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Dobre Praktyki Higieniczne

Czy w moim zaktadzie sg bakterie?

Niniejsza praca ma licencje Creative Commons Attribution-NonCommercial-NoDerivatives 4.0 International License. Aby zapoznac sie z kopiq tej licencji ,
Wejdz na strone http.//creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/ lub napisz do Creative Commons, PO Box 1866, Mountain View, CA 94042, USA

Farmhouse and
Teach«esy B osnus

Cheese & Dairy Producers
European Network




Czy w MOIM
zaktadzie sg
bakterie?

Tak, i wiele z nich jest
niezbednych dla
twoich produktow
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Pozyteczne mikroorganizmy sg np. w:

Bakterie zakwasu Zaszczepianie i kultury Produkty fermentowane i
natywne probiotyczne

o Wielkszos'é bakterii jest pozyteczna lub co najmniej nieszkodliwa
dla ludzibes
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Gtoéwne typy mikroorganizmoéw w mleku surowym

Drobnoustroje pozyteczne Bakterie szkodliwe Istotne bakterie patogenne
- Bakterie kwasu - Psychrotrofy, bakterie - Listeria monocytogenes
mlekowego takie jak Pseudomonas - Salmonella
- Kultury starterowe - Termooporne clostridia - Staphylococcus aureus
(bakterie, plesnie, powodujace fermentacje produkujgcy enterotoksyny
drozdze) maslowa - Brucella i Mycobacterium
- Bakterie coli bovis
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Surowe mleko jest Zywym Ekosystemem

Warunki srodowiskowe — Interakcje pomiedzy bakteriami
Odosobniona bakteria nic nie znaczy bez interakcji z ekosystemem
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Ekosystem Surowego Mleka -
Bariery wzrostu bakterii chorobotwoérczychs:

BAKTERIOCYNY
BAKTERIE MLEKOWE

BAKTERIE NIE_ MLEKOWE
(np. Brevibacterium linens)
KWAS MLEKOWY

DROZDZE | PLESNIE (np.
Geotricum candida)

Teach cesy glolcie prisn
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Bariery Technologiczne

* Réznorodnosc systemow mikrobiologicznych moze by¢
wykorzystana do ochrony produktow mleczarskich przed
patogenami. (Maoz i wsp., 2003; Eppert i wsp., 1997;
Saubusse i wsp. 2007)

* Ta teoria hamowania to stary koncept (Leistner, 1985) ale
obecnie jest traktowany jako skuteczne narzedzie
zapobiegajgce rozwojowi bakterii chorobotworczych.(Ghandi
i Chikindas, 2007)

* Przykfad: naturalna interakcja pomiedzy
mikroorganizmami i ich metabolitami w mleku surowym i
serach z mleka surowego (Millet i wsp., 2006)

* Fwiecej informacji i odnosnikow, patrz...

25l Frasmus+

Teacheesy ST



Czynniki rodowiskowe Sprzyjajgce Wzrostowi
Drobnoustrojow

* Wilgo¢

 Sktadniki odzywcze
* Temperatura

e Kwasowosc¢ (pH)

e Zawartosc tlenu

"
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Niektore Mikroby sq Szkodliwe i Mogqg Powodowac

Psucie zywnosci (problem technologiczny)
Zatrucia zywieniowe

lub choroby

http://cheeseforum.org/articles/
wiki-cheese-body-defects-

mechanical-holes/

www.villareuter.fi
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Nie ma Powodu Bac sie Mikroorganizmow, ale Trzeba
Rozumieg, ze...

W najgorszym
przypadku,
nagromadzenie
matych btedow w
praktykach
higienicznych podczas
produkcji moga
spowodowac nawet
Smier¢ konsumenta.

RECALL ALE
| SOFT CHEESE RECALL, 2 PEOPLE DIED
| VULTO CHEESE MADE FROM RAW MILK

Photo: Microbiology International
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Higiena Osobista jest Istotnal!

Zdjecie:

Kolonie bakteryjne na statym

podtozu.

* Powierzchnie dotknieto reka

* Ptytke inkubowano przez 3 dni
w 30 °C

* Kazda z tychy kolonii pochodzi z
jednej lub kilku komorek
bakteryjnych z raki.

25l Frasmus+
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Efekt Dziatania Szkodliwych Bakterii w Zywnosci?

1. Produkuja toksyny—> zatrucia
Zywnosciowe i choroby przenoszone przez
ZYyWNOoSC

2. Produkujg enzymy, ktore degraduja

sktadniki zywnosci jak ttuszcze, biatka i
weglowodany =2 psucie Zywnosci

3. Wysoka zawartos¢ bakterii przekraczajaca
poziom bezpieczeristwa—> produkt nie

spetnia wymogow m
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Patogeny Istothe w Przetworstwie Mleka

* Kryteria Bezpieczeristwa Zywnosci:

* Salmonella spp. %
* Listeria monocytogenes
» Staphylococcus aureus produkujgcy enterotoksyne

e Kryteria higieny procesu:

e Staphylococcus aureus nie produkujqcy toksyn

* Escherichia coli  [" =
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SALMONELLA SPP

KRYTERIUM BEZPIECZENSTWA zYWNOSC]
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Jak Salmonella Oddziatywuje na Ludzi

* Dorosli:
* Pierwsze objawy: 8-48 h po spozyciu
* Objawy minimalne: biegunka, skurcze brzucha,
gorgczka, wymioty, bole gtowy.
e Czas trwania: 2-4 dni i czesto samoistne
wyzdrowienie
* Osoby z obnizong odpornoscia:
e Posocznice, ktore mogg skonczyc sie smiercia.

e Stopien smiertelnosci: ok. 0.2 %
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SALMONELLA spp: Gdzie Wystepuje?

* Rézne gatunki (all potentially pathogens)

ZRODtA ZWIERZECE
Odchody

Mleko (rzadko, ale to
mozliwe)

Ptody, tozyska ...

ZRODLA LUDZKIE
- Odchody

INNE ZWIERZETA:
ptaki, drob, gryzonie

Teach«esy

armhouse an
©locie) Arisan
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WODA, ZIEMIA

Ostroznie z
nawozeniem
(zanieczyszczony
nawoz!)

(patrz w poradniku:
karta Produkcja
Mieka)

PRl Frasmus+




<

SALMONELLA: Czy Moga Przezy¢ w Srodowisku?

e /azwyczaj nie rozmnazaja  Uwaga: gryzonie i drob
sie ALE, moga byc¢ zrodtem
* Mogg przezyc przez dtugi
Czas:
* W wodzie: 3 miesigce
* W nawozie: 1 miesigc
* \W btocie: 2-3 miesigce

AR L A g A
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SALMONELLA - Jak Ich Unikngé¢ w Mleku?

 |dentyfikowac i izolowac¢ zwierzeta dajgce pozytywny wynik
(odchody i rowniez probki mleka)

* Utrzymywac higiene podczas udoju
* Witasciwie myc urzgdzenia udojowe

* Po uzyznieniu nawozem, odczeka¢ miesigc do trzech przed
wpuszczeniem zwierzat na trawe.

* Woda: jezeli mozliwe zabezpiecza¢ wode pitng i/lub
chlorowac

e Zwracac uwage na ptaki, drob, gryzonie.

TeaCh esy An;z: airy Producers
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SALMONELLA - Jak Unikng¢ Zanieczyszczenia w Serowni

* Unika€ zanieczyszczenia mleka
* Dobre praktyki higieniczne:
* Po uzyciu toalety
e Czyscic buty i ubrania
e Powstrzymac sie od pracy w przypadku objawow choroby

e Korzystac z wody dobrej jakosci
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LISTERIA MONOCYTOGENES

KRYTERIUM BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI
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Jak Listeria monocytogenes Oddziatywuje na Ludzi .

» Czesto tylko tagodne objawy: biegunka, goraczka, bol gtowy.

* Gtowne zagrozenia dla matych dzieci, kobiet w cigzy, osob z
obnizong odpornoscia:
e Zapalenie opon mozgowych
* Poronienia

* Niska zachorowalnosc ale wysoka smiertelnos¢ w grupie
wysokiego ryzyka: 15 -30 %
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Jak Listeria monocytogenes Dziata na Ssaki

e Zapalenie opon moézgowych
e Zapalenia subkliniczne
* Choroby oczu

e Zapalenie wsierdzia

ZAZWYCZAJWYSTEPUIJE U
WSZYSTKICH ZWIERZAT

BBl Frasmus+
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Listeria monocytogenes : Gdzie One Bytuj3?

BAKTERIA WSZECHOBECNA: WSZEDZIE

* Odchody, rowniez te od ludzi

* Wycieki z wymion (rzadko, ale to mozliwe)
* Gleba, rosliny

e Pasza, gtownie kiszonki

e Zastoiny wody

* Nawilzacze w dojrzewalniach serow

Tea C h esy S:;ZZZ & Dairy Producers
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Listeria monocytogenes, gdzie bytuja?

TEMPERATURA (zimnooporne)
Temperatura: 0°C a 45°C
Temperatura optimalna: 35-37°C
Eliminacja > 60°C

pH: 4,39-9,40
Optimum: 7,2-7,6
a,. 0,92-0,97

SOL (bardzo oporna)
>19,5° Baumeé
21% w/o

Brak wzrostu:

pH < 4,4 lub

a, < 0,92 lub

pH: <5 1a,: 0,94

Teach«esy
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Jak Unikna¢ Listerii monocytogenes w MLEKU

* Odchody zwierzat podczas udoju (przypadkowe
wyproznianie): higiena

* Woda ztej jakosci
e Zanieczyszczona zywnosc, szczegolnie kiszonka.
e Zapalenia podkliniczne

e Zrédtem sa dzike zwierzeta

Teacheesy
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Jak unikngc¢ Listeria monocytogenes w serowni

* Unikac zanieczyszczenia mleka.

* Dobre praktyki higieniczne:
* Higiena osobista, czyste obuwie i ubrania

e Unika¢ bezposredniego lub posredniego kontaktu
pomiedzy zywnoscig i gleba (np.: chlapanie).

* Tunikac¢ zastoin wody i skraplania.

e Parowniki

e Zanieczyszczone powietrze naptywajgce z miejsc

sktadowania kiszonek.

Teach«esy
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STAPHYLOCOCCUS AUREUS

KRYTERIUM HIGIENY PROCESU

KRYTERIUM BEZPIECZENSTWA TYLKO W PRZYPADKU
PRODUKCJI ENTEROTOKSYNY GRONKOWCOWEJ

Teacheesy Choeee & Dai B




STAPHYLOCOCCUS AUREUS

e Gtowne zrodta: wydzieliny sluzowe zwierzat i ludzi (nozdrza,
gardto, strzyki), rany powierzchniowe, wtosy

 Rowniez woda, powietrze, rozne powierzchnie

* Bardzo zywotny w srodowisku

TeaCh esy An;z: airy Producers
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Wiele Szczepow Staphylococcus aureus Produkuje Enterotoksyne

e Kiedy bakterie produkujg enterotoksyne?
* Poziom zanieczyszczenia: > 1.000.000 cfu/g i
. D,olbre warunki otoczenia: pH (>4,5), T (>102C), a,, (>0,88),
SO
* Nie wszystkie szczepy
* Toksyna jest odporna na:
* Pasteryzacje
 Odwodnienie
e Zamrazanie
* Enzymy proteolityczne

TeaCh esy An;z: airy Producers
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Jak S. aureus dziata na

LUDZIE . \9 ZWIERZETA ﬁ“

* Wymioty, skurcze brzucha, « Kliniczne i podkliniczne mastitis:
biegunki, bol gtowy, * Owce i krowy: najczesciej

* Smiertelnos¢ nie jest mastitis
powszechna (tylko w e Kozy: 2,5% przypadkdéw ale
grupach wysokiego ryzyka) wysokie wydalanie

* W ranach ropnych: zapalenie
macicy i pochwy, wrzody

Farmhouse an d
Teach«esy s i .

Cheese & Dairy Producers
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STAPHYLOCOCCUS AUREUS jak sie rozwijajqg

TEMPERATURA WZROSTU

Od 7°C do 48°C

Optimum: 35-40°C pH:
Przezywa chtodzenie | zamrazanie 4-10

optimum: 6-7

SOL (bardzo odporne) o

> 20% w/0 "0.83.0.99

aaaaaaaaaaaa
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Staphylococcus Aureus, jak zapobiec zanieczyszczeniom?

Zwierzeta z mastitis . ,
- Skora
spowodowanym przez M\ vienia
S. aureus 4

Mleko / Rany zwierzat lub

0sdb dojacych
\ | Zanieczyszczohy / I

materiat | ‘"/;;‘-r*
T Produkt - -
finalny o '
Przeziebienia Rece producenta
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ESCHERICHIA COLI

KRYTERIUM HIGIENY PROCESU
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ESCHERICHIA COLI

* Powszechne bakterie w jelitach zwierzat i ludzi
* |[ch obecnosc¢ oznacza brak higieny
* Nie jest okreslana jako gatunek chorobotworczy

* To jest bakteria niepozadana:
* Produkuje gaz
* Psuje smak serow

TeaCh esy An;z: airy Producers
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Niemniej czasem mogg by¢ szczepami patogennymi

_ £
L UDZIE: 9 ZWIERZETA: Hﬂ

* Symptomy niezytu zotadka i
jelit: krwawe biegunki,
gorgczka, odwodnienie * Kliniczne stany mastitis

DZIECI:

* Objawy mocznicy
hemolitycznej

* Niezyt zotadka i posocznica

e Zapalenie opon mdzgowych
| pOsSocznica

Tea C h esy ﬁ:;z: & Dairy Producers
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ESCHERICHIA COLI, jak sie rozwijajqg

* TEMPERATURA WZROSTU
 Temperatura: od 72C do 462C

* Temperatura optimum: 35-402C pI1:4 9
* Przezywajg chtodzenie i zamrazanie O’ptimum: 6-7
a,
0,95-0,995

SOL (wrazliwe)

Farmhouse an d
Teach«esy s i .
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ESCHERICHIA COLlI, jak unikna¢ zanieczyszczenia w mleku

Jelita (zwierzeta i

ludzie) ( Brudny sprzet UdOJOWY i
brak higieny
/ Odchody dostajace
| sie do mleka podczas .
| udoju @Ti’ris wywotana

\ przez E.coli

~ ‘ < (rzadko)
Nieskuteczne
chtodzenie

BBl Frasmus+
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Jak zapobiec zanieczyszczeniom w serowni?

* Unikac¢ zanieczyszczonego mleka.

* Tprzechowywac¢ mleko schtodzone we wtasciwej temperaturze
* Dobre praktyki higieniczne: rece, czysty sprzet i urzagdzenia

e Zanieczyszczonej wody

e Kontrola szkodnikow (zrodta)

* Sery kwasowe: wtasciwe ukwaszanie

Farmhouse an d
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Are cheeses safe foods?

Some official data about it can be found
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