Mis on toiduohutus?

« Toiduohutus on kdik meetmed ja tegevused selleks, et viltida bioloogiliste,
keemiliste ja fiiiisikaliste toidu ohtude poolt tekitatud tervistkahjustavat efekti
inimestel ning tagada toidu inimtoiduks kasutuskdlbulikkus.

« Toiduohutust puudutav poliitika ja tegevused peavad katma kogu toidu
tarneahela alates keskkonnast, tootmisest, tddtlemisest, tarnimisest kuni toidu

Toiduohutus valmistamise ja tarbimiseni.
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Veterinaarmeditsiini ja loomakasvatuse instituut

prof. Mati Roasto
Toiduhiigieeni osakonna juhataja
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Toiduohutuse aktuaalsus idi ;
Toidujulgeolek, food security
« Igal aastal sureb soolenakkustesse ligikaudu ~ 2 miljonit inimest -
— enamik nendest infektsioonidest on pohj ud d joogivee ja toidu tarbimisest. - A it
: o ) ; « Toidujulgeolek on riiklik & o AN
+ Saastunud toidu tarbimisega seondub enam kui 200 haigust : L . S0 %
haigestub EL< kampiilobakicrioosi o strateegia, mille eesmirgiks on SN 2
T nt algestu -s kampiilobal tenof}sl ~250 OOf) ml'mestv as. ] i elanikkonna varustamine piisavas :; o ::
« Esile kerkivad uued patogeensed mikroorganismid ning nende virulentsed tiived koguses kvaliteetse ja ohutu Eestis z 3
- nt Shlga-toksune tootev E. coll,SaImoneIIfal Typhlmu.rlum DTlf-)4 ].t. toodetud ja toodeldud tOile ””1, o ‘\;3‘
 Suurte haiguspuhangutega seonduvate erinevate toitude arv jérjest suureneb Lobcefud 4 [00ceicud lolduga '/,,“,“”m,\\\‘
— puuviljamahlad, lehtsalat, spinat, erinevad marjad, merikarbihautis jt. . . " - - P
« Siiveneb haigustekitajate ravimresistentsuse probleem k.a. multiresistentsus. TOIqumqu juhataja Sirje
—  USA riikliku aruande jirgi sureb antibiootikumidele resistentsuse tottu Ameerika Uhendriikides igal POtlSepp.
aastal 23 000 inimest, kusjuures tegemist on konservatiivse hinnanguga. P ka ikald
. . o =" t: ,etka i te voi
« Oluliselt on suurenenud valmistoodete (RTE) tarbimine f?nte e}ia:;a:du:’;[):ml:;;vm
sojaliste-

— oluliselt on pikenenud toidu séilimisajad k.a. loomset piritolu toitude séilimisajad.
« Toitumisharjumuste ja -eelistuste muutumisega kaasnevad uued ohud, mida senini
on edukalt ennetatud nt toiduainete kuumtdotlemisega

kriiside kéigus toiduga varustatus ja
ekspordivdimekus siiliks".

— toores - eelkdige loomset piritolu toores toit - on oma olemuselt bioloogilistest _ Toiduliidu eesmirk on t3sta
ohuteguritest tingituna alati potentsiaalselt ohtlik. L . .
lahiaastatel kodumaise toidu osakaal
* Inimeste arv tduseb dramaatiliselt: praegu 7,4 miljardit ning aastal 2050 ~9,5 miljardit ostukorvis 80 protsendi tasemele. ";:‘f;d‘l‘:“;m'f;t:‘é‘xﬁv";:a"‘:;‘“l"ﬁ;
\0Iduma2‘l:¢&|

— _jatkuv linnastumine.

Toidu kvaliteet versus -ohutus Mis on kvaliteet?

— kvaliteet tahendab veatuid tooteid ja/voi S THE
teenuseid ('\\ P*/o
&
« Kuvaliteet kui kasutamiskolblikkus ‘g'

« Kuvaliteet kui méddetav omadus

e
« Kvaliteet kui yidrtushinnang £
O O
/S THESY

— nt toidu eetiline védrtus

https://www.google.ce/search?q=quali
ty+conception
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Mis on toidu kvaliteet?

- Tarbija, toiduainete tootjad: - Rahvatervishoid:

— organoleptiline kvaliteet; — toiduohutus;

— "viirskus'"; — toitaineline kvaliteet;

— funktsionaalsed omadused; — seadusandlikele aktidele

vastavus.

sdilitamistingimused;
— toitaineline kvaliteet;
— rahaline viédrtus, hind;

— toiduohutus.

hitp://wvww. 1231, com/

Toidu kvaliteet — summa omadustest vastata koigile
vajalikele ning eeldatavatele nduetele

Energy

= (Toitaineline kooslus)

Micronutrients
Essential Ingredients  (PShikoostisosad)

Hazards:

(Micro)Biological YAl ELLIAS SENSORY

Chemical

Physical

(Toidu vltsimine) Fraud

Taste
Flavour
Texture
Mouthfeel
Appearance

Experience

© Recommendations
Prize, Value for Money
Authenticity

Tarbijate toiduvaliku olulised kriteeriumid

« Meeldiv maitse;

» Naturaalne, ei sisalda GMO-d;

« Tervislik;

» Perekonna lemmik;

* Toidu koostisosad on kdrge kvaliteediga;
= Vitamiinide rikas;

« Orgaaniline ehk mahe;

« Vihendatud rasva sisaldusega;

« Kerge valmistada;

« Uldtuntud;

« Vihendatud kalorite sisaldusega;
« Kiirelt valmistatav.

5 esimest

Source: CATI Food Study, AC Nielsen

Toidumiirgistuspuhangute pohjused,
erinevad asutused (tugev tdendus)

At hospital/medical Temporary mass
care facility or care  catering (fais.
home. 23%  festivals). 18% i oo
Camp. picnic. 2.0%. 17%

Residential insttution
(nursing home, prisan,
boarding schoal), 2.7%.—_ =38

Canteen or workplace

Sehool, kindergarten_

|__ Household / domestic
Kitchen

NB: Kodukoogid

Other settings |

Restaurant, café, pub, __—
bar, hots!

NB: Kéogid on komplekssed
stisteemid ning iga toidu
valmistamise etapp voimaldab
toidu saastumist

EFSA, ECDC, 2015 (Summary report on zoonooses ...)

Huvitavaid fakte bakteritest
WHO, 2015; Sneed et al., 2015

Inimese kehas ja kehal on kiimme korda rohkem bakterirakke vorreldes
keharakkudega.
Inimese naha pinna igal ruutsentimeetril on keskmiselt ligikaudu 100 000 bakterit.
Bakterid paljunevad pooldumise teel ning optimaalsetes tingimustes, juhul kui
generatsiooni- ehk pooldumisaeg on nt 15 minutit, vdib iihest bakterirakust tekkida
kuue tunni jooksul 16 miljonit bakterirakku.
See, et mingi asi niiib puhtana ei tihenda veel seda, et see on puhas

— klaasitdis (250 ml) vett muutub hégusaks alles siis, kui sisaldab ~2,5 miljardit bakterit;

— mdni 1 juhtudel davad vaid juba paarkii d bakteri rakku
pohjustada inimese haigestumise.

Toidu valmistamisel pohjustavad kodukookides ristsaastumist kdige enam:
— ndudepesulapid ja —kdsnad;
— kitekuivatusritid;
— toore-, eriti linnuliha kditlemine;
— ahju-, valamu-, kiilmkapi ja priigikastikapi kiepidemed;
— mobiiltelefonid.

Toidumiirgistuse puhangute pohjused
(tugev toendus), erinevad toidud

Bovine meat and

Bakery products,
products therecf. | | 20%

Vol Tapwater 1%

|

Buffet meals, 3.7%
-

Sweets and
chocolate. 4.2% ___

—Eggsand egg
procucts
Vegetables and juices___
and other products
thereof, 4.4%

Broiler meat (Gallus_—

-Other foodstutts
gallug) and products /

| T2%

‘Other or mixed mm\/\.

and products thereof

Grustaceans,
shelffish, molluscs_/
and prodiucts thereof Mixed food

Pigmestand |
products thereat

Fish and fish produets

Muna ja munatooted 18,5 % EFSA, ECDC, 2015 (Summary report on zoonooses ..)
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Toidust tingitud haiguspuhangud EL-s

Unknown
Saimonata
Vinuses
Sactersl toxins
Gampyiobactar
Other causaive agents B Strong-evisance outorasks
Other baoterisl sgents Wesk-svidence outbresks
Escherichia coli, pathegenic (including
VTEGC)
Parasies

Yersinia

CELPLELLELEFSESEF S

SRR NN

Number of outbreaks

Bacterial toxins include toxins produced by Bacillus, Clostridium and Staphylococeus. Food-bome viruses include calicivirus, hepatitis A
vinus, Flavivirus, ther jruses. Cther causati i mushroom tosins, marine biotoxins, histamine,
mycotoing and escolar fish (Wax esters). Parasites include prmarily Trichinelle, but also Cryptosporidim, Giardia and other
unspecified parasites. Other bacterial agents include Listeria, Brucella, Shigella, Vibrio and other unspecified bacterial agents. In this
figure, the category ‘Escherichia cal, pathogenic (including VTEC)' also includes one strang-evidence outbreak dus to pathogenic
E coliother than VTEC.

EFSA, ECDC, 2015 (Summary report on zoonooses ...)

Toidutekkeliste haiguste pohjused, bioloogiline oht

- Staphylococcus aureus;
Listeria monocytogenes;
Escherichia coli, STEC

Bacillus cereus;

Mycobacterium tuberculosis jt;
Brucella;

Cronobacter spp.;

Aspergillus flavus ja aflatoksiinid;
Fusarium ja fumonisiinid;

Teised hallitusseened ja seonduvad
miikotoksiinid;

Salmonella; Toiduga levivad protozoad ehk
Shigella spp.; algloomad;

Taenia solium ja Taenia saginata

Teised toidupdhised helmintoosid ehk
soolenugilised;

Toiduga levivad viirused;

Kala ja mereandidega seonduvad
Campylobacter spp; toksiinid;

Clostridium perfringens;
Clostridium botulinum;

Vibrio vulnificus;

Vibrio parahaemolyticus;
Vibrio cholerae;

Yersinia enterocolitica;

Prioonidest pohjustatud haigused jne.

Arcobacter ja Helicobacter;

Virske puu- ja koogivilja |
. -
toiduohutus

« Haiguspuhangud on seostunud
eelkdige jargnevate patogeenidega:

— VTEC/STEC * Pinnase, eelkdige m_ullaga
seonduvad patogeenid:
— Salmonella — Clostridium botulinum
— Shigella spp. — Listeria monocytogenes
S « Fekaalse saastega seonduvad
— Listeria monocytogenes patogeenid:
— Cryptosporidium spp. — Salmonella
— Shigella spp.
- Cyclospora spp. ~ E. coli 0157:H7
— Clostridium botulinum - jt
— Achepatiidi viirus « Patogeensed Qgrgsudld:
— Cryptosporidium
— Noroviirused. — Cyclospora

Kodus konserveeritud toodete riknemine
NB: juhul, kui toodete pH on iile 4,6

Mitte piisava hiigieeni ning to6tlemise
indikaatoriteks on bakterite spooride
olemasolu, mis pdhjustavad hilisema
toodete riknemise

— eelkdige Clostridium liigid

— monikord Bacillus liigid.

Rahvatervise seisukohalt on tegemist viga
tosise ohuga

— C. botulinum potentsiaalne kasv ja
toksiinide produtseerimine tootesse.

Mesi voib imikule :
véga ohtlik olla

16.06 2010 11:17

Kérgenenud botulismiriski téttu ei
tohi mett anda alla iheaastastele
lastele, hoiatab Suurbritannia
Toidustandardite Amet.

Viimase aasta jooksul on Suurbritannias s ohe-assta
esinenud kalm nn llismi juhtu.  anda: i
kdiki neid seostatakse |astele antud Feto: Scanpix
meega. Vimane beebibotulismi ohver

oli kBigest 15-nadalane imik

Soome Tolduainete Amel soovitab meetootjatel lisada oma meepurkide
etikettidele hoiatus. et mesi on alla (iheaastastele lastele ohtlik. Ameti
andmetel on mesi ainus toiduaine. mida vBib kindlalt pidada beebibotulismi
poéhjustajaks

Kuidas toimub toidupatogeenide
tilekanne inimeseni?

Foto: Anvari.org

Tartu Sadamaturg, oktoober 2009
Foto: Mai Roasto

Kui tdendoline on, et tSilli pipr
voiksid olla salmonelladest saastatud?

' Antud juhul ......

httpfivwsw livingthai org/ Allikas: Gul Chotrani, 2005, Lombok, Indonesia
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Muskusmelonitega leviv bakter on tapnud USA-s kuni
16 inimest

20, eptember 2011 0716

Lauri Laugen
www DELFl 00 o

AP/Scanpix

USA-s seaostatakse vihemalt 13 inimese surma ja 72 haigestumist Colorado muskusmelonist
parit listeeria bakteriga. Tegemist on ohvriterohkeima toidumilrgituselainega USA-s enam kui
kiimne aasta jooksul.

Listeria monocytogenes haiguspuhang
16 veebruar 2015 FoodQuality News

« Ounte sdomisest haigestus 35 inimest

USA 12 osariigis
— suri vihemalt 3 inimest.

6. jaanuaril 2015 kutsuti tagasi koik
Gala ja Granny Smith dunad, mis
olid kaubandusse saadetud 2014
aastal iihe konkreetse
pakenduskeskuse kaudu.

« PFGE ja WGS kinnitasid
haigusjuhtumite seotust saastunud
duntega

Karamelliga kaetud dunad

http://www.foodqualitynews.com/

Prof. Mati Roasto, 2016
Page 20

Potentsiaalsed korge riskikategooria tooted
Listeria monocytogenes

+ Vaakumpakendatud kiilmsuitsu liha-
ja kalatooted
+ Muud RTE (valmistooted) kala- ja
lihatooted
— NB: pika siilimisajaga
» Toored kala ja lihatooted

« Toorpiim;
« Pehmed juustud
— jateised pastoriseerimata piimast
valmistatud piimatooted;

+ Riivitud/tiikeldatud ning
vaakumpakendatud aed- ja kéogivilja
salatid.

hitp:/Avwwagropererabotka.ru/eng/products

Hepatiit-A viiruspuhang Euroopas, 2013 mai

+ 2013 aasta maikuus teatas Saksamaa hepatiit-A
viirus genotiitip IA haigusjuhtumitest inimestel,
kes olid kéinud valisreisil

— Samal ajal teatas Itaalia, et HAV juhtumite arv on
riigis jérsult suurenenud ning kuulutas, et tegemist pHeSs
on haiguspuhanguga.

* Haiguspuhangu tiivega KF182323 seotud
juhtumeid registreeriti Taanis, Soomes,
Prantsusmaal, Saksamaal, lirimaal, Norras,
Hollandis, Poolas, Rootsis ning Suurbritannias.

* Puhangu pohjustajana tehti kindlaks kiilmutatud
marjad ning marjadest valmistatud koogid.

+ Uhtekokku oli juhtum seotud 43 partiiga.
+ Haiguspuhangut seostati Poola punaste
sostardega ning Bulgaaria mustade sostardega.

+ Kontaminatsioon toimus kas algtootmise vdi
kiillmutamise kéigus.

him

« Registreeriti 1444 haigusjuhtumit.

Noroviirus haiguspuhang Kuperjanovi
pataljonis, marts 2013

o noroviruse puhangule, mis aigas imselt

e

rimine ja
ku paranemisega.
uhastamine olid

Norovirused
ka kiimme
iseloomustab iiveldus
Si id kestz
laheduses ka pi!

Selgus Tallinki reisijate haigestumise
pohjus

Hannell Rudi T

4 juhataja, Maria Relnik reporte

Sifa L ovits / Postimees

Laupievast saati
haigestunud 150
pohjus.

Helsingi ja Stockholmi vahel stitval Tallinki laeval
st fa niiiid on selgunud selle massilise haiguspuhangu

Mati Roasto




Cryptosporidium haiguspuhangud

+ 1993 aastal Milwaukee haiguspuhang

— Milwaukee on linn USA-s Wisconsini
osariigis. Asub Michigani jirve edelakaldal

— Suurim veepShine haiguspuhang

— 403000 haigestunut
« kdhukrambid, palavik, diarrda
+ 104 surmajuhtumit
— Tdenioline pohjus: veisefarmi sdnniku kaudu

vette joudmine; veepuhastusjaamas ebapiisav
veepuhastamine.

+ 1997: Minnesota loomaaed
« USA osariik, mille suurim linn on Minneapolis

— dekoratiivveeallikas, 369 juhtumit, enamik
haigestunutest olid alla 10 a.

E. coli 0104:H4 haiguspuhang, 2011

- Toidust tingitud haiguspuhang tabas kdige enam Saksamaad.

+ Haiguspuhangu alguses Kkahtlustati Hispaania paritolu kurke, Kkuid
tdendusmaterjal puudus.

» Kahtlustatavaid toite oli rohkem k.a. Saksamaa mahefarmi toodang.

 Saksamaa ja Prantsusmaa uurimistoode vordlusena tehti 1oppkokkuvottes
toidupGhise saasteallikana kindlaks Euroopa Liitu imporditud péld-
lambalétse-idandid.

« Leiti, et nii Saksamaa teadusasutused, Euroopa Toiduohutusamet Kkui
Euroopa Komisjon peavad moodustama ekspertidest koosneva
teaduspaneeli, et pohjalikult haiguspuhangut analiiisida ning leida
lahendusi analoogsete juhtumite maksimaalseks ennetamiseks tulevikus.

- Uhtekokku haigestus haiguspuhangu ajal 4000 inimest, kellest:
— 850 haigestus HUS siindroomi;
— 54 suri.

Hispaania pollumajandusminister kriisi ajal

Kas Bige vdi vale?

v A
anish winiste’ o E N A
SRS
2 g u.;’!: “',.-"'tvt\‘

EHEC Outbreak, Germany 2011

Mitmed suurepérased ideed ja
lahendused on tekkinud kriiside ajal

){. ;,

"

Escherichia coli kontrollmeetmed

Komisjoni rakendusméarus (EL) nr 208/2013 (11. mérts 2013) idandite ja
idandite tootmiseks ettendhtud seemnete jilgitavuse nduete kohta.

Komisjoni maérus (EL) nr 209/2013 (11 mérts 2013) millega muudetakse
madrust nr 2073/2005 seoses idandite mikrobioloogiliste kriteeriumidega

— ldandid, STEC 0157, 026, 0111, 0103, 0145 ja O104:H4;

— n=35; ¢=0; puudub 25 grammis, kélblikkusajal turule viidud tooted.

* Inimestel on mitmeid vdimalusi E. coli patogeensete tiivedega
kokkupuuteks, millest kdige olulisemaks on otsene kontakt nakatunud
loomade ja inimestega ning saastunud joogivee ja toidu tarbimine.

+ Haiguse ennetamiseks tuleb tagada nouetekohane hiigieen toidukditlemisel
ja tarbimisel ning toidu korralik kuumtoétlemine.

+ Kaige oluli ks tuleb pidada per t hiigieeni, eriti kite
hoolikat pesemist ja seejirel desinfitseerimist.

» Nouetekohase toidukaiitl on vdimalik ennetada ligikaudu 90%

E. coli nakkustest.

B

Kuidas tagatakse toiduohutus?

Eesti Maaiilikool
[Emii

Estanian Uinwersity of Lifa Sciences

Mati Roasto



http://et.wikipedia.org/wiki/USA
http://et.wikipedia.org/wiki/Wisconsin
http://et.wikipedia.org/wiki/Michigani_j%C3%A4rv

Klassikalise HACCP siisteemi rakendamise loogiline jarjestus
PM = HACCP p&himéte

EELNEVAD TEGEVUSED

1. | HAccp

I 7. [ 2 PM.CCP-de KINDLAKS MAARAMINE |

2. Toote kirjeldus ‘

tegqmine 9.

RISKIJUHTIMINE

3.PM. Igale CCP-le kriltiliste piiride
kehtestamine

‘ 4. PM. Igale CCP-le seiresiisteemi loomine ‘

| Vooludiagrammi loomine | I

| 10. ‘ 5 PM. Korrigeerivate tegevuste ‘
5. [ Vooludiagrammi kohapealne kinnitus kehtegtamine

11, 6. PM. Kehtesta nduetekohasuse
| tdendamine
. OHU ANALUUS 12. 7. PM. Kehtesta dokumenteerimine ja
andmete sailitamise kord

6. 1. PM. Kaikide potentsiaalsete

ohtude nimetamine
Tee ohuanaliliis
Kontrollmeetmete arvesse vétmine
e. kaalu ohjemeetmeid

Kui HACCP on fiktiivne v6i ajakohastamata, siis

HACCP =
—Have
-A
—Cup of
—Coffee, and
—Pray...

Toiduohutus tanapaeval ja tulevikus
Food Safety Culture, Frank Yiannas, 2009, Springer Science

* Maailmas tervikuna tarbitakse jérjest enam kodust véljaspool valmistatud
toitu
— suureneb toidukiitlejate vastutus toidu ohutuse tagamise eest ning
seda koikides toidu kiitlemise liilides.

* Muuta tuleb eelkdige tootajate kiitumist, sest enamike toidumiirgistus-
juhtumite pdhjuseks on ebakindel voi ohtlik tddoperatsioonide tditmine
ehk tooviis.

— toiduohutuse parandamiseks on vaja rakendada nii toiduteadust kui
kiitumisteadust, sest:

— TOIDUOHUTUS = SUHTUMINE + KAITUMINE/TOOVIIS

4

y W//
N

[\

“Teadmisest ei piisa; peame rakendama.
Tahtmisest ei piisa; peame tegema.”
&

"Otsides ja komistades me 6pime"”

— Johann Wolfgang von Goethe

Ma kuulen ja ma unustan. Ma nden ja ma mdletan. Ma teen ja ma moistan.
Hiina vanasona

Tanan tahelepanu eest!

Billy markas, et kuldkalal on
jélle kdhulahtisus

@&l Eesti Maaiilikool
[Emii]

Escanian Univarsity of Life Sciences
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