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Staphyl ococcus aureus TOI DUPATOG EENI NA

HAIGUS ja NAKATUMINE

Saphylococcus aureus (S. aureus) on oluline seetdttu, et vdib toota enterotoksiimeés pdhjustavad sageli
toidumdrgistusi. Inimeste haigestumine toimub twkdest saastunud toidu s60mise tagajarijel.

Haiguse sumptomid tekivad keskmiselt 2 kuni 4 tupdrast toksiini(de)ga saastunud toidu s66mist ning
avalduvad tavaliselt iivelduse, oksendamise, k6hupek8hulahtisusena.

S aureus enterotoksiini tootmise oluliseks eeltingimusekstoidu valmistamise ja sdilitamise temperatuuride
rikkumine. S aureus toidumdurgistust on kdige sagedamini pdhjustanudniidodeldud liha- ja kalatooted,
muna- ja piimatooted, erinevad salatid (kartulap&-, makaroni- jt.), vdileivad, taidisega pagariéal ning
kreemikoogid.

Enamasti toimub toidu saastamine haigustekitajaid kndvate toidukaitlejate vahendusel.

S aureus kasvu jaS aureus enterotoksiini tekkimist mojutavad tegurid

TEGUR S. aureus kasvu Vahemik S. aureus Vahemik
optimum enterotoksiini
tekkimise optimum
Temperatuur (°C) 37 7—48 40 — 45 10 - 48
pH 6-7 4-10 7-8 4-9,6
Veeaktiivsus (&) 0,98 0,83 -0,99 0,98 0,85 —>0,99
NaCl (%) 0 0-20 0 0-10
Redokspotentsiaal > +200 mV <-200 — > +200 > +200 mV <-100 — > +200 mV
(En) mV
Atmosfaar* Aeroobne Anaeroobne kuni | Aeroobne (5 - 20% Anaeroobne kuni
aeroobne lahustunud hapnikku aeroobne

*Bakterite kasv on vdimalik nii aeroobsetes kui anabsetes tingimustes, kuid uudumisel on kasv aeglasem.

PATOGEENI HAVITAMINE

S aureus’e rakud havivad temperatuuril 60 °C 0,43 kuni &umiijooksul.

S. aureus’e enterotoksiinid on aarmiselt termostabiilsedS. aureus’e enterotoksiinid havivad temperatuuril
121 °C 3 kuni 8 minuti jooksul.

S aureus'e rakud ja enterotoksiinid on vaga vastupidavadknivamise, jahutamise, kilmutamise kui ka
kdrgete NaCl ja nitriti kontsentratsioonide suhtes.

S aureus on tundlik pesu- ja desoainete suhtes, samas igl@ekkonda sattudes sailit& aureus pikalt
eluvdime ning voib kujuneda oluliseks (rist)saagterallikaks ettevottes.

Staphylococcus aureus’ e RISKIDE VAHENDAMISEKS peavad toidukaéitlejad:

e rakendama haid higieenitavasadti digeid kate pesemise tehnikaig

¢ vdlistama valmistoitude paljaste katega kasitlemise

e keelama toidu kaitlemise tdotajatel, kelle katel omahainfektsioonid,

e tagama toiduohutussisteemi tdhususe,dfagja temperatuuri reziimidest kinnipidamise;
e tagama toidu ja tootmishlgieeni mikrobioloogilist&triteeriumitele vastavuse.

SEADUSANDLUS

Maarus (EU) nr 178/20084testab, et toitu ei tohi turule viia, kui seeleiohutu.

Maarusega (EU) 2073/200%ehtestatud toiduohutuskriteeriumite  kohaselt ei tohi staftilokokseid
enterotoksiine esineda piima- ja vadakupulbris njangstudes. Sama maarusega kehtestatakse piima- |
vadakupulbrile ning juustudefmotsessi higieenikriteeriumid koagulaaspositiivsete staftilokokkide suhtes.
Toorpiima otseturustuse korral uuritakse toorpifnaureus’ e esinemise suhtes.
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