Bakterie w zywnosci

Przeglad ogolny bakterii majacych
znaczenie dla zywnosci

Joanna Nojek




Po raz pierwszy...

Bakterie po raz pierwszy dostrzegt, w
skonstruowanym przez siebie mikroskopie,
oraz opisat Antonie van Leeuwenhoek.
Natomiast nazwe nadat im Gustaw
Ehrenberg w 1838r., ale doktadne prace nad

funkcjami zyciowymi bakterii rozpoczety sie
dopiero od czasow L. Pasteura (1822-1895).
Doktadne poznanie struktury i genetyki
bakteril stato sie mozliwe dzieki
skonstruowaniu mikroskopu elektronowego
oraz zastosowaniu metod biochemicznych.
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Podziatow bakterii ze wzgledu na morfologie
oparty jest na ksztatcie bakterii. W zwigzku z
tym bakterie dzieli sie na trzy podstawowe
ksztalty:




bakterie o ksztatcie pateczkowatym
pateczki bacteria

laseczki bacilli

maczugowce corynebacteria

pratki mycobacteria

bakterie o ksztatcie kulistym
ziarenkowce cocci
gronkowce staphylococci

paciorkowce streptococci
dwoinki diplococcus
pakietowce sarcina

bakterie o ksztatcie spiralnym
srubowce spirilla
przecinkowce vibrio

kretki spirochetae
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Rodzina Enterobacteriaceae




Escherichia

m Rodzaj Escherichia -pateczki tego rodzaf'u
wystepujg w przewodzie pokarmowym ludzi i
zwierzat. Dlatego obrane zostaty wskaznikiem
sanitarnﬁm produktu. Niektore serotypy
Escherichia col moga powodowac zatrucia
trawienne I ciezkie biegunki u niemowlat 1 ludzi
dorostych. Pateczki te sg wrazliwe na niskie

temperatury (ponizej 0 C°), jak rowniez na
o%rzewanie, ging przy 60 C° po 15 min., a wiec
ich obecnosc w produktach pasteryzowanych
wskazuje na zanieczyszczenie wtorne.







Salmonella

m Rodzaj Salmonella — chorobotworcze dla cztowieka.
Nosicielstwo u ludzi | zwierzat (kaczki, kury, Swinie,
gryzonie) powoduje szerokie ich rozpowszechnienie |
zagrozenie zdrowotne. Rosng w szerokim zakresie
temperatur od 5 do 46 C° 1 pH 6,6 — 8,2, ging podczas
pasteryzacji. Ich szczegolnie chorobotworcze gatunki
powodujg ciezkie schorzenia u ludzi (dur brzuszny 1 dur
rzekomy), natomiast tzw. gatunki odzwierzece wywotujg
infekcje pokarmowe tzw. salmonelozy, zwtaszcza po
spozyciu zywnosci pochodzenia zwierzecego (mieso z
dodatkiem surowych jaj, mleko surowe).







Shigella

m Rodzaj Shigella — bakterie chorobotwércze dla
ludzi, powodujgce czerwonke oraz zatrucia pokarmowe.
Zrédtem ich jest przewdd pokarmowy cztowieka.
Zywnosc¢ i woda moga by¢ przenosnikiem dla tych
bakterii. Sg wrazliwe na ogrzewanie, jednak na brudnej
odziezy mogag przetrwac wiele dni, podobnie jak w
fekaliach (nieczystosci ptynne zawierajgce ludzkie
odchody).







Proteus

m Rodzaj Proteus — sa bardzo rozpowszechnione w
przyrodzie, wystepujg w wydalinach ludzi i zwierzat, w
glebie, wodzie | powietrzu. Sg to bakterie gnilne,
odgrywajgce duzg role w psuciu produktow biatkowych.
Przy silnym namnozeniu mogag spowodowac zatrucie
pokarmowe.







Erwina

O Rodzaj Erwina — pateczki tego rodzaju cechuija sie
zdolnoscig rozktadania pektyn i powodujg miekka
zgnilizne warzyw podczas ich przechowywania. Niektore
szczepy moga byc przyczyna zaburzen jelitowych u ludzi.







Serratia

m Rodzaj Serratia — pateczki bardzo
rozpowszechnione w przyrodzie, powodujg psucie sie
roznego rodzaju zywnosci, szczegolnie zawierajgce;
skrobie, wywotujgc barwne plamy na produktach. Na
0got sg to saprofity.







Yersinia

O RodzaJ Yersinia-wystepuje w przewodach
pokarmowych zwierzat | w wodzie. Sg wrazliwe na
temperatury pasteryzacji. Pateczki te izoluje sie z roznych
produktow zywnosciowych, miesa, mleka, wody i
szczegolnie czesto z warzyw i jadalnych skorupiakow.
Produkty zywnosciowe przechowywane w lodowce,
szczegolnie pakowane prozniowo, moga byc zrodtem
zakazenia Yersinia enterocolitica, ktore to wywotujg ostre
zaburzenia przewodu pokarmowego podobne do
salmoneloz.







Rodzina Pseudomonadaceae




Pseudomonas

m Rodzaj Pseudomonas - szeroko
rozpowszechnione w przyrodzie, o duzej aktywnosci
biochemicznej. W stanie zamrozenia przezywajg bardzo
dlugo, charakteryzujg sie rowniez wysokg
cieptoopornoscig. Stanowig dominujacg mikroflore
produktow spozywczych: drobiu, miesa, jaj, ryb, mleka i
masta, przechowywanych w warunkach chtodniczych.
Powodujg zepsucia tych produktow, np. sluzowacenie,
barwne plamy i zmiane cech organoleptycznych.
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Listeria

O RodzaJ Listeria — gramdodatnie pateczki szeroko
rozpowszechnione w przyrodzie. Bakterie te majg
zdolnosS¢ namnazania sie w niskich temperaturach,
przezywajg proces mrozenia i diugotrwate okresy
wysuszenia. Zaliczane sg do najbardziej ciepto-opornych
wsrod form wegetatywnych. Tolerujg znaczne stezenia
soli I niskie pH. Moga powodowac zatrucia o ciezkim
przebiegu, szczegolnie u 0sob z ostabionym uktadem
odpornosciowym. U kobiet ciezarnych mogg
powodowac poronienia oraz zakazenia ptodu. Zrodtem
skazenia najczesciej jest zywnosc (np. pasztety, galarety
miesne, sery, satatki warzywne, ryby) zawierajace
powyzej 1000 pateczek na 1g produktu.







Rodzina Bacillaceae




Bacillus

m Rodzaj Bacillus - stwierdza sie ich obecnos¢ w
miesie | jego przetworach, w produktach mleczarskich,
zbozowych, owocowo-warzywnych, przyprawach.
Powoduja psucie roznych produktow, wywotuja hydrolize
skrobi, sluz i ciggliwosc miekiszu pieczywa i nieprzyjemny
zapach oraz kwasne zepsucia konserw owocowo-
warzywnych, wady serow (gorzki smak, wzdecia),
speptonizowany skrzep mleka (,na stodko”) i zepsucia
mleka zageszczonego. Gatunki chorobotwaorcze s3
przyczyng zatruc pokarmowych wystepujacych
szczegolnie po spozyciu produktow biatkowych i
skrobiowych (deserow, sosow), uprzednio ugotowanych |
pozostawionych w temperaturze pokojowej , sprzyjajacej
kietkowaniu zarodnikow







Clostridium

O RodzaJ Clostridium - szeroko rozpowszechnione,
naturalnym srodowiskiem ich bytowania jest gleba. Do
produktow zywnosciowych dostajg sie z ziemig | kurzem.
Czesc ich gatunkow wywotuje ciezkie zatrucia
pokarmowe. Inne prowadzg procesy gnilne produktow
biatkowych w warunkach beztlenowych, np. bombaz
konserw miesnych, nadajgc produktom odrazajgce cechy
organoleptyczne. Moga byc spotykane w wadliwych
(stabo ukwaszonych) kiszonkach oraz w mleku.







Rodzina Micrococcaceae




Micrococcus

m Rodzaj Micrococcus - sa szeroko
rozpowszechnione w przyrodzie, optymalna temperatura
wzrostu to 25-30 st.C. Tolerujg wysokag obecnosc soli,
stgd powodujg psucie produktow konserwowanych solg,
mleka pasteryzowanego, margaryny oraz zywnosci
przechowywanej w chtodniach.







Staphylococcus

m Rodzaj Staphylococcus - chorobotwoérczy
gatunek nalezacy do tego rodzaju (gronkowiec ztocisty)
wywotuje ropnie skory, anginy i zatrucia pokarmowe.
Zapobieganie zakazeniom gronkowcowym polega na
przestrzeganiu zasad higieny produkgji I temperatury
obrobki termicznej, aby nie dopuscic do rozmnazania sie
bakteril.







Enterococcus

O Rodzaj Enterococcus — sa ciepto-oporne, dobrze
przezywajg proces zamrazania | warunki pasteryzacji
stosowane w przemysle spozywczym. Sg przyczyna
psucia pasteryzowanych konserw miesnych
przechowywanych w chtodniach, mleka i
pasteryzowanych produktow mlecznych oraz powoduja
zielenienie powierzchni miesa.







Fermentacja mlekowa

m Bakterie fermentacji mlekowej — maja
zasadnicze znaczenie dla przebiegu wielu
procesow fermentacyjnych w przemysle
spozywczym (mleczarstwo, piekarstwo,
produkcja kiszonek, gorzelnictwo rolnicze).
Niekontrolowany i spontaniczny rozwoj bakterii
mlekowych moze byc jednak przyczyng psucia
roznych produktow spozywczych: przetworow
owocowych, napojow, mleka, miesa i wedlin,
majonezow, satatek oraz przecieru
pomidorowego.
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Plesnie

m Plesnie (grzyby strzepkowe)-to organizmy
wielokomorkowe, cudzozywne, nalezagce do gromady tzw.
grzybow witasciwych (Eumycota). Zaliczane sg do plechowcow,
t). roslin, ktorych ciato nie jest zroznicowane na korzen, todyge
I liscie. Brak zdolnosci syntezy chlorofilu czyni je zaleznymi od
substancji organicznej (zywej lub martwej). Negatywna
dziatalnosc wynika ze strat na skutek rozwoju plesni na
surowcach spozywczych oraz zywnosci nieprawidtowo
przechowywanej. Plesnie powodujg rozktad biatek, ttuszczow
oraz innych sktadnikow, obnizajgc wartosc odzywczg zywnosci.
Wielkie szkody czynig plesnie rozwijajac sie na drewnie w
roznego rodzaju konstrukcjach budowlanych, na papierze,
skorach, tekstyliach i wielu innych materiatach technicznych. Z
higienicznego punktu widzenia plesnie zanieczyszczajag
otoczenie cztowieka, czesto bowiem stanowig czynni
WYWOotujgcy aIer?(ie, a ich toksyczne metabolity (mikotoksyny)
zostaty zakwalifikowane do szeregu najgrozniejszych
zwigzkow rakotworczych. Mikotoksyny (m.in. alglatoksyna,
ochratoksyna A, patulina) zaliczane sg juz do zagrozen
chemicznych w analizie zagrozen HACCP.







Drozdze

m Drozdze-ss grzybami mikroskopowymi | wraz z
plesnlaml stanowig pomost pomledzy organizmami
roslinnymi i zwierzecymi. Komorki drozdzy, podobnie jak
plesni, nie zawierajac chlorofilu nie mogg prowadzic
fotosyntezy, sa wiec organizmami cudzozywnymi. Wsrod
drozdzy mozna wyrozniC zarowno saprofity, jak |
pasozyty. Oprocz ogromnej roli pozytywnej w przemysle
spozywczym, drozdze mogg rowniez stanowic
zanieczyszczenia mikrobiologiczne. W stodzonych
przetworach owocowych (dzemach, galaretach, syropach
owocowych), miodach oraz na owocach kandyzowanych
moga rozwijac sie drozdze oporne na podwyzszone
stezenia cukrow. Skutkiem niewtasciwej pasteryzacji lub
wtornego zanieczyszczenia przecierow pomidorowych,
kompotow oraz sokow owocowych moze byc rozwoj
drozdzy fermentujacych.




Drozdze dzikie mogag byc ﬁrzyczyna
powstawania na powierzchni miesa i wedzonek

niatego nalotu. Kluczowym elementem
systemu HACCP, a zarazem pierwszg zasada
Jego budowy wg Codex Alimentrius jest
analiza zagrozen. Aby przystapic do analizy
zagrozen, Zespot ds. HACCP musi najpierw
orzygotowac liste zagrozen (dokonac ich
identyfikacji). Zagrozenia mikrobiologiczne s3

Kluczowym elementem podlegajgcym analizie.
Psucie kiszonek warzywnych | marynat moze
OyC Wywotane przez rozwijajgce sie na
oowierzchni drozdze kozuchujgce. Niektore
rodzaje drozdzy mogg powodowac
gorzknienie, puchniecie 1 smak alkoholowy
produktow mleczarskich.
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