Pericole biologice din alimente:

bacterii: Staphylococcus ssp.




Introducere

Alimentele constituie sursa energétig constructii de baz a organismului uman. Pentrusia-
putea indeplini funga, alimentele trebuieisfie satisficitoare din punt de vedere calitativ, adgi aibe
calitati nutritionalesi sa fie salubre.

Fiind produse de natirorganid, alimentele suntgor supuse unor procese de degradare fizico-
chimica, constituind Tn acefa timp un mediu trofic favorabil dezvalii unei mari diversiti de
microrganisme organotrofe, care pot produce akerdor. Prin alterare, produsele alimentaiepierd
valoarea nutriti# si salubritatea. Astfel in urma metabolismului miziem pot apare substende
descompunere toxice pentru organismul umam nsicroorganismele pot elimina in mediu toxine qawe
determina diferite forme de toxiinfgicalimentar

Prezerma in alimente a microorganismelor de altegagecelor patogene care provaatferite boli
se determif pe baza controlului microbiologic al acestora. tt@al microbiologic completedzcontrolul
organolepticsi cel fizico-chimic al oridrui aliment, prin acest control complex definindu-calitatea
oricarui produs.

Pentru a fi eficient, controlul microbiologic alirakentelor trebuie &sse desfsoare atéat la unitile
productoare de materii prime alimentare, la @fiié prelucitoare, cati la cele de desfacere, ceea ce
impune analiza alimentelor in ceea ce pitewecalitatea lor microbiologicla fabricare, depozitarg la
punerea in consum.

Controlul microbiologic al fiegrui aliment trebuie efectuat dau metodologie specific stabiliti
prin norme STAS sau alte normative in vigoare. Ument trebuie admis astfel in prelucrare sau in

consum numai dadndeplingte condiiile de calitate fixate de aceste normative.

I mportanga pericolelor biologice

Pericolele biologice din alimente pot fi definiteionoorganisme patogene (bacterii, virusuri,
parazii) care determiim boli ce survin dup ingestia de alimente sau deéuturi contaminate. Unele
microorganisme periculoaseiigsc in organismul animalelor sau in mediul incgitgu. Ele ajung n
alimente de pe mainile muncitorilor, de pe ustensbuprafge de lucru, echipamente, dinaapkunatori,
echipamentul de igienizare, ambalaje sau alte pedNumeroase microorganisme se deaviolttimpul

produgiei, al depozirii sau transportului, mai ales cand nu se regdechperatura adecvat



Desi procesarea termicdistruge majoritatea formelor vegetative de micgaoisme, produsul
tratat termic poate fi supus contafrindatorita erorilor de manipulare ultericarin condiii prielnice de
mediu, anumite specii bacteriegepot dubla nurarul la fiecare 20-30 de minute. In furede organism,
numarul de bacterii necesar pentru a determina Tn@volea unui adult 3natos poate dei 1 milion.
Operatorii din domeniul alimentar consumatorii trebuieisa masuri de precaie, care includ printre altele
mertinerea temperaturii de conservargastrarea alimentelor crude separat de produseleregrmicsi
de alte alimente gata a fi consumate.

Microorganismele determinboli fie ca urmare a puterii invazive, fie a prodtii de toxine ce se
raspandesc in organismul gazdriinta umaid consund zilnic milioane de microorganisme, dintre care
unele sunt sigur patogene. Tgfinu exisi un pericol pentruaatate deoarece organismul omului este

prevazut cu mecanisme de @pre specificgi nespecifice.

Staphylococcus aureus

Stafilococii sunt coci Gram pozitivi, facultativ @erobi, grupg in ciorchine de strugure, imobili,
nesporuld, catalaz pozitivi si oxidazi negativi. Printre cele 27 de specii ale genuldingpalele specii
suntS aureus, S. epidermidis, S. saprophyticus. Aceste bacterii sunt ubicvitare. Sunbude distrus prin
cildura, sensibili la aciditatei foarte tolerari la concentrai ridicate de sare. Stafilococul este un germene
piogen prin excelga - microbul supurgei. Unele sge pot elibera una sau mai multe toxine (intopieca
alimentas, sindrom desoc toxic, impetigo). Frecveasi gravitatea infegilor cu stafilococi se datoreaz
slabirii rezistenei locale sau generale a bolnavilor stiga tratamente intensive, intervérchirurgicale
grave. In ultimii ani bacteria manifastezisteip frecvent la antibiotice, mai ales unele tulpini din mediul
spitalicesc.

Stafilococii se gsesc in aer, praf, aplaptesi alimente, pe echipamentele de #itge etc. Oamenii
si animalele sunt principalele rezervoare, bactgigndu-se mai ales in ggitin fosele nazale. Germenul
poate fi aspandit din nasi gat, pe piele, pe maini, petdasi pe gir. Alimentele asociate sunt de obicei
cele bogate m proteine, fou acide, @a cum sunt carnea de djitouale, smantai, maioneza. Mezelurile
sarate pot fi un mediu favorabil deoarece bactermst® bine la sarai la nitriti. Exemple: jambon, carne

de pasre, carne tocat sos , maionez sandwichsi salate cu of ton sau fructe de mare, ménai.



Germenii din GenuBaphylococcus si ca ataresi Saureus isi exerci activitatea patogenprin

virulenta si printr-un bogat arsenal de factori de agresigigatoxicitate.

Factorii de agresivitate sunt de natwnzimati@ si intervin in evoldia infegiei, Tnlesnind
difuziunea germenilor Tfesuturi sau neutralizand mecanismele defensivergnismului. Acgtia sunt:

- factori coagulanti (coagulazele): coagulaza legjatoagulaza
libera, hialuronidaza, fibrinolizina, deoxiribonucleatesfataza. Fosfataza
este singura enzijicare se evidgiazi in special pentru testarea
stafilococilor din alimente;

- factori toxici care agoneaz provocand direct alter morfologice
sau fungonale aletesuturilor. Acgtia sunt: hemolizinele care temneaz prin liza globulelor rgii.
Stafilococii dispun de patru tipuri de hemolizinetate a, p, y, 5; leucocidinele care detemdiistrugerea
leucocitelor; enterotoxinele, se@rgrezente numai la unele tulpini de stafilococtidnea enterotoxinei
asupra organismului uman este podgihittre limite largi de temperatur-6,7 °C -* +45,5 °C, este
influentata favorabil de condiile de aerobioz, nu este inhibatde acidifierea mediului (toxina poate fi
elaborai chiar la pH 4xi nici de concentn@ mari de cloruéi de sodiu. Eriterotoxinele stafilococice sunt
rezistente la grade ridicate deiagrtiva si la valori de temperatarpara la 117°C. Incomplet inactivate,
enterotoxinele se reconstituie pakin 24 ore la 25 °C, sunt de asemenea rezisterggiunea enzimelor
digestive, distrugerea florei intestinale prin bittiicoterapie le rreste efectul. O tulpia de stafilococ
poate produce una sau mai multe tipuri de enteirito$pecii sensibile la enterotoxinele stafilocosoeat
numai omul, maimiasi pisica.

Din punct de vedere ecologi§aureus este comensal al pielsi mucoaselor la animalg om,
izolandu-se s in mod curentsi din sol, aersi apd. Sursele principale de infectare a omuuide
contaminare a alimentelor sunt:

- oamenii bolnavi sau puitbrii sanatosi. Infectiile cutanate, furunculele, pangite, epidermitele,
eczemele leturile infectatesi alte leziuni supurative deschise,sta



infedtiile cailor respiratoriisi digestive superioare (laringite, faringite) sdetseori provocate d& aureus
care se elimiiin mediul extern contaminand oamenii, alimentslgrafeele;

-animalele bolnave pduitbare;

-alimentele, in primul rand laptele, untul, smaatangheata, cremele dulci, salatele vegetale cu
maionea, carneai preparatele din carne, gtele.

Simptomele gastrointestinale apar in 1-6 ore deptesumarea produsului. De exemplu, 48% din
persoanele care au consumat pui rece, fiert ciraiite, dezosat cu magiameninut la frigider, au fcut
toxiinfedii, acelai lizotip de S. aureus productor de enterotoxina fost izolat de la bolnavi, din cavitatea
nazah a persoanelor care au preparat puii, de pe méipitearelor care au preparat piiiex10 celule/g
pui.

Desi S. aureus prezint cea mai mare importgndintre toate speciile genului, cu implicanari in
patologia umad si igiena alimentar suntsi speciile S epidermidis, S. saprophyticus, Sintermedius,
Shyiscus.

Toxiinfecrii alimentare produse de germeni din genul Staphylococcus

Primul autor care atribuie stafilococilor piogenl de agent cauzal in T.i.a. a fost Denys, care a
descris in 1894 o izbucnire familiahparuta intr-o localitate din Belgia. in 1901, Lescenkesdie la
Harkov apatia unui episod in urma consumului unegjpuri cu crend, iar in 1906, lakovlev, la
Petersburgi Owen in SUA comunicepisoade de T.i.a. similare (Nestoregarol. 1959).

Printre manifestirile de metabolism ale stafilococilor trebuie meanate in mod deosebit
capacitatea de lichefiere a gelatinl@agularea lapteluj peptonizarea cheaguluisi fermentarea unei
serii de glucide, reducerea nitrailor in nitri ti.

Niciuna din caracterele culturake biochimice metionate nu pot & difererniieze in suficierit
masui tulpinile enterotoxigene de cele neenterotoxigene.

Stafilococii potepal T.i.a., §i datoresc patogenitatea, pe de o parte cdpaclie a sintetizssi elabora
toxine Tn mediu iar pe de aljaunui grad variat de virulga

Este Tn prezent stabilibgermeni din grupul stafilococilor sunt capabiliedaborezeaxotoxinecu
efecte toxice multiple printre care cele mai importante suagtivitate hemolitica, leucocidinica,

dermonecrotica, enterotoxica si letala.



Enterotoxina este un produs cu rol recunoscut feroénarea T.i.a. iar structura ei chigitu este
pe deplin elucidatsi difuzeaz in mediu de cultdrsau alimentul contaminat.

Actiunea enterotoxic se bazedzpe agiunea ei iritanta asupra musculaturii netede din peretele
intestinului si termingiilor nervoase periferice din tractusul gastroitited provocandcolici, diaree,
VOma.

Analiza episoadelor T.i.a. cu stafilococi @rai majoritatea cazurilor au avut sarsia, in primul

rand, laptelesi produsele lactate, apoi carneai preparatele din carne.

S-a constatat, spre exempld, gasteurizarea poate distruge stafilococul dagirenterotoxina a
carei termorezisted este deja demonstiatToxinele pot rezista la temperaturi de +120°Cntpe
inactivare alimentele trebuie tratate la +125°Qptide 30-90 minute.

S-a demonstrat de asemenagelucrarea laptelui in lapte praf poate redugeanul de germeni,
dar cei care supravigiesc pot gsi condiii de a sintetiza enterotoxina.

Data fiind tolerana crescut a stafilococilor pentru NaCl, eidgesc condii favorabile de a se
multiplicasi sintetiza toxine Tioranzeturile conservate prin sare.

Nestorescui col. (1953) au demonstrati probele de lapte simplu fiert, laptele acidulatlte
produse lactate acide contaminate experimentaunnhibat decat paal dezvoltarea stafilococilor.

Dintre alimentele cu laptei produse lactate, semnalate ca surse T.i.gafi@ noastt, se pot
enumerapr ajiturile cu crem a, smantar, grisul cu lapte, branza telemea de oi, inghata etc.

in ce private carneai preparatele din carne, gama acestora este feanitgi. Se citeax episoade
cu T.i.a. provocate prin consum deateuri de carne, tol, camai, limba afumata, carne tocan,
parjoale, piftii, pateu de ficat (Nestorescui col, 1959).

Procesele de conservare, cum este cazul congglpastrrii carnurilor la -18°C, timp de 9 luni, a
permis supravigirea stafilococilor enterotoxici.

Prezera stafilococilorsi toxinelor acestora intr-un produs alimentar nudfioa practic inssirile
senzoriale ale alimentului.

Carnea de pte si produse ofpinute prin grare, afumare (fileu, batog, laghgrs-a dovedit de

asemenea o suractivia de episoade T.i.a.



Condtia esegiala ca o T.i.a. cu stafilococise declageze, este prezemtulpinilor enterotoxigene
Tn alimentsi intrunirea condiilor de multiplicaresi sintez a exotoxinelor stafilococice.

Sursele de contaminare pofieh active sunt fie animalele furnizoare ale pradus alimentar,
bolnave sau puttoare dnatoase, apoi omul bolnav sau p@Eior sinatos si, cu totul secundar, ustensile,
utilaje si suprafge cu care alimentele idtfn contact in timpul procéasi.

Incidenta T.i.a. cu etiologie stafilococicraportai de dctre diferite tari este variabil, dar
majoritatea statisticilor semnaléaz crestere a frecvegei episoadelor f& de T.i.a. cu Salmonella sau alte
enterobacterii.

in ce private evoluia episoadelor in colectivifi umane s-a remarcat perioada de inculia este
scurh, variind intre 1-6 ore de la consumul alimentuhgrriminat (contaminat). Perioada de 3-4 ore a fost
cel mai des meionati (Dolman, 1934, cit. e Nestorescu, 1959). Slirgemnairi in care manifedtile
clinice au aprut si dupa 30 minute post consum. Durata perioadei de ingellpare 8 depindi, pe de o
parte, de cantitatea de enterotéximgerad, iar pe de altai de receptivitatea consumatorilor.

Tabloul clinic, indiferent de categoria de consumnateste destul de uniform, cu predomitzan
tulburarilor gastrointestinale.

in ordine, apare salivia, apoi gregi, varsituri, crampe abdominalgi diaree. Bolnavii mai pot
acuza cefalee, crampe musculare, trangpiitare de prosttee, stare toxig cu puls accelerat, chiar
colapssi moarte. Temperatura este, de régunbrmad sau subnorma) sunt rare gtile subfebrile.

Semnele clinice se pot remite Tn cateva ore (9e48rd), rar intr-oaptimara sau mai mult.

Diagnosticul in T.i.a.c. cu stafilococ se bazegae coroborarea mai multor elemente:

» Stabilirea produsului alimentar poteti surs de T.i.a.;

» lzolarea stafilococilor, tipizarea Igrtestarea patogedtiiti;

» Extragerea toxinei din alimentul mcrimingit testarea enterotoxiaiii (testul Dolman,
examene biochimice);

* lzolarea stafilococilor de la consumagoe toxinei;



» Demonstrarea similitudinii intre caracterele segae, biochimicesi enterotoxigene ale
tulpinilor din alimentsi de la consumator.
Ca masuri de profilaxie ce se impun, se pot enumera:

1. Examenul clinic periodic al animalelor furnizoare ldpte, mai ales Tn dirga mamitelor.

2. Control sanitar veterinar de abator, riguros, pedepistareai eliminarea proceselor inflamatorii
de tip supurat, de la niveltgsuturilorsi organelor, confiscarea acesteranactivarea lor.

3. Supravegherea ®ti de sinatate a tuturor celor care manipulegrroduse alimentare sensibile
(carne, lapte), cu excluderea tuturor persoana prezint inflamaii exudative de tip cataralo-
purulent: rinite, amigdalite, panar,i furuncule, dermatite exudative etc.

4. Supravegherea conform planului strategic sanitriver prin prelevarea periodicde probe din
produse alimentare de origine animaknsibile, cazul laptelyi produselor lactate, aimii si
produselor tocatg nu in ultimul rand din alimente ca: ingha#, manaruri gatite din alimente cu

structua mixta, animak si vegetad.

Prevenirea pericolelor biologice din alimente

Masuri de igied. Germenii patogeni pot fi transferde la un aliment la altul, prin contact directisa
prin intermediul celor care manipuléaalimentele, prin intermediul supraééor de contact cu alimentele
sau prin aer. Alimentele crude, neprocesate, teebeparate de alimentele gata de consum, fie figi@n
timp, pe parcursul tuturor opegiailor de procesare sau manipulare a acestoraa Bacopteaz pe
optiunea sepdrii in timp, este necesap etaf intermediai obligatorie Tn careasse realizeze igienizarea
eficient.

Accesul in ariile de prodtie trebuie restrigonatsi controlat, in fungie de specificul activitii. Acolo
unde riscurile sunt foarte mari, accesul in adigeproduge trebuie § fie facut prin vestiare filtru. Se va
cere personaluluiaspoarte echipament de profeccuratsi sa isi spele mainile Tnainte de a intra in gipa
de produge. Suprafeele, ustensilele, echipamentul, #tde fixe si mobile trebuie igienizate dép

manipularea sau procesarea alimentelor crude.



in unele cazuri cand produsele gata de consum trun@sc criteriile de proces: microbiologice, de
calitate etc, acestea pot fi reprocesate sau catdisin general, se recomarwh laptele nepasteurizat s
fie fiert, &1 se evite ghga care nu este fabrigatlin af potabik, alimentele nefierte, mai ales salatgle
molustele g fie usor rumenitesi sa fie evitat consumul de alimente vandute in strad

Ameliorarea igienei reprezinb parghie importante asuprareia se poate gona pentru diminuarea
riscurilor microbiene din sectorul de producetedistribuie a alimentelor. Prevenirea intoxiitier
alimentare este posibilsi prin aaiuni din partea consumatorului, respectand patgulrede baz: a
curata, a separa, a fierlyea refrigera. Silarea mainilor este cea mai lumodalitate de a reduce riscurile

de toxiinfegii

alimentare. Se recomandpilarea cel ptin 20 de secunde cu @amald si cu sipun inaintesi dupa

manipularea alimentelor. Suprgéke de lucrui ustensilele trebuieidie curatesi

dezinfectate. Dezinfgia ajut incetinirea multipligrii bacteriilor si reduce astfel riscul toxi-infeidor

alimentare. Un decontaminant eficient este apaadelJcare poate fi vaporizaprin aspersare dép
curatarea suprafelor de lucrusi a ustensilelor. Dupun contact de cateva minute se impuriirela

abunderit cu ap potabik si uscarea la aer sau cu carpe curate. Frugielegumele crude pot fi
contaminate cu bacterii, virususiiparazii. Prin urmare, se recomandpilarea insisteritcu ap potabik

Tnhainte de a fi preparate sau consumate. Se polais D perie pentru a freca fructele cu coaja fegsm
rugoad, cum sunt portocalele, cartofii sau morcovii.

Respectareabunelor practici de fabricatie, prin preparareasi pastrarea corespuitbare a
alimentelor previne apaia toxiinfegiilor. Majoritatea alimentelor trebuie fierte paoand temperatura
interioati sa depiseasd limita de 74°C dar pentru carnea de gpadrebuie % treaé de 85°C. Péanla
fierbere alimentele trebuieigtrate in afara zonelor periculoase fie la mainpde 4°C pentru alimentele
conservate prin frig, fie la peste 60°C cele sergdlde. Alimentele perisabile nu trebuliessea mai mult
de dou ore la temperatura ambianinclusiv perioada de lucru. Se va evita fierbdvaaitilor mari de
carne de vit sau de pase la microunde.

Separarea alimentelor trebui@ svite contaminarea incrgati. Toate instrumentele, vaseje
planurile de lucru folosite la prelucrarea alimémterude nu trebuieasvin in contact cu alimentele fierte
decat dup ce vor fi decontaminate. Sucul de carne poat&ansmii bacterii. Prin urmare se recomand

plasarea arnii de viti si de porc precunsi fructele de mare, in recipigrinchisi in zona inferioat a



frigiderului. Se vor folosi containere suficient deari pentru a Tmpiedica scurgerea suculi
contaminarea altor alimente. In momentul cérapi, al transportuluki prepaérii se recomantisepararea

alimentelor crude de alte alimente.

Alimentele fierte sau prégjte pentru a fi servite nu trebuié gina in contact cu alimentele crude.
Racirea alimentelor stopea# dezvoltarea bacteriilor.

Bacteriile pot prolifera in zona temperaturilor ipaloase, adi¢ intre 4 si 60°C. Se impune
conservarea alimentelor proaspete la o tempéragat sau inferioat 4°C.

Congelarea poate stopa complet procesetle multiplicare dar nu omoara toate bacteriile.
Ouile se pstreas, intacte, in partea cea mai rece a frigiderulei,obhicei in zona posterigarTrebuie
evitate odle cu coaja fisurat Ustensilele, farfuriilesi plarsetele de tragare si taiere pot transmite de
asemenea bacterii. De aceea se recoinpiisirarea lor curdtmai ales pentru alimentele fierte. Toate
resturile trebuie refrigerate cat mai repede pbsfimentele perisabile care au stat mai mult deidore

la temperatura ambiantrebuie aruncate.
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