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Mikroorganismer/smittestoffer

Bakterier Virus Gjeer

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

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 gi sykdom via
mat
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Hva kan bakterier gjgre med maten?

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

« Kan gdelegge maten pga forandring av
utseende

smak, lukt, konsistens

« Kan fare til sykdom

Noen ganske fa typer bakterier kan fgre
til sykdom, f eks Salmonella og Listeria.




Utbrudd av sykdom via mat
- bade i Norge og resten av verden

* God situasjon i Norge generelt, men
utbrudd forekommer stadig

» Mat kan overfgre > 200 sykdommer
* Mest vanlig er mage-tarm infeksjoner

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

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

| Norge : <1 barn prar
Hovedforklaring - tryggere mat, bedre helse og
sykehus
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Hinderloype for bakteriene i maten!
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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

« Passe surhetsgrad (pH)

Bakterier vokser sjelden under pH 4.5 -5

« Atmosfeere
Noen vokser med og noen uten luft

* Neeringsstoffer
Noen er kresne, andre kan «leve av luft og vann»

Ulike bakterier kan ha noe ulike vekstkrav

Agarskal med
bakteriekolonier
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Temperaturer er effektivt for styring

Hermetisering dreper alle bakterier, ogsa sporer 121_‘(\

Hermetisering

Varmebehandling dreper de aller fleste bakterier _
100= Koking

: : B Varmebehandlin
Faresonen kan gi vekst av bakterier og bar i o

passeres hurtig:

- Oppvarming av mat raskt over 60 °C 60
- Nedkjaling av mat raskt under 5°C

Fare-
‘sone

Kjgling hindrer vekst og er effektivt for lagring av
mat
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Dypfrysing stopper all vekst, men bakterier

overlever og kan vokse opp ved og etter tining pUzllitglEe e

Dypfrysing
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Bakteriene vokser ved todeling

’ Eksempel 40C 8—10°C
D Start 1 1
1 3" 1 dag 4 64
‘l 3" "l \“ 2 dager 16 4096
/v /\ 5 dager 1024 1 048 576
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Sykdomsfremkallende bakterier

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

31.05.16

Bakterier

Minimum temperatur for
vekst

Tid/temperatur for a oppna
99,9999% drap av bakterier

Salmonella spp. 4,0°C 72° C i 15 sekunder
E. coli O:157 og andre EHEC 7,0°C 72° C i 15 sekunder
Listeria monocytogenes -0,4°C 72° C i 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)

NB! Yttergrenser for vekst




5 nokler
~ til tryggere mat

|/ Vask hendene for du hindterer mat og ofte under fle
/ Vask hendene etter toalettbesok m"‘“’ ‘m’
/ Alle overflater og utstyr som skal benyttes til matlaging skal vaere rene jord, vann og hosdyr og mennesker.
/ , ok . ncak Disse mikroorganismene kan
v aeC moti overfores via hender, kluter og
skadedyr og andre dyr utstyr. Veer spesielt pd
skizerebrett. Sefvden minste kontakt
kan medfore at
overfores til maten og fordrsaker

/ Hold ritt Kjott, fiorfe og sjomat adskilt fra andre matvarer RA mat, spesielt kjott, fiorfe, siomat

X § og safter fra disse, kan inneholde

./ Bruk separat utstyr som kniver og skjeerebrett til 1 og til spiseklar mat farlige ismer som kan

./ Bruk lokk nar du oppbevarer maten i kar, for & forhindre kontakt overfores til annen mat under
tilaging og lagring.

mellom ré og tilberedt mat

Varm opp maten tilstrekkelig, szerlig kjatt, fjorfe og siomat W) ﬁ%’;"‘m"’:ﬁ
Varm opp supper og gryter til koking, slik at kj is
minimum kommer opp i + 70 °C avmattil+ 709Ckan gjre at maten
Sorg for at farsep og fiorfe dles t ;33:“ e
reter av Kjottdeig, store stykker av
Kjott og hel fiorfe.

Bruk gjeme et termometer
Ved gjenoppvarming av mat, sorg for at den ogsé er tilstrekkelig

Fare-
Mikroorganismer kan vokse

Sone!

5°C J La ke tilberedt mat sté i romtemperatur i mer enn to timer
/ Kjol raskt ned varmebehandlet og lettbedervelig mat (helst til under 5 °C)
J Hold maten rykende varm (mer enn 600 C) for servering
| Oppbevar ikke maten for lenge, selv ikke i kjoleskap
J/ Tin mati Kjgleskap og ikke ved romtemperatur

Bruk rent drikkevann efler behandlet vann sfik at det er trygt
mikroorganismer og kjemikalier.
@delagt og muggen mat kan

/ Velg ferske og helsemessig trygge ravarer
Bruk mat produsert pa en trygg mite, slik som pasteurisert melk ianeholde giftige stoffer.
Omhyggelig utvelgelse av révarer

/ Vask frukt og gronnsaker, spesielt ndr de skal spises ré
il A 0g enkde forhdndsregler som
Anvend ikke mat etter at holdbarhetstiden er utgatt vask 0g skreling kan redusere

LY Wuﬂdl:t:':hﬂm»h.ﬂon Kunn =
skap = forebygging MA
TFORSK -

Gode rad for mattrygghet!

Plakaten kan lastes ned fra
www.nofima.no

eller hos WHO (Verdens
helseorganisasjon):

www.who.int

Her ligger den pa mange
sprak
(google: 5 Keys to Safer Food)
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