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Mikroorganismer

Bakterier Virus Gjeer

Muggsopp Prioner  Protozooer
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Bakterier, mugg, gjeer, parasitter og virus

VI ser dem ikke, men de er der!
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Bakterier er en viktig gruppe

« Mangfoldige og tilpasningsdyktige
» Utgjer minst halvparten av all
levende masse pa jorden
* Finnes overalt:
—i jord, ravarer og vann
—hos dyr og mennesker

* Formerer seg raskt ved to-deling ved
gunstige forhold ..

« Mat gir ofte gunstige vekstforhold

- De fleste bakterier er helt harmlgse, -
men noen fa typer kan gl sykdom VIa
mat o | A
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Gule stafylokokker
Staphylococcus aureus

Boyde
staver

Kolerabakterier
Vibrio cholerae

Tarmbakterier
E. coli

| Staver

Spirillum voletans
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Hva kan bakterier gjgre med maten?

« Kan konservere maten og gi god smak
— oster, yoghurt, spekepglse .....

« Kan gdelegge maten pga forandring av
- utseende
- smak
~ lukt
- konsistens

. Kan fgre til sykdom

- Noen ganske fa typer bakterier kan fﬂre t|| sykdom som
f eks Salmonella. | | <
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@kende utbrudd av sykdom via mat
bade i Norge og resten av verden

* God situasjon | Norge generelt, men
utbrudd forekommer stadig

» Mat kan overfgre > 200 sykdommer
* Mest vanllg er mage-tarminfeksjoner

 Kan ogsa gi alvorlig sykdom og dad hos |
barn, eldre og svekkede personer ]
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Hvert minutt dgr 2 barn av diare
pga bakterier fra mat og vann

| verden: 1.2 millioner barn der arlig av diaré
Hovedforklaring — fattigdom (underernaering), utrygt
vann og mat, lite kunnskap

| Norge : < 1 barn pr ar
Hovedforklaring - tryggere mat, bedre helse og
sykehus
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Hinderlaype for bakteriene | maten!
MAL

Lay Pakking
Konser- grad
Vann-  yerings- |
aktivitet midler
(salt)
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Hva trenger bakteriene for a vokse?

Passe temperatur
— Noen fa vil ha det kaldt, som i kjgleskapet
— Noen vil ha romtemperatur eller kroppstemperatur
— Noen fa vil ha det varmt, helt opp til + 80 °C

* Vann

Alle bakterier ma ha tilgang pa vann for a vokse L
« Passe surhetsgrad (pH) Agarskal med
Bakterier vokser sjelden under pH 4.5 - 5 bakteriekolonier

» Atmosfaere
Med og uten luft

* Neeringsstoffer

Noen er kresne, andre kan leve av luft og vann

Ulike bakterier har ulike krav for vekst
/ #Nofima
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Temperaturer er effektiv for kontroll av maten

121{\ Hermetisering  Hermetisering dreper alle bakterier, ogsa
bakteriesporer

Koking

100

varmebehandiing Varmebehandling dreper de aller fleste bakterier

||||||J|||

| faresonen kan man fa vekst av bakterier og den bar
derfor passeres hurtig:

L Fare- Oppvarming av mat raskt over 60 °C
sone Nedkjgling av mat raskt under 5°C

. Kjaling hindrer vekst og er effektiv"t"fo"r-. Iagring av mat"'._
| Kjgling/lagring -

Dypfrysing Dypfrysing stopper all vekst, men bakterler overlever B
og kan vokse opp ved og etter tlnlng A

Jf Nafi ma
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Bakteriene vokser ved to deling

4 °C 8—-10°C
Start 1 1
1 dag 4 64
2 dager 16 4096
5 dager 1024 1048 576]:{':-2:-;_1_
14 dager > 1 miIIio}n,..»-"""‘-,_ > 1 million
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Sykdomsfremkallende bakterier

Kilde: Center for Food Safety & Applied Nutrition, U.S. Food & Drug Administration

Bakterier Minimum temperatur for Tid/temperatur for & oppna
vekst 99,9999% drap av bakterier
Salmonella spp. 4,0°C 72° Ci 15 sekunder
E. coli O:157 og andre EHEC 7,0°C 72° Ci 15 sekunder
Listeria monocytogenes -0,4° C 72° Ci 15 sekunder
Staphylococcus aureus 6,7° C 72° C i 15 sekunder
Bacillus cereus 4,0°C 100° C i 30 min (sporer)
Clostridium botulinum (Mesofile) 10,0° C 121° Ci 1,2 min (sporer)

23.05.2012

NB! Yttergrenser for vekst
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Gode rad for mattrygghet!

5 ngkler
til tryggere mat

| Vask hendene for du handterer mat og ofte under tillagningen

Hvorfor?

\/ Vask hendene etter toalettbesok
\/ Alle overflater og utstyr som skal benyttes til matlaging skal veere rene

Plakaten kan lastes ned pa
www.nofima.no

eller hos Verdens
helseorganisasjon WHO:

\/ Hold rétt Kjott, fiorfe og sjomat adskift fra andre matvarer
./ Bruk separat utstyr som kniver og skjeerebrett til ra og til spiseklar mat
/ Bruk lokk nér du oppbevarer maten i kar, for & forhindre kontakt

mellom ré og tilberedt mat

§
g i

+/ Varm opp szerlig kjatt, forf
-/ Varm opp supper og gryter til koking, slik at kjernetemperaturen

minimum kommer opp i + 70 °C
og fjorfe dl

\ Serg for at pi
Bruk gjeme et termometer
\/ Ved gjenoppvarming av mat, sorg for at den ogsa er tilstrekkelig

Hvorfor?

Www.who.int
Her ligger den p& mange

v La ikke tilberedt mat sté i romtemperatur i mer enn to timer
\/ Kjol raskt ned varmebehandlet og lettbedervelig mat (helst til under 5 °C)

./ Hold maten rykende varm (mer enn 600 C) for servering

./ Oppbevar ikke maten for lenge, selv ikke ikjoleskap
/ Tin mati kjoleskap og ikke ved romtemperatur

sprak

(5 Keyl,s""to S;af'?er Fogq_),_....---

Hvorfor?

./ Bruk rent drikkevann efler behandiet vann sfik at deter trygt

|/ Velg ferske og helsemessig trygge ravarer
./ Bruk mat produsert pa en trygg mite, slik som pasteurisert melk
/ Vask frukt og gronnsaker, spesielt nér de skal spises ra
./ Anvend ikke mat etter at holdbarhetstiden er utgatt
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http://www.nofima.no/
http://www.who.int/

