg przez trujgce rosliny znajdujgce sie w
produkcie. Przyktadem takiego zatrucia jest paralityczne zatrucie owocami morza, ktére
od czasu do czasu pojawia sie w owocach morza potawianych w Wielkiej Brytanii, a
ktére spowodowane jest przez toksyny wytwarzane przez niewielkie glony.

Jest to zjawisko sezonowe i stosowane sg w stosunku do niego odpowiednie srodki
kontrolne. Studenci nie muszg na tym etapie wiedzie¢ wiecej na ten temat.

Skombrotoksyna to toksyna powstajgca w makreli i innych rybach oleistych
przechowywanych w temperaturze 5°C lub wyzszej przez kilka  godzin.
Toksyna ta moze wywofaé u cziowieka reakcje uczuleniows.



Toksyna ta nie ulega zniszczeniu pod wptywem wysokiej temperatury. W 1979 r. 75

0sOb ulegto zatruciu tego typu — gtébwnie po spozyciu

makreli, ale rowniez tunczyka lub sardynek. Zatrucie pokarmowe tego

typu spowodowane jest zazwyczaj przez ztg kontrole jakosci oraz przechowywanie ryb
w zbyt wysokiej temperaturze. Objawy zatrucia mogg obejmowac pocenie sie, uderzenia

gorgca, wysypke itp.

Norowirus to czesta przyczyna niezytu zotgdka i jelit.

Wirus wywodzi sie z wody zanieczyszczonej sciekami i wystepuje zazwyczaj w
potrawach spozywanych na surowo, takich jak skorupiaki i satatki.

Wirus jest zarazliwy i przenosi sie przez kaszel i kichanie.

Przed zakonczeniem tego rozdziatu nalezy udzieli¢ odpowiedzi na nastepujgce cztery
pytania do samooceny.

? sAQ4

Wymieh cztery sposoby zapobiegania szybkiemu rozmnazaniu sie
bakterii.

?

SAQ16
Podaj dwie podstawowe réznice miedzy zatruciem pokarmowym spowodowanym przez
bakterie rozmnazajgce sie w organizmie cztowieka
po spozyciu zywnosci a zatruciem spowodowanym przez bakterie produkujgce toksyny w
zywnosci przed spozyciem. (Prawdopodobnie bedziesz musiat ponownie przeczytac
informacje na ten temat, aby prawidtowo odpowiedzie¢ na to pytanie).

? sAQ26
W makrelach przechowywanych powyzej pewnej temperatury tworzg

sie skombrotoksyny. Podaj, jaka to temperatura. This is correct question.

?sAQ30
Wymien podstawowe skutki oddziatywania bakterii na ryby

(w odniesieniu do ludzi).

PODSUMOWANIE




Po przeczytaniu tego rozdziatu wiesz juz znacznie wiecej na temat zwigzku bakterii z
higieng. Powiniene$s teraz zdawa¢ sobie teraz sprawe z tego, jak wazne jest
zapobieganie kontaktowi z rybami bakterii, szczegodlnie bakterii  powodujgcych
zatrucia pokarmowe. Wiesz juz, ze bakterie znajdujg sie wszedzie i ze w sprzyjajgcych
warunkach mogg sie rozmnaza¢ bardzo szybko. Niewielka liczba moze sie
pomnozy¢ dajgc ogromng ilos¢ bakterii w bardzo krotkim czasie.

Bakterie lubig nastepujgce warunki:

. pozywienie (wiekszoSC bakterii nie jest wybredna i je to samo co ludzie)
. woda

. tlen

. ciepto.

Gdy bakterie znajdg sie w odpowiednich warunkach zaczynajg sie
mnozy¢ w ogromnych ilosciach i w bardzo szybkim tempie.

Skoro juz wiesz, jakie warunki lubig bakterie, mozesz teraz dopilnowac, aby nie
stwarzaé¢ im takich warunkow:

. utrzymuj bardzo niskg lub bardzo wysokg temperature (przechowujzywnos$c

poza  strefg temperatury niebezpiecznej od 5°C do 63°C);
. nie przenos bakterii.

Znasz teraz gtdbwne przyczyny bakteryjnych zatru¢ pokarmowych:
. Salmonella
. Campylobacter

. Staphylococcus (toksyna)

. Clostridium perfringens (toksyna)

. Clostridium botulinum (toksyna powodujgca zatrucie jadem kietbasianym);
. szczep 0157 bakterii e. coli

. bakterie i inne zanieczyszczenia w niektorych gatunkach owocoéw morza
. norowirus — choc nie jest to bakteria, lecz wirus

W dalszej czesci modutu bedziemy omawiaC sposoby zapobiegania kontaktowi
bakterii z rybami i ich rozmnazaniu sie w zywnos$ci.

Inne typy zatru¢ spowodowane sg skazeniem $rodkami chemicznymi takimi jak
pestycydy i srodki czystosci. Zakonczyte$ nauke w rozdziale drugim i osiggnates Cel 2.



