% S Euroopa Maaelu Arengu
» Q@ Pollumajandusfond:
» MSuase W Euroopa investeeringud
- . - maapilrkondadesse

| : 3
Shiga toksiini tootev Escherichia coli (STEC) TOIDUPATOGEENINA

s,
& 4
IS

HAIGUS ja NAKATUMINE

STEC pdhjustab inimestel verist kdhulahtisust ja kdhukrampe, kuid mdnedel haigetel vdib tlsistusena kujuneda
raskekujuline neerpuudulikkus ja narviststeemi talitlushaired. STEC bakterite poolt toodetavad Shiga toksiinid
ei teki toidus, vaid inimese organismis. Sageli on haigus toidutekkeline, ligi pooled STEC haigusjuhtumitest on
pdhjustatud saastunud toidu tarbimisest. Méletsejalised, nagu veised, lambad, kitsed ja hirved, on STECi kdige
olulisemad reservuaarid. Lisaks alakipsetatud veise- ja vadikeméletsejaliste lihale on inimeste haigestumise
pohjuseks olnud ka ebapiisavalt kuumttodeldud vO6i toorpiimast valmistatud piimatooted ning
keskkonnaallikatest saastunud kédgi- ja puuviljad ning joogivesi.

Kasvu mdjutavad tegurid

TEGUR Kasvu optimum Kasvu vahemik
Temperatuur (°C) 35-40 6 —46

pH 6-7 44-90
Veeaktiivsus (aw) 0,98 0,95-0,99

NaCl (%) 0 0-5(12 °C)*
Atmosfaar Aeroobne Aeroobne kuni anaeroobne

*s0ltub temperatuurist, nt 0 — 8,5% juhul kui temperatuur on 37 °C

STEC bakterid on vastupidavad toidu jahutamise ja kilmutamise suhtes, kuid ei paljune alla 6 °C temperatuuril.
Haigustekitaja sailitab eluvdime madalate (kuni 3,6) pH-de juures.

PATOGEENI HAVITAMINE

Idanditeks mdeldud seemnetes STEC bakterite olemasolul on selle hdvitamine praktiliselt vGimatu, sest saastest
puhastamise meetodid ei tohi tappa seemet ega vahendada selle idanevust.

STEC-i kuumaresistentsus on suurem rasvastes toitudes ning toitudes, mis on pakendatud madala hapniku
sisaldusega (<2%) keskkonda. STEC héavib, kui toitu kuumutada 70 °C-se sisetemperatuuri juures vahemalt kaks
minutit. Uldiselt on STEC tundlik kdikidele toiduainetoostuses lubatud desinfitseerimisvahenditele, eeldusel, et
jargitakse tootjapoolseid kasutussoovitusi. Orgaanilise mustuse puudumisel on kdige téhusamad
desinfitseerimisvahendid bensalkooniumkloriid, etanool ja mitteioonset pindaktiivset ainet sisaldav
kloorheksidiinglikonaat. STEC on tundlik UV-kiirguse suhtes.

SEADUSANDLUS

Maarusega (EU) nr 178/2002 sétestatakse, et toitu ei tohi turule viia, kui see ei ole ohutu. Toiduohutuse
tagamiseks peavad ettevotted kasutama toiduohutuse ennetamisel pdhinevat HACCP p6himdtetega kooskdlas
olevat toiduohutussusteemi.

Maarusega (EU) 2073/2005 on idanditele kehtestatud piirméir ,,ei ole avastatud 25 grammis“ (n=5; ¢=0), v.a.
idandid, mis on t6ddeldud viisil, mis voimaldab t6husalt kdrvaldada Salmonella spp. ja STECI.

RISKIDE VAHENDAMISEKS peab olema tagatud:
e Tapaloomade puhtuse tagamine ning algtodtlemisel fekaalse saaste lihale (nt rimba pinnale) sattumise
valtimine;
Heade higieeni- ja tootmistavade rakendamine ning toidu ristsaastumise véltimine;
Sanitatsiooni (pesu ja deso) efektiivsuse tagamine ja selle nduetekohasuse perioodiline tdendamine;
K0d6gi- ja puuviljade ning salati toormaterjali hoolikas pesemine puhta voolava joogiveega;
Joogivee puhtuse tagamine, joogivees ei tohi esineda E. coli ja coli-laadseid baktereid,;
Toidu kuumutamine 70 °C-se sisetemperatuuri juures vahemalt kaks minutit.
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