Kaip saugiali laikyti maisto produktus, kad jie netapty susirgimy priezastimi

Japony mokslininkai nustaté, kad iSsivysCiusiose Salyse gyvenantys Zzmonés suvalgo apie 50
proc. daugiau maisto, negu jo reikia gyvybinei energijai palaikyti. Dél prekybininky rinkodaros
gudrybiy, akcijy, nuolaidy ir Sventiniy iSpardavimy vartotojai daznai nusiperka daugiau maisto,
negu jiems reikia. Labai svarbu yra pirkti tiek maisto produkty, kiek jy galima laikyti tinkamomis
salygomis ir jiems skirtg tinkamumo vartoti laika. Jei Siy principy nesilaikome, rizikuojame savo
sveikata arba dalj maisto produkty tenka iSmesti.

Ka reikéty Zinoti, norint iSvengti uzkrec¢iamyju Zarnyno ligy?

Zaliuose maisto produktuose (Zuvyje, mésoje, pieno produktuose) labai greitai dauginasi
jvairtis mikroorganizmai, kurie tampa uzkreCiamyjy ligy priezastimi.Norint iSvengti Siy ligy
Pasaulio sveikatos organizacija (PSO) pataria vadovautis penkiomis taisyklémis:

1. laikytis Svaros,

2. atskirti zalius ir termiskai apdorotus maisto produktus,

3. tinkamai termiskai apdoroti maista,

4. laikyti maisto produktus tinkamoje temperatiiroje,

5. naudoti Svary vanden;.

Zmogui pavojingy mikroorganizmy yra visur: ore, dirvoZemyje, vandenyje, patalpose,
Zmoniy ir gyvuliy organizmuose. Mokslininkai nustaté, kad viename arbatiniame SaukStelyje
dirvozemio yra apie 1 milijardas mikroorganizmy. Jie yra tokie mazi, kad ant adatos smaigalio jy
gali tilpti net vienas milijonas, o jei 10000 bakterijy iSdéliotume vieng $alia kitos, jos sudaryty 1 cm
granding. Vidutiniskai kiekviename kvadratiniame Zmogaus odos centimetre galima aptikti apie 100
000 bakterijy.

Mikroorganizmai per aplinkos daiktus (maisto gamybinj inventoriy, stalo jrankius ir indus),
nesvarias rankas gali nesunkiai patekti j maistg ir sukelti jvairias infekcines zarnyno ligas. Ypac
bakterijos gerai dauginasi tuose produktuose, kuriuose yra daug drégmés ir baltymy: mésoje, juros
gérybése, virtuose ryziuose, gaminiuose i§ makarony, piene, siiryje ir kiauSiniuose. Pakanka
penkiolikos minuciy, kad i§ vienos bakterijos pasidaryty dvi, o per 6 valandas jy prisidaugina iki
16-0s milijony.

Uzkreciamyjy ligy ir AIDS centro duomenimis, Lietuvoje kasmet uzregistruojama apie 20
tikstan¢iy Zarnyno infekciniy ligy atvejy. Net 89 proc. protrikiy (2012 m.) kylo namuose.
Viduriavimy (diar€jy) pagrindiniai rizikos veiksniai yra visty kiauSiniai (Siluma neapdoroty
kiauSiniy vartojimas), nepakankamas terminis maisto apdorojimas, netinkama ranky higiena pries
gaminant maistg ir po salyCio su Zalia mésa. Taigi biitina laikytis jau pagaminty ir skirty tiesiogiai
vartoti maisto produkty laikymo ir saugojimo reikalavimy, kad sumaZzintume rizikg apsinuodyti
maistu.

Maisto produktus, pusgaminius ir Zaliavas laikykite tinkamoje temperatiiroje ir
tinkamomis sglygomis

Pagal Pasaulio sveikatos organizacijos duomenis, tinkamiausia temperatira bakterijoms
daugintis yra nuo 5 °C iki 60 °C. Todé¢l patartina maistg laikyti Zemesnéje negu 5 °C ir aukStesnéje
negu 60 °C temperatiiroje.

Ivairis maisto produkty konservavimo budai (dziovinimas, rauginimas, siidymas,
konservavimas cukrumi, pasterizavimas, sterilizavimas) kurj laikg apsaugo juos nuo gedimo ir
pavojingy mikroorganizmy. Mikrobai nustoja daugintis:

— 18 proc. vandeniniame druskos tirpale,

— rigscioje terpeje, kai uZraugtame gaminyje pieno riigSties koncentracija siekia 0,7 proc. ir
daugiau (pvz., raugiant koptstus),

— konservuojant maistg 2 proc. organinémis riigStimis (acto, citriny, obuoliy),



—esant 60-65 proc. cukraus koncentracijai.

Kadangi bakterijy augimg stabdo Saltis, tod¢l greitai gendancius maisto produktus ir zaliavas
(pieng, mésa, zuvj, paukstiena, juros gérybes, konditerija, ypa¢ su varskés ar kremo jdaru) reikia
laikyti tik Saldymo jrenginiuose. Geriausia, kai Saldytuvo temperatiira yra nuo 1 °C iki 5 °C, o
Saldiklio — nuo — 18 °C iki — 22 °C. Atsildzius susaldytus produktus juos reikia laikyti Saldytuve ne
aukstesnéje kaip 6 °C temperatiiroje ir per 24 valandas juos bitina perdirbti (virti, troskinti, kepti).

Saugiai ruoskite ir gerai termiskai apdorokite maista

Reikia jsidémeéti tai, kad ruoSiant karstus patiekalus ar produktus, temperatiira patiekalo viduje
Siluminio apdorojimo pabaigoje turi pasiekti 75 °C — tuomet maistas laikomas paruos$tu ir saugiu.
Moksliniais eksperimentais yra nustatyta, kad 70 °C temperatiiroje per 30 sekundziy ziiva beveik
visi mikroorganizmai.

Naudokite atskirg pazenklinta inventoriy (stalus, maisto pjaustymo lenteles, peilius, indus,
puodus, dubenis ar kitg smulky inventoriy) zaliy ir termiSkai apdoroty maisto produkty paruosSimui.

Kaip laikyti karStg maista?

Patiekiamas karStas maistas turi biiti laikomas ne ilgiau kaip 4 valandas ir ne Zzemesnéje kaip
68 °C temperatiiroje. Atvésintg kar$ta maistg reikia laikyti Saldytuve ne aukstesnéje kaip 4 °C
temperatiiroje ir ne ilgiau kaip 12 valandy. Jei tokj maistg véliau apdorojate termiskai, tai jj reikéty
suvartoti per 1 valanda.

Nelaikykite virto ar troSkinto bei kepto maisto kambario temperatiiroje ilgiau negu 2
valandas. Nedé¢kite nejpakuoto maisto tiesiai ant lentynos, nes taip galite ji uzterSti pavojingais
mikroorganizmais.

Kodél reikia Zinoti maisto laikymo kaimynystéje taisykles?

Verta Zinoti ir maisto produkty bei zaliavy laikymo kaimynystéje taisykles — nelaikyti kartu
kvapus skleidzianciy (pvz., silké, riikkyta zuvis) ir kvapus sugerian¢iy (kiauSiniai, pieno produktai)
maisto produkty, nelaikyti zaliavy, pusgaminiy, Siluma neapdoroty ir jau paruosty valgyti maisto
produkty. Saldytuve bitinai atskirkite Zalius ir Siluma apdorotus maisto produktus, nes
mikroorganizmai, esantys zaliuose maisto produktuose, gali patekti ant kity produkty ir juos
uzterSti. Geriausia juos laikyti atskirose sandariai uZdarytose déZutése, pakuotése, maistinéje
plevelgje ar stikliniuose induose. Taip iSvengsite kryzminés tarSos ir apsinuodijimo. Reikéty
jsidémeéti, kad Saldytuve per ilgai laikomy maisto produkty Saltis neapsaugo nuo gedimo, o tik
sulétina gedimo procesus. Neperkraukite Saldytuvy ir laikykite tik tam tikrg produkty kiekj, kuris
yra numatytas $aldytuvo instrukcijoje. Saltas oras Saldytuve turi cirkuliuoti laisvai ir vienodai
Saldyti produkta i§ visy pusiy. Saltus, neapdorotus §iluma maisto produktus ir patiekalus 3aldytuve
galima laikyti ne auksStesnéje kaip 6 °C temperatiiroje 24 valandas. Darzoviy salotos be padazo yra
laikomos ne aukstesnéje kaip 6 °C temperaturoje iki 12 valandy, o su padazu — iki 3 valandy.

Kokie yra uzSaldyty maisto produkty atSildymo reikalavimai?

UzZsaldytus produktus, Zaliavas ir pusgaminius galima atSildyti tik Saldytuve, mikrobangy
krosnel¢je arba po Saltu tekanciu vandeniu (produktas turi biiti sandariai jpakuotas). Atitirpinti
kambario temperatiroje nesaugu, nes mésa, zuvis praranda daug suléiy, sparciai dauginasi
mikroorganizmai ar jy toksinai ir nukencia produkto kokybé. Negalima pakartotinai suSaldyti
atSildyty maisto produkty.

Sausy ir negreitai gendanciy maisto produkty laikymas

Visos sausy ir negreitai gendanciy maisto produkty laikymo patalpos turi biiti Svarios, sausos,
gerai veédinamos. Sienos, lentynos, dézés turi biuti lygios, lengvai valomos, plaunamos ir
dezinfekuojamos. Jos turi biiti jrengtos taip, kad  jas nepatekty jokie terSalai, vabzdziai ir grauzikai.

Jeigu reikia gabenti maisto produktus, biitina sudaryti tinkamas gabenimo salygas, apsaugoti
nuo uzterSimo ir gedimo. Sausiems negreitai gendantiems produktams gabenti tiks jvairios maisto
produkty gabenimui skirtos sandarios dézés, krepSiai ar talpos, kuriy pavirSius yra lygus,
higieniskas, lengvai valomas, plaunamas, o reikalui esant ir dezinfekuojamas. Visi jrankiai, indai ir
talpos turi turéti dokumentus, jrodancius jy tinkamumg liestis su maistu.



Kaip gabenti greitai gendancius maisto produktus?

Greitai gendantys maisto produktai (pieno, zuvies, pauksStienos, mésos) gabenami tik
Saldymo jrenginiuose, kuriuose temperatiira turi biiti ne aukstesné kaip plius 6 laipsniai C.

Karstiems patiekalams gabenti reikalinga 68 °C temperatiira. UZzSaldyti greitai gendantys
maisto produktai turi biiti gabenami prie — 18 °C temperatiiroje. Trumpam greitai gendanc¢iy maisto
produkty pervezimui galima naudoti Saldymo dézes, SaltkrepSius, termosus ar Silumg palaikancius
konteinerius. Jie turi buti $varas ir palaikantys reikiamg temperatiirg.

Jeigu tuo paciu metu reikia pervezti paruostus ir zalius maisto produktus, juos reikia vezti
skirtingose talpose, kad biity iSvengta kryzmineés tarSos. Kaip, kokioje temperatiroje ir kokiomis
salygomis geriausiai laikyti ir gabenti maisto produktus, nurodo gamintojas etiketéje.

Pirkdami Zzalius ir termiSkai apdorotus maisto produktus, stenkités juos atskirti, dédami j
atskirus maiselius, dézutes, talpas ar krep$ius. Taip iSvengsite galimos kryzminés tarSos, o kartu ir
galimybés susirgti.

Informacija pagal Pasaulio sveikatos organizacijos medziaga ir kitus Saltinius parengé Sveikatos
mokymo ir ligy prevencijos centro Metodinés pagalbos ir strategijos formavimo skyriaus
visuomenés sveikatos administratoré Liucija Urboniené



