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study

(verb)

The act of texting, eating
and watching TV with an
open textbook nearby.

Succes met leren

Leuk dat je onze bundels hebt gedownload. Met deze bundels hopen we
dat het leren een stuk makkelijker wordt. We proberen de beste
samenvattingen voor jou te selecteren. De bundels zijn gemaakt door
studenten dus het kan goed zijn dat er fouten in staan.

Geld verdienen?

Heb jij een briljante samenvatting? Stuur hem dan op naar
info@svgusto.nl! Wij controleren of de samenvatting van voldoende
kwaliteit is om uit te geven. Als jou samenvatting daadwerkelijk briljant
is dan krijg je € 5,00 per tien pagina’s



Voedselveiligheid risico
1 open vraagMRA / CRA

Multip le choice vragen: geéelte risicoanalyse chemische Bische risicoanalysée studietaak

Risicoanalyse

Einddoel: het kunnen nemen van een goed ondersteunende strategische beslissing gebaseerd op
eenkwantitatief of kwalitatief resultaat: 3 hoofdcomponenten

1. risicobeoordeling

Chemische risico: bestrijdingsmiddelen

Fysische risico: stenen in krentenbol

2.Risicomanagement:al s j e op de hoogte bent van de risico
Vvoor een maatregelen neem je dan.

3. Risicocommunicatie: als er wat aan de hand is, stel er zit glas in zijn bier. Hoe communiceer je
hier dan over, open in of juist in de doofpot stoppenVat is wijsheid, hoe reageren mensen en wat
kun je dan het beste doen.

Risicobeoordeling/evaluatie:

Is eenonafhankelijk wetenschappelijk proces, er liggen allerlei onderzoeken aan ten grondslag.

Doel: Het inschatten van de mogelijkheid (kans) en emnstvan@d UT T AEA Blidgewl &GBE AT 8 O
blootstelling aan een gevaar> kans maal effect in schatten, wat is de kans dat ik het binnenkrijg

en wat als ik het binnenkrijg is dan het effect.

Bv. Effect van een chemische stof, hoe ga je dat dan onderzoelgrin vitro studie of in vivo
studie. (celkweek en dierenstudie). Je krgt hierbij een indicatie, als het bij dieren al kanker of
dergelijke veroorzaakt is de kans groot voor de mens ooKelkweek studie kun je ook menselijke
cellen kweken.

Onderzoeken zijn nodig om een goede risicobeoordeling te kunnen maken. Bij sommige
stoffen is het lastig, vanwege lange termijof andere factoren ook een rol spelen.

Gevaar: een biologische(schimmels, gisten), chemisch of fysisch agens met het potentieel om
gezondheidsrisico’'s te geven.
Risico: de mogelijkheid (kans) en ernst van een gendheidsrisico als gevolg van een gevaar.

Bij het uitvoeren van een risicoanalyse word er gebruik gemaakt van informatie / technieken
zoals:
- Microbiologie (hoe / wat bij welke temperatuur)
- Chemie (scheikundigaeactie van bepaalde stoffen),
- Toxicologie (welke stoffen zijn toxische en in welke mate, hoeveel kan je verdragen),
- Geneeskunde(welke veranderingen hebben aan het dier plaats gevonde zijn tumoren
gegroeid enz.)
- Epidemiologie(i nschatten van,watgebsuedrer op langerd tesmil)y o’ s
- Statistiek (statistieke modellen worden er op los gelaten)
- Management producten waar geld in moet worden gestoken voedselveligheid systemen
enz.)
- Sociologie(hoe reageren mensen op gevarebang voor voedselveiligheid



Risk assessment

Er zijn 2 soorten situaties waarin risk assessment nodig is: acute crisis / preventiedoelen.
Preventie: het beperken van ongevallen met behulp van het doorvoeren van maatregelen.
Acute: er is een probleem, zorgen dat deze snel opgelost wordim.v.risk assessment

Deze zijn op te delen in 4 stappen:

1.

Hazard indentification (gevaren identificatie): op kwalitatieve basis wordt er
aangegeven welke gevaren kunnen worden geassocieerd met de consumptie van een
specifiek levensmiddel en welke noodlottige gevolgen deze kuen veroorzaken voor de
consumenten.Hiervoor wordt vooral bestaan literatuur gebruikt.

Hazard characterization (gevaren karakterisatie): bepaalt de doseringrespons relatie
door kwalitatieve en kwantitatieve informatie omtrent de nadelige gezondheidseffaen

bij blootstelling aan verschillende doseringen van een bepaald gevadBijv.: wat is de kans
op ziekte bij consumptie van 10 Salmonellabacterién in een levensmidetei hier een
groot verschil in de gevoeligheid van de consument.

Exposure assessment (blootstelling inschatting): inschatting gemaaktvan het niveau van
het gevaar waaraan de consumeritbevolkingsgroepblootgesteld bij consumptie.
Consumptiepatroon bekend te zijn(frequentie van het product eten)/ gehalte en niveau
van deschadelijke gof in het levensmiddel op moment van consumptigbereidingswijze)

4. Risk characterization (risico karakteristiek): inschatten hoe waarschijnlijk het is dat er
een negatief gezondheidseffect optreedt en hoe ernstig deze zal zlphet gevaar klein /
groot / middelmatig? Dit moet leiden tot het (niet) aanvaarden van een risico.

5. (Advies)is de kans maal effect groot moet je hier een kritisch risico punt van maken!

A EAT TTTEO AT A OEOEAT 30O OEOOI OEOAI
Verschil MRA / CRA

Chemische contaminanten: hebben en chronisch effect i.p.v. acute en kunnen zich niet
vermeerderen in levensmiddelen.

Microbiologische contaminanten: vaak een acute effeciyjertonen interactie met de gastheer en
kunnen zichvermeerderenin een levensmiddelln veel gevallen kan de consumd het gevaar
beperken of voorkomen.



Ond erdeel
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Cevarenkarakterisatie

Dussering-respons relatie

Blootstellingsschatting

+  Eenwetenschappeljie bas
= Deontwikkeling van voed

«  |dentificati

Chemische risicoévaluatie

bieden om et risic 12 karzeriseren.
nommien tosfater.

wan de chemische verbinding.

= Bewis van towiciceit aan de hand wan in vivg en in vitno proeven.

- Bepaling van ce MDAEL (Mo Observed Adverse Effect Level) met dierenprosyen,

anid v oz A rekent mien 4

\a &
le Diily Intake), de T0I (Talerable Diily Intake! en de ARTD Wcute

Refierence Dasel,

« Aande hand van gegevens van de consumptie en van de concentratie van ce

themische contaminant, acditief ens'of resicy, berekent men de blootstelling.

+ Helpen tot het eventuss] vastieggen van 5

«  (egevens van studies metvrijwilli

«  Met behulp van pegevens van de consum

Microbiologische risicoévaluatie
« Risico’s karakienseren in termen v

schijnlijkheid van ziekte of dood,

ntaminanten die aanwezin zijn.

+  Deirvloed op het risico inschatten van verznderingen aangebracht in de

vensmiddelenproductie.

+  Deontwikkeling van voedingsnormen toelaten.

ficaties en van kritische limigten
innen HALCR

woor de kritische controle punten (CCF

2ivergiftiging 2an de hand van informatie over infiectishazrden of
epideminlogische studies.

jke modelien, infectiehaarden,

wiarden gebruikt om het effect van verschillence niveaus van contaminatie

n te schatten.

« Gewoanlijk wardt hierbij gebruik gemaakt van complexe mocelen,

prevalentiesnquétes, en

wan het contaminatieniveay, berekent men de tootstelling.

«  Bepalen van de aznwezigheid, groei en afdoding van de micro-organismen
@an e hand van observationede studies, simulaties en macellering.

+ Magaznwat
productieprog

Chemische risico’s
Doel: het beoordelen welk risico de inname of blootstelling aan een chemische stof of verbinding
kan inhouden voor de volksgezondheid in het algemeen of voor een bepaalde groep er binnen.

Chemsche gevaren die er zijn:

= =4 =4 =4 =4

Industriéle verontreinigingen en milieuverontreiniging

Natuurlijke gifstoffen

Schadelijke stoffen die ontstaan bij het (industrieel) bereiden van voedsel
Gewasbeschermingsmiddelen

Additieven

De4 stappen CRA:

1.

Chemische gevaren identificatie: welke toxische effecten kunnen er ontstaan door de
blootstelling aan een bepaalde verbinding? Deze kunnen van aard zijn: carcinogeen,
mutageen, genotoxisch, neurotoxische, immunotoxischiratogeenenz.Symptomen
verschillend per type.D.m.vproefdieren / epidemiologie studies onderzocht de
drempelwaarde van effect. (genotoxische of carcinogene moeilijk!)

Gevaren karakteristiek: focus op het verband tussen dosering en responAls ereen
drempelwaarde is bij geen blootstelling is er sprak&an een NOAEL waardaitgedrukt in
mg/kg lichaamsgewicht per dagDetoxicokinetiek: adsorptie, verdeling en uitscheiding
van de verbinding. De biochemische aspecten van de verbinding en toxicodynamica: de
interactie met weefsels is hier ook van belandndien er geen NOAEL waarde is moet er
een veiligheidsniveau vastgesteld worden.

Blootstellingschatting: bepalen in welke levensmiddelen besmet zijn met de verbinding
en in welke mate.De consumptie van deze voedingsmiddelen in kaart brengeRlierdoor
inschatting van EDI:estimated daily intake. Anders vaststellen van een worst case
scenario.Denk hierbij ook aan invloed van been verwerking.

Risico karakterisatie: als er een NOAEL waarde is moet deze vergeleken worden met de
dagelijkse inname van de consuent. Als er steeds een overschrijding is heeft dit
negatieve gevolgenindien geen drempelwaarde kan er ingeschat worden wat het effect
op de populatie is.



Toxiteitsonderzoek

inzicht krijgen in de toxiciteit van chemische verbindingen. Hierbij wordt gebnikt gemaakt van
proefdieren.

Probleem: het ontwikkelen van goede toets procedures die een voorspellende waarde bezitten
ten aanzien van de mens.

Oplossing van het probleem: hanteren van ruime veiligheidsmarges.

Doel: het vaststellen van de dosis vanealstof en het effect hiervan op het proefdier (dosigffect
relatie) en het vaststellen van de grootste hoeveelheid van een stof die bij dagelijkse toediening
zonder schade verdragen (no effect level)

Hoe vaststellen van effecten: afwijkingen van de normworden beoordeeld door vergelijking
met een controlegroep, die op identieke wijzevordt gehuisvest / gevoerdals de overige
proefdieren.

Acute toxiciteit: beoordelen toxiciteit van een stof: sterfte bij toediening van een eenmalige dosis.
Maat LD 50 (letle dosis 50) is de hoeveelheid stof die na eenmalige toediening binnen korte tijd
sterfte van 50%van de proefdieren veroorzaakt bij blootstelling Er is alleen niets bekend over de
lange termijn effecten van de blootstelling

Soorten toxiteit onderzoek

Rang-finding experiment: op basis van LD50 studie waardij proefdieren gedurende enkele
weken dagelijks blootgesteld worden aan de te onderzoeken stéfoe lang duurt het als ze
dagelijks een stof krijgen toegevoegwordat de helft sterft.

Semichronisch toxiciteitsonderzoek: effecten bestuderen die zich na herhaalde dosering over
langere tijd openbaren en om de o effect level(hoogste dagelijkse dosis die nog geen net geen
effect heeft)vast te stellen.Meervoudig toedienen over een periodean 10% van ¢ levensduur
van het proefdier. Een goklimmende dosis van een stof:iphoogste dosis eféct en bij laagste dosis
juist geen effect

Chronisch toxiciteitsonderzoek: uitvoering chronische proeven om effecten op te sporen, die
pas na langdurige belasting (8-90% levensduur) mogen worden verwacht, zoals
carcinomen(tumoren). Doel: vaststellen van het no effect leven en bepalen van de dosis effect
relatie.

Chronische onderzoek
Reproductieproef: beoordeling vande invloed vanchemische stoffen op de voortplarihg van
dieren. Onderzocht wordt of de stof een negatiafffect heeft op:

o Vruchtbaarheid, ongeboren vrucht, melkgift, levensvatbaarheid jongen
Stof wordt aan verschillende doseringsgroepen ratten toegediend gedurende 3 generatiesal
jongen per nestaangeboren misvormingen en sterfte.

Teratogeniteitsproef: onderzoeken van vrucht beschadigendeigenschappen van een stobe
teratogenese isafhankelijk van:
o De wijze van behandelingen van het proefdier, genetische gevoelighdidriatie de
ene is er geoeliger voor), dosis van de stof, de kritische periode van het embryo



Stof wordt toegediend aan drachtige proefdieren in de periode van de orgaanvorming van het
embrya

Mutageniteitsproef: kan een stof veranderingen in het genetisch materiaal aanbrengeegrfelijke
afwijkingen als dit veranderingen betreffen in cellen als eicellen en zaadcellen, als deze
veranderingen optreden in lichaamscellen dan kan dit leiden tot kankercelleiit kan worden
aangetoond door:

o m.b.v.zoogdieren, gekweekte cellen van zodatgren, bacterién, gisten en

schimmels

Bijv. Een salmonella bacterie welke histidine nodig heeft om zich te kunnen ontwikkelen. Deze
bacterie wordt gekweekt op een voedingsbodem zonder histidine en kvggvolgensde mutagene
stof toegediend.

Carcinogeniteitsonderzoek: maligene tumoren(kwaadaardige tumoren) inducerende
eigenschappen opsporen van chemische stoffenr{gelimiteerde celgroei). Onderscheid:
0 Long term test: vaak met ratten, muizen, apen, hamsters, honden of vissen
uitgevoerd. Het experiment wadt beéindigd als 75% van de dieren is gestorven.
Door pathologischonderzoek wordt er gekeken hoever de tumorvorming een
verband heeft met detoegediendestof.
Probleem tijdrovend en kostbaar / representativiteit voor de mens.
o0 Short term test: er wordt gekeken wat er op korte termijn het effect is van de
toegediende stof.

Microbiologische risico’s
De 4 stappen:

1. Gevaren identificatie: om welke biologische agens / om welke ziekteverwekker gaat het
en in welk product(groep) komt het voor en welke gevolge kunnen deze veroorzaken
voor de consumentenWelke omstandigheden, welke soort (knop, spiraal) en onder welke
tempratuur het beste overleven.

2. Gevaren karakerisatie: de consequenties van het binnenkrijgen van die
ziekteverwekkers voor het optreden van @ ziekte bij de consument te kunnen
beoordelen.Evaluatie van aard, frequentie, ernst en duur van de aandoening. (dosis
response bepaling dit is lastig omdat het om kleine aantallen gaat / weerstand groepen
varieert)

3. Blootstelling schatting: hoeveel van @& ziekteverwekkers krijgt de consumptie bij de
consumptie van het product binnen (niveau van het gevaar waar de consument aan
blootgesteld word op moment van consumptie Belangrijk hierbij consumptiepatroon,
geconsumeerde hoeveelheid en frequentie van comsiptie. Gehalte en niveau van de
besmetting op het moment van consumptie en de bereidingswijaean iedere stap in het
proces op het besmettingsniveau (van oogst tot consumptie) of bepalen van het
besmettingsniveau van het eindproduct.

4. Risico karakerisatie: Ziekten en/of ongemakken ordenen volgens: Ernst /@nomische
gevolgen/ sociale gevolgen Opnemen de graad van betrouwbaarheid van risieo
inschatting en alle factoren die een effect kunnen hebben op het risico opnemékans
maal het effect)

Dit leidt tot een beslissing omtrent het al dan niet aanvaarden v@an bepaald risico



Virulentie: ziekmakendheid, van sommige MO wordt je zieker dan anderen
YOPI'’s: young, old and pregnant deze zijn vatbaarder voor MO door minder weerstand.

FRA
De 4 stappen:
1. Gevarenidentificatie: definitie van de schadelijke stof
2. Blootstelling: hoeveel krijgt de consument binnen uit de verschillende bronnen
3. Gevaren karakterisatie: dosis-respons relatie duur en ernst van de effecten
4. Risico karakterisatie: wat is toelaatbaar, mogéjke beheersing
Alleen harde, scherpe deeltjes worden beschouwd als een risico voor de volksgezo(idheisuren
van de mond, tong, keel en maagdarmkanaal + beschadigen van de tanden)
Voorbeeld materialen: metaal, hout, glas en hard plastic.

Vreemde delen: als er uitdrukkelijk op het etiket van de verpakking vermeld wordt da de harde
of scherpe deeltjes uit het voedsel verwijderd zijn.
Geen vreemde delen: harde of scherpe deeltjes van natuurlijk oorsprong (graten / pitten)

Gevaar afmeting: 7 —25 mm/ 2 -6 bij vooral kleine kinderen
Als het door bewerking van het voedsel nog kan worden opgemerkt is het minder kritisch.

Beoordelingscriteria: ernstig (redelijke waarschijnlijkheid van duidelijk lichamelijk ongemak,
zelden gevolgd door sterfte) matig (edelijk mogelijkheid van een tijdelijk maar onduidelijk
lichamelijk ongemak of klein blijvend ongemak) gering (redelijk mogelijkheid van een Klein
tijdelijk ongemak of hinderlijke fysieke klachten)

Fysieke gevaren worden door de FDA niet als levensbedneigyezien

Klinische aard: acuut (grootste effect binnen 1 dag) sudacuut (effect binnen 1 week) chronisch
(effecten langerduren dan 1 week)

Ongedierte: aanwezigheid insecten en ongediert zoals muizen, ratten, fruitvliegjesn
kakkerlakken

Microbiologie
De levende organismen zijn opgedeeld in vier rijken:
- schimmels
- dieren
- planten
- bacterién

micro-organismen: zijn organismen opgebouwd uit een 1 cel aheerdere cellenwaarbij geen of
zeer weinig cel differentiatie optreedt. Bevaten GEEN weefsel / organen.

Ontdekking bacterién: Anthonie van Leeuwenhoek hij zag met zijn zelfgemaakte microscoop
levende wezens die zichzelf voortplanten. / Louis Pasteur bestudeerde chemische en fysische
processen van micreorganismen./ Robert Koch leer der infectieziekten



Infectie ziekten: ziekten die worden veroorzaakt door micreorganismen en die kunnen worden
overdragen van mens op mens of van dier op mens.

Indeling micro-organismen (van groot naar klein)
- Virussen
- Bacterién
- Schimmels/gisten
- Protozoén

Celstructuur Prokaryoot: geen kern / DNA los in protoplasma / celmembraan en celwand
Celstructuur Eukaryoot: kern / plantaardige cellen / celmembraan en celwand (dierlijke geen
celwand)

Virussen: nucleinezuuromgegeven door eiwitmantel en hbben geen eigen stofwisseling. Ze
dringen de gastheercel binnen en vermenigvuldigen zich daaBestaat altijd uit1 DNA of RNA.

Bacterie: een uiterst klein eencellig levend micreorganisme datzich vermeerderd door celdeling.
(slechte bacterién bijv. Vedselvergiftiging) = prokaryoot

Celstructuur bacterie

Celwand 1 / DQB O? \\

Cytoplasmamernbraan
Membraaninstilping 2
Reservestoffen

Ribasotnen
Ringvarmige Chromosomen /

Membraangehonden Enzymen .
e & (0
Cytoplasma % [ _/

Schimmels: bestaan uit lange draden (hyfen deze zijn een of meercellig) aan het mycelium
worden sporen gevormd voor de voortplanting. Kunnen geslachtelijk en ongeslachtelijk
voortplanten = eukaryoa zoals in oud brood / paddenstoelen

Gisten: eencellige schimmels

Protozoén: eencellige dieren die zich geslachtelijk als ongeslachtelijk kunnen voortplanten.
eukaryoot zoals pantoffeldiertje en malariaparasiet.

Indeling kenmerken

Bacterién Celwand
Geen celkern
Geen bladgroenkorrel

Schimmels Celwand

Celkern

Geen bladgroenkorrel
Planten Celwand

Celkern




Bladgroenkorrel

Dieren Geen celwand
Celkern
Geen bladgroenkorrel

Naamgeving: op basis van eigenschappen van cellen (familie) / op basis vamereenkomsten
(geslacht) / op basis van specifieke eigenschappen (soort)

Bacterién
Slijmlaag of kapsel bacterie: bestaat uit polysachariden of polypeptiden. Maken hechting van
aan vast materiaal mogelijk. Bied bescherming tegen witte bloedcetieen antigeen optreden

Zweepdraden / flagellen: dunnen uit eiwit bestaande draden met als functie de beweging van de
bacterie mogelijk maken. Als antigeen fungeren.

Antigeen: is in staat een reactie van het afweersysteem op te wekken, waarbij antistff worden
aangemaakt.

Pili: zijn korte stevige uitsteeksels die aan epitheelcellen hechten en ontstekingen kunnen
veroorzaken. Vaak bij Gramnegatieve bacterién voor.

Functie celwand: weerstand bieden tegen osmotische druk en stand houden van de
bacterievorm (bescherming)

Een celwand is of mucopeptide of peptidogylcaan.

Verschil celwand Grampositieve of gramnegatieve

Grampositieve (niet goed zichtbaar) Gramnegatieve (dunne wand)
> 30 lagen mucopeptide Bestaat uit 2 lagen
In mucopeptide laag teichozuren Binnenste laag is mucopeptide, zonder

teichonzuren

Buitenste laag: koolhydraten eiwitten en
lipiden (vormt samen endotoxine)

Celmembraan: semipermeabele wandhalf doorlaatbaar) die de opname van substraten en
zouten regelt. Op en in het membran veel enzymen die hier bij betrokken zijn.

Cytoplasma: hierin vinden levensprocessen plaats. Bevat veel eiwit, DNA (ligt hier los als een lang
cirkelvormige chromosoom) en RNABevat ook reservestoffen en endosporen.

Endosporen: cellen die niet aancelvermeerdering deelnemen. Hebben een drogere en dikkere
wand. Bij ouderdom of verhitten ontkiemen ze.
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Vorming endosporen: door instulping in de celmembraan. De kern en deel cytoplasma worden
afgescheiden tot prespore en daaromheen worden lagen gevormzbrtex / spore coat

Cortex: binnenste laag, bescherming tegen hitte

Spore-coat: buitenste laag, geeft vorm en stevigheidn beschermt tegen werking enzgnen en
chemicalién.

Groeicurve bacterién:

1. Delag fase: als de bacterién in een medium komen duurtét even voordat de
bacteriecellen kunnen gaan delen

2. De exponentiele fase: na de aanloopperiode kunnen de bacteriecellen met optimale
snelheid gaan delen

3. De stationaire fase: het groeien gaat niet eindeloos door. Als deoedingsstoffenop zijn of
bepaaldebacteriéle stoffen ophopen, stopt de groei. In deze fase is er geen groei of afname
van de hoeveelheidacterién.

Virulentie: de ene bacterie is ziekmakender dan de andere.

Invloed op groei: tempratuur / straling en licht / water / zuurgraad of pH / zuu rstof.

Tempratuur
Elke micro-organisme heeft zijn eigen minimum, maximum en optimumtempratuur. Er wordt
onderscheid gemaakt in: Thermofiele, mesofiele, psychtofiel, thermotroof, psychotroof.

maximum optimum minimum
Thermofiel 80 55-65 40
Mesofiel 50 30-37 5-10
Psychrofiel 25 0-15 -15
thermotroof 60 40 -45 20
psychotroof 40 20-25 -5

Maximum-tempratuur: hierbij gaat de hittegevoeligheid van de enzymen minder goed werken
en sterven de cellen uiteindelijk af.

Minimumtempratuur: de laagte tempratuur waar nog groei plaats vind.
Optimumtemperatuur: waarbij de groei het snelste verloopt.
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groeisnelheid

minimum maxymum

05 temperatuur 37 45

Psychrofiele micro-organismen treft men alleen in koude milieus aan.

Thermofiele micro-organismen treft men aan inwarme milieus waar ze als er vodingsstoffen

aanwezig zijn razendsnel kunnen groeien. Leeft onder omstandigheden van hoge temperatuur
(boven 40°C).

Mesofiele micro-organismen treft men vrijwel overal aan. Ze zijn wat temperatuur betreft ook
aangepast aan déchaamstemperatuurvan mers (en warmbloedige) dieren.

Micro-organismen met een optimum van 2@5 graden zijn ook in staat in de koelkast te groeien.
(zoals: psychrotrofe micrebrganismen: bacillus cereus / Listeria monocytogenes)

Thermofiele bacterién bij voedselbederf zijn: hcillus / clostridium / streptococcus en
lactobacillus.

Bacteristatisch: remmende factor
Bactericidisch: dodelijk

Water

Eigenschappen water i.v.m. micro-organismen:
1 Alle levende cellen bestaan 75% uit water

Oplosmiddel voor stofwisselingsproducten

Activiteit in de enzymen

Stevigheid in de cel

Voortplanting

Verspreiding in de organismen

=A =4 =4 =4 =4

Osmotische waarde: de concentratie van stoffen die in water is opgelost

Beste milieu micro-organisme: omgeving waarin osmotische waarde overeenkomt met
osmotische waarde in de cel zelf.

Water activiteit: de relatieve vochtigheid van de omgeving of levensmiddeDit verschilt per MO.

Zuurtegraad
Afhankelijk van de zuurtegraad kan met een bepaalde M.O al dan wel of niet verwachten.

Maximum Optimum Minimum
Bacterie 8-10 6,5-7,5 3-5
Gisten 7-8 45-55 2-3
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| Schimmels [ 7-8 | 45-55 [1-2

Zuurstofbehoefte:
9 Obligaat aeroob: deze m.o. hebben zuurstof nodig om te kunnen leven.
1 Micro- aerofiel: hebben ook zuurstof nodig, alleetkunnen van een lagere
zuurstofspanning leven dan normaal.
1 Obligaat anaeroob: leven zonder zuurstof anders gaan ze dood.
1 Aerotolerant: deze kunnen een geringe concentratie zuurstof overleven

Facultatief anearoob: als er zuurstof aanwezig is maken ze hier gebruik van door te
gisten.

Flora van de mens: bacterién op de huid, in het spijsverteringskanaal en in de mondhoilte.

Voedselinfectie: het voedsel kan pathogene M.O bevatten; met het voedsel dringen de M.O
binnen en vermenigvuldigen zich in de gastheer.

Voedselvergiftiging: het voedsel kan toxinen bevatten die door M.O tijdens hun groei gevormd

zijn.

Of jeziek wordt heeft te maken met: virulentie (hoe ziekmakend het is) / aantal ziektekiemen /
weerstand van het lichaam.

Schimmels en gisten
Autotrofe organismen:

T
1
)l

kunnen organische stoffen maken uit alleen anorganische stoffen
Geen andere organismen nodig voor hun voedsel
M.b.v. fotosynthese in de bladgroenkorrels (chlorofyl)

Voorbeeld: panten en cyanobacterién

Heterotrofe organismen:

1
)l

Kunnen niet zelf organische stoffen raken
Andere organismen nodig voor voedsel

Voorbeeld: shimmels, dieren en meeste bacterién

Bacterie opbouw: celwand / geencelkern / geen bladgroenkorrel/ eencellig

Bacterie voorplanting: plant zich voort door deling.

Bacterién zijn vooral goed in de #braak van dierlijk materiaal en niet zozeer van plantaardig
materiaal
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Schimmels opbouw: celwand / celkern / geen bladgroenkorrel / eencellig of veelcellig.
Voortplanting eencellige schimmels: delen

Voortplanting veelcellige schimmels: sporen, ontstaan in het vruchtlichaam of uiteinde van
schimmeldraden (kan ontstaan door bevruchting).

Als saprofyt(afbrekers) zijn schimmels geschikt voor de afbraak van plantaardig materiaal.

Schimmels zijn nuttig:
1 Ze maken voedingsmiddelen die we graag eten
1 Mycorrhizae zijn verantwoordelijk voor het leven van planten en zorgen voor een hoge
productiviteit
1 Ze composteren bos en andesrganischmateriaal
9 Komen voor inPenicilline (dood bacterién door te zorgen dat ze geen celwand kunnen
maken) en andere medicijnen
Voorbeelden gisten in eten: bier / wijn / brood
Voorbeelden schimmels eten: yoghurt / paddenstoelen / truffels / kaas / sojasaus / tempeh

Schimmels zijn schadelijk:
9 Dbij het bederf van etenswaren als broodam, groente en fruit.; Groene of witte harige
groei aan het opperviak
1 op vochtige muren en plafonds, bv. in badkamers en kelders
op de huid, bv. voetschimmel of kalknagels
1 Sommige schimmels kunnen bij de mens ziekten veroorzaken zoalwemmerseczeem
ringworm, baardschurft. Deze ziekten zijn vaak eenvaiig te bestrijden.
1 in koelkasten, ook in de vorm van slijmschimmels die er uitzien als een slijmerige afzetting
in textiel dat vochtig is of is geweest (bv. tentdoek), men zegt dan dat "het weer er in zit"
1 Bij planten zijn schimmels veroorzaker van zieten als de aardappelziekte of
Phytophthora, schurft en vruchtboomkanker op fruitbomenroes, meeldauw,
verwelkingsziekten en veel bladvlekkenziekten.

=

=

Schimmels zijn aerobe organismen. Ze krijgen energie door oxidatie van organische stoffen (bijv.
Suiker) door de onvolledige oxidatieontstaat afscheiding van zurenGroeien in lage pH.

Leefwijze schimmels:

9 Saprofytisch: leven van dood materiaadit breken ze af tot stoffen die voor andere
organismen (dieren, planten) opneembaar zijn.
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1 Parsitair: dringen een organisme binnen en leven ten koste van dat organismgijv.:
voetschimmel

1 Symbiotisch (mutualistisch): leven samen met een ander organisniijv.: bepaalde
planten, schimmel geeft plant bijv.: mineralen en plant geeft schimmel suikers

‘ o Y20 (), “
Penicillium || f\g},éi-g-il‘ﬁw‘ =

Fusarium rhizopus

P Al

Zuurstof schimmels: hebben veel zuurstof nodig om te kunnen groein. Bakkersgist kan zonder
zuurstof groeien. (peniciliium heeft weinig zuurstof nodig)

Zuurgraad schimmels: ontwikkelen zich meestal onder neutrale pH en greien ook goed bij een
lage pH.

Wateraktiveit schimmels: bij 0,65 kunnen ze nog steeds ontwikkelen, hoe lager de aw hoe
moeilijker het wordt om te ontwikkelen. Het liefste in een droog en vochtig milieu.

Tempratuur schimmels: bereik varieert enorm. De nesofiele 20— 25 graden. De psychrogiele
groeien onder het vriespunt en in de koelkast. Thermofiele boven de 25 graden tot 60 graden.

Schimmels hebben slechts geringe voedsel nodig en vaak ook onder extreme omstandigheden:
woestijnschimmel / huisstof.

Schimmel klasse:

1 Zygomycetes: draden zonder tussenschotten, tast planten onder vochtige
omstandigheden aanVaak waterschimmels (bijv.: rhizopis / mucor)

1 Ascomycetes: hyfen zijn in het bezit van tussenschotten en deze draden delen echter niet
in zelfstandige cellenVorming van ascosporen (bijv.: aspergillus / penicilium)

1 Basidiomycetes: hyfen zijn in het bezit van tussenschotten, vorming van basisiosporen.
(bijv.: paddenstoelen plantenpathogene schimmels)

1 Deuteromycetes
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Zelfs zonder dat de schimmel zichtbaar is kunnen schimmels al giftige stoffen vormen:

zoals granen kaas, jam, en noten. Deze mycotoxinen veroorzaken misselijkheid en braken, maar
ook veelernstigere symptomen. Zo vormt de schimmel Aspergillus flavus het naar de

schimmel genoemde aflatoie een sterk kankerverwekkende (carcinogene) stof. Reden om graan
en noten op deze producten te onderzoeken.

Ook kan Aflataxine M voorkomen in melk en hieruit bereide producten, doordat koeien besmet
veevoer hebben gegeten.

Belangrijkste op eten voorkomend schimmels:

1 Zygomycetes: Absidia(rottende planten)

1 mucor (aardbei)

1 rhizopus( mais,aardbei)

1  Thamnidium (graan,zaden)

1 Ascomycetes: Aspergillus(brood en aardappels)

1 Penicillium(kaas)

1  Venturia (appelschurft)

1 Byssochlamys (patuline productie, dit komt wor op fruit)

1 Neurospora (brood)

9 Deuteromycetes:Alternaria (aarbei, framboos)

1 botrytis (bewaarziekten van vruchten)

9 Cladosporium (tomaat) Fusarium(groenten, kruiden)
Gisten

Gisten: een aparte groep schimmels onderscheidt zich doordat ze uit 1 cel beataBekendste:
saccharomyces cervisiae (bakkersgist).

Gisten Kklasse:
1 Ascomycetenyvorming ascosporen
1 Basidiomycten:vorming basidiosporen
1 Sporopolomycetalesvorming met eenafwijkende basidiospore
1 Deuteromyceten:geen sporevorming
Voorplanting: gesladitelijk (spoorvorming) / ongeslachtelijk (knopvorming)

De 4 rijken
Bacterie Schimmel Plant Dieren
Grootte 1-10um 10-100ym |(10-100pum |10 - 100 pm
Aantal cellen |1 1 of veel 1 of veel 1 of veel
Celwand? Ja Ja Ja Nee
Celkern? Nee, geen Ja Ja Ja
organellen
Voedingswijz | Heterotroof | Heterotroof | Autotroof Heterotroof
e of autotroof (dus
chlorofyl)
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Virussen en prionen
Kenmerken virussen:
1 Nucleinezuuromgeven door een eiwitmantel
9 Slechts Inucleinezuur DNA of RNA
1 Kleiner dan de andere micreorganismen
1 Geen eigen stofwisseling

Stofwisseling virussen: ze dringen de gastheercel binnen, waarbij erfelijk materiaal van de virus
zich vermengt met de gastheercel. De genen van het virus gaan domineren en bepalen dan wat er
gebeurd.

Norwalk virus

Norovirus: belangrijke verwekker van diarree. 50% hierwan veroorzaakt buikgriep.Het is zeer
besmettelijk!

Symptomen: plotselinge misselijkheid, braken, hoofdpijn, diarree, maagkrampen, spierpijn en
milde koorts. Vaak optreden na 14-48 uur na eten.

Duur:b i j baby’' s 6 dagen. Bdwassdnénr2 daganwaarvahvoaral5 dagen.
overgeven en bij ouderen vaak wat langer.

Behandeling: geen geneesmiddel

Maatregelen: goed handen wassen en niet in contact met voedsel.

Verschil virus / bacterie
virus bacterie

Heeft gastheercel nodig voor Kan zichzelf voortplanten
voortplanting en overleving

Parasiteert op zowel prokaryote
(bacterie) als eukaryote
cellen(zoogdier)

Een virus kan behandeld worden | Bacteriéle infectie is met
met zgn. anti-virale middelen. antibiotica te bestrijden
Remmen of stoppen de
vermenigvuldiging van het virus.

virussen kunnen genetisch
materiaal hebben in
verschillende vormen

Kleiner dan bacterien Bacterien groter dan virussen
Een virus bestaat alleen uit bacterién zijn cellulaire
genetisch materiaal met een micro-organismen, ze
eiwitjasje eromheen. bestaan uit een cel en hebben

een celwand
Prionen: deeltjes die ontstaan uit bepaalde eiwitte die normaal o.a. voorkomen in de hersenen

Contact prionen: met andere moleculen van dit eiwit die nog wel in de normale configuratie
verkeren, kunnen zij deze bewegen tot het aannemen van de abnormale configuratie.
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Prionziekte: omvorming van een normal eiwit in de hersencellen tot abnormaal eiwit. Het
normaal eiwit draagt boodschappen over tussen cellen en wordt in principe na gebruik door de
enzymen van de hersencellen afgebroken.

De ziekte van Creutzfeldt-Jakob: prionen veroorzaakte hersenziekte.
Kenmerken: geheugenverlies, onwillekeurig beweging en stijtheid.
Levensduur: 1 a 2 jaar.

BSE / gekkenkoeienziekte: is een ziekte van runderen diegloor prionen wordt veroorzaakt.
Als weefsels van aan BSE lijdende dieren dieionen bevatten (met name et centraal
zenuwstelsel en het lymfekliersysteem) op normale wijze worden gekookt gaan de
prionen niet (voldoende) kapot.

vCJD: de ziekte verloopt na het optreden van de eerste symptomen in 1 a 2 jaar dodelijk en is
waarschijnlijk te wijten aan het géen van besmette runder producten. Door onzekerheid over de
lengte van de incubatietijd was mens aanvankelijk bang voor zowel een epidemie onder mensen
als rundvee, alleen het daalt nu steeds meer.

Xenobiotische stoffen: stoffen die van nature niet voorlomen in het milieu.

Extra informatie van studietaak

Voedselintolerantie: er ontstaan klanten na inname van voedingsmiddelen, maar het
afweersysteem is hier niet bij betrokken. Vaak gaat het om producten die in geringe hoeveelheid
wel verdragen worden

Voedselallergie: het afweersysteem reageert te sterk op bepaalde eiwitten (allergenen) die in de
voeding voorkomen.

Voedselovergevoeligheid: alle negatieve reacties veroorzaakt door voedsel of een
voedselcomponent. Hierbinnen vallen de begrippen voedsalergie / voedselintolerantie.
Pseudo-allergie: als een stof van buiten het lichaam, medicijn of voedingsmiddel zonder
tussenkomst van het afweersysteem dezelfde klachten geven als bij een echte allergie. Dit is als de
allergie testen geen echte allergibebben aangegeven.

ADI: aanvaardbaredagelijkse inname

Treshold value: het dagelijkse blootstellingsniveau uitgedrukt in mg/kg lichaamsgewicht per
dag, waarbij verondersteld wordt dat er geen of verwaarloosbaar toxische effect optreed.

NOAEL: De grootsk hoeveelheid van een stolaar je aan blootgesteld wordt zondedat er
waarneembarenegatieve effecterplaats vinden. Hiervan wordt afgeleid hoeveeken persoon per
dag binnen magkrijgen.

LOAEL: De hagste hoeveelheid van een stof, waarbij geen effectesin overdosis zijn
waargenomen.
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Hoe kan ADI worden bepaal&DI (mg/kg lichaamsgewicht) =

NOAEL

Safety factor (b.v. 100)

Hierbij is niet gekeken op lange termijn en je mag ook niet meer dan deze ADI. Het voordeel is dat
je de NOAEL weet. ®maximale hoeveelheid je mag hebben van deze stof.

Weten belangrijkste kenmerken van:

T

=4 =4 =4 =4 -8 -4 -4 - 4

Salmonella:

Bacillus Cereus

E. Coli

Listeria monocytogenes

Clostridium Botulinum: HONING!
Clostridium perfringens: vleesproducten
Norovirus

Rotavirus: kl eine baby’ s

Bacillae Dysenterie
Toxoplasmose Gondii

Micro-organismen: zijn kleine organismen die met het blote oog niet zichtbaar zijiDe kleinste

micro-or gani smen zijn zo'n 300
zijn. De belangrijkse micro-organismen zijn: bacterién, virussen, schimmels en gisten.

Voedsel veiligheid in bedrijf. Blz. 312

nm groot,

ter wiijl

eukaryoot: zijn hogere organismen. Deze hebben een celkern met kernmembraan. Behoren:
mensen, dieren, planten, schimmels, gisten, protozoén en algen
Prokaryoot: zijn lagere organisme, geen celkern en erfelijk materiaal ligt vrij in het cytoplasma.
Behoren: bacterién

Bacterién: diameter: 1um tot 5umA prokaryoot

gisten: 1-5um diameteren 510 um lengteA eukaryoot

virussen/bacteriofagen: circa 15-300 nm A hebben geen celstructuur: DNA & RNA is
omgeven door eiwitten
schimmels: doorsnede tot 5mm, lengte kan oneindig lang eukaryoot
voedselveiligheid in bedrijf. blz. 31330

Gewenste werking van m.o. is een natuurlijk proces waarbij m.o. omzethgen uitvoeren in
levensmiddelen, vaak is dit fermentatie(een natuurlijk proces). Voorbeelden hiervan zijn:

alcoholische, melkzuur, azijnzuur- en propionzuurfermentatie.
Ongewenste effecten van m.o. zijn te herleiden tot 3 groepen:

1e groep: bederfreacties die onschadelijk zijn voor de gezondheid van de mens,
maar uit kwaliteitsoverwegingen ongewenst zijn. Bv. Gasvorming waardoor een verpakking kan
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exploderen.

- 2e groep: is de aanwezigheid en mogelijke uitgroei van schadelijke, infectieuze

m.o., zods salmonella, Listeria, Bacilluef Campylobacter Vo r m: ‘v &didrsee, koorisf ect i e’
en algemeen onwel meest voorkomende ziektebeelden

- 3e groep: een microbiéle oorzaak, is de aanwezigheid van toxine(chemische

verbindingen) geproduceerd door m.odenk aan vorming van toxinen door de schimmels, zoals

bv. Aflatoxine Maar ook door de bacteriéistaphylococcus aureusf Clostridium botulinumtoxinen

die worden gevormd.A ziekteverschijnselenzijn mild tot zeer ernstig: diarree, koorts of
neurologischeeffecten(bewustzijn) en de dood.

voedselveiligheid in bedrijf, blz. 31314

Antonie van Leeuwenhoek wordt gezien als pionier in microscopie. Hij bouwde een microscoop.
Hij legde van alles onder de microscoop vaandplak, grachtenwater, kruidenaftreksels sperma
en bloed.

Voedselveiligheid in bedrijf blz.312

Gram-kleuring: door het preparaat eerst te kleuren met kristalvioletoplossing en vervolgens met
lugol, ontstaat een verbinding tussen deze twee kleurstoffen: het kristalvioldtigol-complex. Uit
sommige bacterién is deze verbinding niet door ethanol op te lossen; ze blijven blauwpaars van
kleur en worden Gram-positief genoemd. De overige bacterién verliezen door de behandeling met
ethanol de blauwpaarse kleurstof en worden door de fuchsineoplossing@ze-rood gekleurd. Deze
heten Gram-negatief Dit onderscheid kan bestaan door de verschillen in samenstelling van de
celwand van de twee groepen bacterién.

Nu is duidelijk het verschil te zien tussen de blauwpaarse, Grapositieve en de rode, Gram
negatieve bacterién (zijn minder gevoelig voor antibiotica).

In de grampositieve celwand worden heel veel lagen mucopeptide gevonden met erg veel
peptiden dwarsverbindingen. In de grampositieve celwand liggen teichonzuren ingebed. Tevens
kan de Grampositieve celwad eiwit bevatten zoals proteine A bijStaphylococcus aureydlit eiwit

is een voor deze soort specifiek antigen, welke met een bijpassend specifiek antiserum
agglutinatie van de cellen veroorzaakt. Deze specificatie zorgt bij (melkzuur)bacteriofagen.

Zowerkt penicilline tegen grampositieve bacterién en slechts tegen enkele gramnegatieve
bacterién.

- Bacillus:voorbeeld: Bacillus cereug\ dit is een Grampositieve staaf. Deze bacterie
veroorzaakt voedselvergiftiging.

- diplobacillus: voorbeeld: Morax-Axenfeld diplobacilluoftewel Moraxella lacunataA
Gramnegatieve staaf. Dit is een diplopaar(2 paa#) deze bacterién veroorzaak chronische

oogontstekingen.

- streptobacillus: Voorbeeld: penicillineA is een Gram negatieve bacterie en over het
algemeen ameroob.

Plasmiden: zijn ringvormige DNA moleculen, die veelvuldig iprokaryoten organismen worden
aangetroffen. Gewoonlijk repliceren plasmiden onafhankelijk van het chromosoom van de cel
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waarin ze zich bevinden. Natuurlijk plasmiden blijken in de meestgevallen niet essentieel te zijn
voor de cel.

Celwand: een beschermende laag aan de buitenkant van deldie het celmembraanomsluit. De
celwand zorgt voor de vorm en stevigheid van de cel. Daarnaast beschermt de celwand tegen
beschadiging en indringers van buitenaf. Een celwand komt voor om de cellen van planten,
schimmels enprokaryoten.

Celmembraan: bestaat uit een dubbele laag fosfolipiden. Dat zijn vetachtige moleculen met een
hydrofiele (waterminnende) kop en een hydrofobe (watervrezende) staart. In een waterige
omgeving keren de hydrofobe stagen zich van water af en richten zich naar elkaar toe. De
hydrofiele koppen zijn naar buiten gekeerd. Zo ontstaat een dubbele laag fosfolipiden. In het
membraan, tussen de fosfolipiden, zitten membraagwitten met verschillende functies.

Waarom is de S-vorm van een bacterie meestal virulent en de R-vorm niet?

Bij stammen die een kapsel hebben gevormd, ontstaan op een vaste voedingsbodem gladde en
glimmende kolonies; deze vorm noemt met de-8orm (S=smooth). De kolonies van stemmenie
geen kapsel hebben gevormdijn op een vaste voedingsbodem daarentegen ruw en gerimpeld,
men spreekt in dit geval over de Rrorm(R=rough). Een kapsel beschermt de bacterién tegen
fagocytose door witte bloedlichampjes. Bij pathogene bacterién komen zoweh®rmen als R
vormen voor; meestal is echter alleen de-8orm virulent omdat de bacterién met kapsel niet
gefagocyteerd worden. Het kapsel fungeert al een antigeen van de bacterie.
levenmiddelenhygiéne blz. 3%(J.A. Ridderbos)

Streptococci (vooral S. sanguis, S. vormen het tandplak.
Waarin verschillen pili van flagellen?
Pili kan erfelijke materiaal overdragen tussen bacterién (DNA)

Bij welke bacterién kun je pili aantreffen?
Een pilus (Latijn; meervoud : pii) is een haarachtige structuur op het opperviak van microe
organismen. Pilusvorming komt vooral voor bij gramnegatieve bacterién.

Waarvoor kan bijv. E.coli deze pili gebruiken?
Zo kunnen bijvoorbeeld genen voor resistentie tegen bepaalde antibioticadlgen op dat
plasmide) zich snel verspreiden in een populatie bacterién

Welke bacterién kunnen endosporen vormen en onder welke omstandigheden doen ze

dat?

Bij de bacteriesoorten van de geslachten Bacillus en Clostridium kan in de cel een zogenaamde
endospore gevormd worden. Dit is een overlevingsstructuur voor de cel, in de spore wordt het
erfelijk materiaal opgeslagen, er wordt een omhulsel gevormd en de oude cel gaat ten gronde.

Wat zijn protozoén voor soort organismen? Noem 2 voorbeelden van protozoén die ziekten
bij de mens kunnen veroorzaken via voedsel.

Protozoén zijn parasieten, onder protozoén vallen amoeben, zweepdiertjes en sporozoén.
Levensmiddelen zijn vaak een overdrachtsmiddel dit kan komen door besmetting met feces of
besmetting door sl&kken. Voorbeelden zijrgiardia lamblia(via besmet wateld, veroorzaakt
diarree, zowel symptomatisch als chronisch)oxoplasma gondi{via rauw vlees en groenter
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griepachtige verschijnselen, in enkele gevallen fatale afloop)
voedselveiligheid in bedrijf al 329330

Waarom worden virussen niet tot de levende organismen gerekend

Ze hebben geen celstructuur en geen eigen stofwisseling, om teedeven zijn ze afhankelijk van
de gastheer.

voedselveiligheid in bedrijf blz. 32829

Virussen in voedsel zijn moeilijk aan te tonen. Hoe kweekt men virussen en toont men ze
aan.

Kweek vindt plaats via celkweek, er zijn natuurlijk ook andere manieren waarop ze virussen
kunnen kweken.

Wat zijn zoonosen door welke soorten m.o. kunnen deze veroorzaakt worden, noem
voorbeelden.

Er zijn veel infectieziekten die mensen op elkaar kunnen overbrengen. Ook dieren kunnen
infectieziekten op elkaar overbrengen. Een klein deel van de infectieziekten van dieren is
besmettelijk voor de mens. Dat zijn de zodnosen.

Denk aan de ziekterzan Lyme, spoelwormen en hondsdolheid

25. Maak een schema waarin je aangeeft voor schimmels en voor gisten bij welke
milieuomstandigheden ze kunnen groeien in/op levensmiddelen (pH, 02, Aw en

temperatuur).
schimmels gisten
Breed PH spectrum dus ook in
pH Relatief lage pH een relatief lage pH
(pH4-4,5)
02 obligaat aéroob Aéroob enkele facultief anaérool
>0,62
Aw >0,83 Voor de meeste tussen 0,88 en
0,94
Gelijk aan schimmels. Rond de
temperatuur Optimale temperatuur 25-30° C. met max
tussen25e n 33 ° C |groeitemperatuur van ongeveer.
35-47° C

Voedselveiligheid in bedrijf blz. 32327

Hoe vermeerderen gistcellen zich
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Over het algemeen groeien gisten, in vergelijkg met bacterién, langzaam. Gisten groeien goed in
vloeibare en waterige milieus. Bij gisten wordt glucose omgezet voor de energieproductie waarbij
afvalstoffen als CO2 en ethanol ontstaan.

Bij de meeste gisten vindt alleen ongeslachtelijke voorplantinglaats door knopvorming. Doordat
een deel van het cytoplasma gaat uitpuilen en afsnoert ontstaat er een nieuwe gistcel. Daarnaast
zijn er enkele gisten in staat tot geslachtelijke voortplanting. Deze gistcel fungeert als
verzamelplek waarin sporen wordengevormd.

voedselveiligheid in bedrijf. Blz. 32827

Zygomycota Ascomycota Basidiomycota
naam zygospore Askocarp Basidosporen
Geslachtelijk of Ongeslachtelijk Ongeslachtelijk Geslachtelijk
ongeslachtelijk
Septen? nee nee Ja, is van een hogere sdo
Geslachtelijk Ja, via twee Ja, maar niet meer | Ja
voortplanten? gametangia. bij allemaal, bij nog
maar enkele

voorbeeld Zygosaccharomyces| Morieljes, Cryptococcus(gist)
Penicillium
chrysogenum

Er komt iemand bij je met een bedorven product. Hij wil graag weten welk soort micro-
organisme (bacterie, schimmel of gist)

Kijken naar het uiterlijk maar ook na de geur. Bij schimmels is het vaak duidelijk te zien aan de
sporen van de schimmels. Bacterién geven bepaalde geurstoffen af maar zijn niet zictatr.

Welke risico's heeft het consumeren van beschimmelde producten voor de mens?

Schimmels produceren toxinen, deze toxinen kunnen niet worden gedood of uit een product
worden verwerkt. Zodra een product beschimmeld is is het niet voldoende om alleen dehimmel
te verwijderen omdat deze in het product zelf kan zijn gaan zitten, en deze toxines zijn schadelijk
voor de mens.

Voedselveiligheid in bedrijf blz 323325

Gisten in brood (bakkersgist), maar ook voor vruchtensappen, siropen, honing, vlees,wien
yoghurt. In de voedingsmiddelenindustrie zijn gisten bekend die pathogeen zijn.
voedselveiligheid in bedrijf blz. 326

Bederf vruchtensappen

schimmels en gisten omdat deze zich kunnen vermenigvuldigen in levensmiddelen die een lage
zuurgraad hebben of een lage wateractiviteit.

voedselveiligheid in bedrijf blz. 326
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Ongefermenteerde melkproducten zullen eerder door bacterién dan door schimmels
bedorven worden. Hoe verklaar je dit?

In ongefermenteerde producten heeft nog niet het proces plaatsgevondean biologische
omzetting. Fermenteren is het omzetten met bacterién, schimmels of gisten van producten,
hierdoor worden producten soms ook langer houdbaar. Bacterién kunnen eerder hierop gaan
zitten vanwege de rijke voedingsbodem van ongefermenteerde@ducten en zijn vaak van nature
aanwezig?

Wat verstaat men onder de generatietijd bij bacterién?
De tijd die nodig is voor dit delingsproces, waarbij uit €één cel twee cellen worden gevormd, noemt
men generatietijd of verdubbelingstijd Groeifasen

Leg uit waarom het zinnig is om op de hoogte te zijn van de groeivoorwaarden van
ongewenste micro-organismen.

zodat je weet op welke manier je kan voorkomen dat producten bederven door m.o. . Maar ook
waaronder zonder m.o. zich kunnen vormen maar ook wanneerch de schadelijke stoffen gaan
vormen.

Noem de 6 milieufactoren die van invloed zijn op de vermeerdering van een micro-

organisme.

1. Verzuring 2. Vermesting 3.verspreiding 4.verontreiniging van de bodem5. Verstoring

6. Verdroging

bij al deze dingeneranderd er wat aan de omstandigheden voor de bacterién, als de
omstandigheden verbeteren zoals bij vermesting, bodem bevat meer voedingsproducten waardoor
bacterién sneller vermeerdereof juist minder snel.

Tolerantiegrenzen - tolerantiegebied

1 ledere ort heeft voor een abiotische factor zijn kenmerkende tolerantiegebied.
1 Tolerantiegrenzen bepalerverspreidingsgebied (= gebied waar soort voorkomtyan een
soort.
o Organismen met een grote tolerantie (groot tolerantiegebied)-> groter
verspreidingsgebied
o Organismen met een klein (smal) tolerantie gebieet> kleiner
verspreidingsgebied.
A Kunnen als indicatorsoort gebruikt worden.
1 Voor elke abiotische factor bestaat een minimumwaarde en een maximumwaarde
o Per abiotische factoroptimumkromme met:
A minimum waarde;
A optimum waarde;
A maximumwaarde.
A Minimum en maximum zijn de waarden waarbij organismen nog
net kunnen overleven.

Bij invriezen wordt de groei van bacterién stopgezet, dit betekend niet dat ze al dood Zijn
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Welke micro-organismen kunnen wat betreft hun temperatuurtraject voor bederf in de
koelkast zorgen?

micro-organismen met een optimum van ca 25 °C welke ook nog goed in staat om nog bij lage
(koelkast) temperaturen te groeien zijnpsychrotrofe micro-organismen,bijv. Bacillus
cereus,Listeria monocyogenes.

Acidofiele organismen zijn organismen die onder zeer zure omstandigheden leven, vaak met een
pH lager dan 2,0. Acidofielen bevinden zich onder meer tussen de archaebacterién, bacterién en
eukaryoten.

A melkzuur bacterie is hiervan een voorbeeld.

Verklaar waarom fruit vooral onderhevig is aan bederf door schimmels.
Omdat fruit een lagere pH heeft en schimmels zijn voornamelijk actief in een zure pH.

Wat gebeurt er met m.o. wanneer de pH te laag of te hoog wordt? Welke groep micro-
organismen heeft het grootste tolerantiegebied voor de pH?
groei enactiviteit van m.o. sterk afhankelijk van ph groeimedium werking enzymen in de cel
transport voedingsstoffen naar de cel afthankelijk van de zuurgraad kan men bepaalde m.o. al dan
niet verwachten.

Bacterién tussen 3 en 10 pH

Melk en vlees zijn vooral gevoelig voor bederf door bacterién. Waarom?
Vanwege de pH tussen de 6;9,5 liggen het optimum van bacterién, hierdoor zijn melk en viees
gevoelig te zijn voor bacterién.

Waarvoor hebben deze obligaat aerobe m.o. zuurstofnodig?

Bij oxidatie van een organische stof voor o0.a. de energievoorziening ontstaan organische zuren,
waardoor de zuurgraad van het milieu daalt. Hiermee wordt de groeifactoren voor bacterién
ongunstig.

voedselveiligheid in bedrijf blz324

noem 3 voorbeelden van obligaat aérobe m.o.?

Pseudomonas, azijnzuurbacterién, protozoén en veel soorten schimmels.
Dus protozoén, bacterién en schimmels.

levenmiddelen hygiéne blz. 53

Geef aan wat de zuurstofbehoefte is van:
1 Schimmels
obligaat aéoob
I Gisten
aéroob enkele facultief anaéroob
I Dbacterién
van strikt anaéroob tot strikt aéroob
alles uit voedselveiligheid in bedrijf
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Wat verstaat men onder de wateractiviteit van een voedingsmiddel?
De wateractiviteit, ook wel awwaarde genoemd is afhankijk van :
- het vochtgehalte, hoe droger hoe lager de wateractiviteit
- de aanwezigheid van stoffen met een sterk waterbindend vermogen, hoe meer hoe lager
de wateractiviteit
2 manieren om de wateractiviteit te verlagen:
- Droge van producten of het conserverenan producten d.m.v. suikers en zouten

Beneden welke ay groeien geen m.o. meer? Leg uit waarom dit geen veilige grens voor het
conserveren van een voedingsmiddel is.

beneneden 0,60 Aw, alleen producten met een lage Aw waarde zijn gevoelig voor het aakiemn
van vocht. Dus als je een droog product hebt met een Aw waarde onder 0,60 moet je dit ook zeer
goed bewaren, want anders neemt het erg snel het vocht uit de omgeving op waardoor er wel
weer m.o. op kunnen groeien.

Wat verstaat men onder besmetting van voedsel?

Voedsel of grondstoffen kunnen op twee manieren door microrganismen besmet raken:
1. als je voedsel of grondstoffen verkeerd bewaart
2. als voedsel of de grondstoffen in aanraking komen met besmette organismen of
materialen .

Edotoxine?

Endotoxinen zijn celwandbestanddelen van grarmegatieve bacterién. Het endotoxine (ook wel
lipide A genoemd) is een onderdeel van de lipopolysacchariden (LPS), structuren die voorkomen
op de buitenste membraan bij grarmegatieve bacterién. De toxines zijmatig antigeen,
thermostabiel, minder giftig dan exotoxinen en met een minder specifieke werking dan
exotoxinen. Ze komen vrij bij lysis van de bacterie.Deze toxinen zijn dan ook verantwoordelijk
voor de systemische effecten van Gramegatieve infecties

Exotoxine

Exotoxinen zijn toxische proteinen welke vrijkomen bij de groei van het organismen. Deze toxinen
kunnen vrijkomen bij een kleine infectie maar kunnen elders in het lichaam beschadigingen
geven. Enterotoxinen worden vaak ook tot de exotoxinen gerekd. Dit zijn toxinen welke invioed
hebben op het verteringsstelsel.

mycotoxine
Mycotoxinen zijn giftige (schadelijke) metabolieten die door bepaalde schimmels geproduceerd
kunnen worden. Wetenschappers werden zich voor het eerst gewaar van mycotoxinen aha
ui tbraak van de ‘kalkoen X ziekte' in begin
gevolge van deze ziekte. De oorzaak van de uitbraak was het voer van de kalkoenen waarin
pindameel zwaar besmet met Aspergillus flavus verwerkt was, een schinel die mycotoxinen
produceert.
Andere schimmels die mycotoxinen kunnen produceren behoren tot hgeslacht Aspergillus,
Penicillium en Fusariumledere schimmel produceert een ander mycotoxine. Momenteel zijn
er meer dan 400 verschillende mycotoxinen gedentificeerd, dit aantal zal blijven groeien.
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voedselbederf
Voedselbederf is een omzetting van het oorspronkelijke voedingsproduct tot een product dat door
het menselijk lichaam niet goed verdragen wordt.

Noem 4 soorten van voedselbederf en geef bij elk een voorbeeld.

Om voedsédat niet geschikt is voor consumptie sneller te kunnen herkennen en om de nodige
voorzorgsmaatregelen te kunnen nemen gaan we op de volgende bladzijdes wat verder in op de
oorzaken.

En maken daarbij onderscheid naar de volgendsorzaken:

chemische omzettingen
omzettingen door micreorganismen
chemische besmetting

besmetting door micreorganismen
vervuiling en ongedierte

=A =4 =4 -4 =4

Noem 4 oorzaken van de toename van de incidentie van voedselinfecties en

voedselvergiftigingen.

- Weinig weerstand.

- Te weinig consumenten informatie geven.

- Producten komen van over de hele wereld, dus nieuwe infecties of bacterién
- Wordt eerder herkend als voedselinfectie of vergiftingen i.p.v. griep

Hoe kan een nabesmetting tot stand komen?

Nabesmetting treedt op als voedsel, waarin de micr@rganismen eerst door verhitting zijn

gedood, opnieuw wordt besmet. Dit kan door bacterién op handen, op vuil gereedschap, materiaal
of apparatuur.

Wat is een herbesmetting? Geef hiervan een voorbeeld.
Ook in de koelkas kan het bereide voedsel opnieuw besmet worden door bacterién in de
koelkast zelf. Dat noemen we herbesmetting.

Leg uit waarom rauwe plantaardige voedingsmiddelen meestal met bacterién zijn besmet.
Dat komt doordat planten hun voeding uit de bodem halg deze bevat veel bacterién waardoor de
plantaardige voedingsmiddelen besmet kunnen worden

Alhoewel levende varkens veel meer met Campylobacter besmet zijn dan met Salmonella,
bevat varkensvlees toch veel minder Campylobacter. Verklaar dit.

Omdat Salmoné#a vaak op varkensvlees zit vanwege aanraking met feces. Salmonella is in veel
meer biotopen te vinden dan Campylobacter.

Salmonella is daarnaast ook nog afwezig in de lymfe van de dieren, hierdoor kan tijdens het
slachten het viees besmet worden.

Waarom is rundvlees minder besmet met Enterobacteriaceae dan varkensvlees?
PH varkensvlees is lager dan rundvlees.
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70. Wat verstaat men onder een tijdelijke en een blijvende flora?
1 Tijdelijke flora: de residente micro-organismen
9 Blijvende flora: de transiénte mcro-organismen

De neus:

i
i

Staphylococcus aureus

Kan in besmetting komen via handen, dus eerst met je handen de slijmvlies van je
neus aan raken en daarna met je handen iets anders aanraken

Handen te wassen na aanraking met de neus

Voedselvergiftiging

De mond en de keelholte:

i
i

i
i
De darmen:
a
a
a

De huid:

Streptococcus gordonin Streptococcus sanguiStreptokokken

Via ontstoken tandvlees kunnen ze in je bloedbaan terecht komen of via lucht die
ingeademd word of via handen

Tanden goed poetsen Handen wassen en hoesten met iets voor denah
Voedselinfectie

E.coliensalmonella

Door aanraking met feces.

Door te zorgen handen te wassen als ze in aanraking zijn geweest met feces, maar
ook na elk toilet bezoek.

Voedselinfectie.

V oor een klein gedeelte bestaat deze florst gram positieve bacterién
(Staphylococcus aureus en Enterococcen).Het overgrote deel zijn echter Gram
negatieve staven waaronder Pseudomonas aeruginosa, Proteus mirabilis,
Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae en Acinetobacter baumann@®ok
Schimmels (Candida albicans en Aspergillus) en gisten (Pytirosporum) komen
voor in deze groep transiénte flora.

Door aanraking van andere infectiebronnen, zoals neuspeuteren, aanraking met
rauwe producten enz.

Door je handen te wasse
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