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Salmonella spp. TOIDUPATOGEENINA

HAIGUS ja NAKATUMINE

Salmonella perekonda kuuluvad bakterid pdhjustavad salmonelloosi, mis on maailmas iiks sagedamini esinev bakteriaalne
toidumiirgistus. Salmonella on kdige olulisem toidutekkeliste haiguspuhangute pohjustaja Eestis ning Euroopa Liidus.
Enamik salmonelloosi juhtumeid on kerge kuluga, kuid monikord v3ib haigus kujuneda eluohtlikuks. Haiguskulg soltub
haiguse pohjustanud Salmonella serotiilibist ja inimese tundlikkusest.

Salmonelloos on peaaegu alati toidumiirgistuse tagajarg. Haigusele on iseloomulik palavik, oksendamine, kdhulahtisus
ja kohuvalu. Haiguse siimptomid algavad 6 tunni kuni 6 pdeva jooksul pérast saastunud toidu s6omist. Haige on
nakatamisohtlik monest pdevast mone nddalani. Haigusndhtudeta kulgev bakterikandlus vdib kesta mitu kuud.

Koige sagedamini on salmonelladega saastunud loomset péritolu toit, eriti munad, linnu-, sea- ja veiseliha ning toorpiim.
Fekaalsest saastest tingituna vdivad salmonelladega saastunud olla ka toored puu- ja juurviljad. Salmonella voib kergesti
levida haigustekitajaid kandvate toidukéitlejate vahendusel, mistttu haigustunnustega inimesed ei tohi toitu kéidelda.

Kasvu méjutavad tegurid

TEGUR Kasvu optimum Kasvu vahemik
Temperatuur (°C) 35-37 7-49,5

pH 70-75 3,8-95
Veeaktiivsus (aw) 0,99 0,94 —>0,99

NaCl (%) 0,5 0-5
Atmosfair Aeroobne Aeroobne kuni anaeroobne

Pakendamine gaasi keskkonda ei pidurda oluliselt salmonellade kasvu, nt lammastiku keskkonnas pidurdub nende kasv
vaid veidi enam kui tavapérase Shu koostisega keskkonnas. Salmonellad on voimelised kasvama nii Shu puudumisel kui ka
selle olemasolul. Salmonellad sdilitavad pikka aega eluvdime kiilmutatud ja madala vee aktiivsusega toidus, nt kiipsistes
on nad piisinud eluvdimelisena 230 pdeva. Vees voivad salmonellad séilitada eluvdoime kuni kaks kuud. Salmonellad on
voimelised moodustama biokirmeid. Biokirmete koosluses olevaid mikroobirakke on tavapdrase pesu- ja
desinfitseerimisega raske hdvitada, mistSttu on oluline véltida salmonellade sattumist toidutootmise keskkonda, rakendada
heal tasemel sanitatsiooni ning kontrollida pesu ja desinfitseerimise tohusust.

PATOGEENI HAVITAMINE

Toidu kiilmutamine vdhendab salmonellade arvukust, kuid ei taga kdikide salmonellade havitamist toidus.

Salmonellade havitamiseks tuleb toitu kuumutada sisetemperatuurini vahemalt 75 °C.

Desinfitseerimisainete kasutusjuhiste (nt to6lahuse kontsentratsioon(id) ja toimeaeg) jargimisel on enamik toidukéaitlemise
ettevOtetes kasutatavatest desinfitseerimisainetest voimelised salmonellasid hdvitama. Vdhem tohusad on kvaternaarsed
ammoniumiiihendid.

SEADUSANDLUS

Miirusega (EU) nr 178/2002 sitestatakse, et toitu ei tohi turule viia, kui see ei ole ohutu. Toiduohutuse tagamiseks peavad
ettevotted kasutama toiduohutuse ennetamisel pdhinevat HACCP pohimdtetega kooskdlas olevat toiduohutussiisteemi.
Misrusega (EU) 2073/2005 on salmonellade esinemise suhtes kehtestatud nii toiduohutus- kui protsessi
hiigieenikriteeriumid. Toitudele, mille suhtes maéruses on kehtestatud Salmonella toiduohutuskriteerium, kehtib piirméaar
,,ei ole avastatud* ning Kriteeriumi kohaldatakse kolblikkusajal turule viidud toidule.

Protsessi hiigieenikriteeriumid on kehtestatud veise-, lamba-, kitse-, hobuse-, sea-, broileri- ja kalkuniriimpadele, mille
puhul proovid voetakse riimpadelt parast korrastust, kuid enne jahutust (veis, lammas, kits, hobune, siga) v3i parast riimpade
jahutamist (broiler ja kalkun).

RISKIDE VAHENDAMISEKS peab toidukiiitlejate tihelepanu olema suunatud:

Tooraine péritolule ning tooraine ja toidu mikrobioloogilise kvaliteedi kontrollile;

Tootajate tervisekontrolli 1dbimisele salmonellade kandvuse suhtes;

Tootajate isikliku hiigieeninduete tditmisele;

Toidu ristsaastumise véltimisele, eriti toidutoorme ja valmistoidu kokkupuutumise valtimisele;
Kuumtdotlemise efektiivsusele. Toidu sisetemperatuur peab saavutama vihemalt 75 °C.

Maaeluministeeriumi ja PRIA tellimusel koostanud Eesti Maaiilikooli professor Mati Roasto 2021. a.
Rahastatud Euroopa Maaelu Arengu Pollumajandusfondist (EAFRD).
Varalised digused kuuluvad materjali tellijale. K&ik autoridigused on kaitstud.
www.toiduteave.ee


https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/ALL/?uri=CELEX:32002R0178&qid=1551281080252
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/ALL/?uri=CELEX:32005R2073&qid=1551280952263

