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Pedoman Pengendalian dan Pengelolaan
Risiko Bakteri Burkholderia gladioli pathovar
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Kondisi Pertumbuhan Optimal untuk
Burkholderia gladioli
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@ Bongkrek

Tujuh Prinsip Utama untuk Mencegah
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Langkah Pengendalian untuk Mencegah
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Tinjauan Insiden Keracunan Makanan Akibat Asam
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Burkholderia gladioli

Burkholderia gladioli adalah bakteri Gram-negatif
berbentuk batang, tidak menghasilkan spora,
dapat bergerak dan aerobik, yang banyak
ditemukan di alam, seperti di tanah dan jerami.
Bakteri ini memiliki keragaman antar spesies,
namun hanya B. gladioli pv. cocovenenans yang
menghasilkan racun yang sangat mematikan,
menjadikannya satu-satunya spesies dalam genus
Burkholderia yang dapat menyebar melalui
makanan.

Asam Bongkrek

Asam bongkrek, yang diproduksi oleh B. gladioli pv.

cocovenenans, adalah asam lemak trikarboksilat coo g,

tidak jenuh. Asam ini tidak berwarna, tidak berbau, D™
tidak dan stabil terhadap panas, | ’C
diklasifikasikan sebagai senyawa poliketida. Asam ' o,
bongkrek dapat menyebabkan disfungsi

mitokondria dengan menghambat translokase Asam Bongkrek

ADP/ATP pada mitokondria, dengan cara memblokir
fosforilasi ADP dan mencegah hidrolisis ATP. Ini

merupakan

racun yang sangat kuat terhadap

sistem pernapasan dan mitokondria. *\ Tidak berwarna, tidak berbau

+/ Stabil terhadap panas

Ge_]ala Keracunan Makanan = sangatberacun
akibat Asam Bongkrek

Masa inkubasi: 1-10 jam

Gejala utama: ketidaknyamanan, pusing, mengantuk, keringat berlebihan,
jantung berdebar, sakit perut, muntah, diare, tinja berdarah, mual dan tubuh
terasa lemas secara menyeluruh.

Gejala parah: hematuria (darah dalam urin), jaundice (kulit dan mata
menguning), kebingungan, kejang, syok dan kematian, disertai disfungsi seluler
yang menyebar dan kegagalan organ ganda dapat diamati pada kasus

Tingkat kematian: 40-60%
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Kondisi Pertumbuhan Optimal untuk B. gladioli

E 18 8 37 4550 (C)

Suhu berbahaya

Suhu untuk pertumbuhan

ehass a2 LB 2 ST eSS
e} —O————
Garam Konsentrasi garam berbahaya
untuk pertumbuhan

IE pH 3 4 5 6 VA 8 9 10

(=
oH Tingkat pH berbahaya
untuk pertumbuhan

angerob a”aero"? mikroaerofilik aerobik
obll%at fakul;?‘uf

02 I Q :H

] Konsentrasi oksigen
Oksigen

berbahaya untuk pertumbuhan

Kondisi yang Menghambat Pertumbuhan B.
gladioli pv. cocovenenans

¢ Suhu < 10°C atau > 45°C

 Konsentrasi garam > 3%

e pH<3.0atau > 10.0

* Lingkungan anaerobik
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Kondisi Khusus untuk Produksi
Asam Bongkrek

Strain B. gladioli pv. cocovenenans

Pertumbuhan

°C ; Optimal untuk Strain Ini
i * Lingkungan hangat dan lembap
1 * Tingkat pH mendekati netral

« Sumber makanan kaya pati

yang Sesuai
* Gliserol, asam oleat, asam laurat, asam
miristat, asam palmitat, asam linoleat,
asam o-linoleat
 Minyak mendukung produksi asam
bongkrek

FAT

Koek3|sten3| dengan

Asperg/llus brasiliensis
o o Rhizopus oligosporus
¥ Rhizopus oryzae

Auricularia heimuer (jamur kuping)
* Tremella fuciformis (jamur salju)

03



Tujuh Prinsip Utama untuk Mencegah
Keracunan Asam Bongkrek

o

sum’-i 2
@ Pilih bahan baku yang aman

@ Cuci tangan dengan sabun

@Simpan saus di dalam
kulkas setelah dibagi

@Pisahkan makanan mentah
dan matang

@ Masak makanan hingga @ _
matang sempurna pada Simpan makanan pada

suhu >70°C suhu yang aman 04



Manajemen Risiko dan Pengendalian Proses
untuk Pencegahan Asam Bongkrek

© Bahan makanan yang aman

+ Beli dari pemasok Pertahankan
yang terpercaya dan suhu rantai
bersertifikat dlngln.yang
* Hindari pembelian sesual
bahan makanan yang
rentan terhadap
pengadaan

kontaminasi

@® Periksa kesegaran

v
* Kemasan utuh penerimaan
* Masih dalam
masa berlaku 1,

enyimpanan
* Inspeksi bahan makanan penyime

melalui tampilan (lihat) dan
aroma (cium) untuk A

memastikan kualitas belum )
penanganan
-~

memburuk 2}
. Q (
© Penyimpanan cerdas \

memasak
Ikuti prinsip masuk
pertama keluar pertama
H : \/
! Simpan pada suhu -
yang benar enyalsen

O
g* Pisahkan makanan

mentah dan matang
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Manajemen Risiko dan Pengendalian Proses
untuk Pencegahan Asam Bongkrek (lanjutan)

® Penanganan bahan makanan yang hati-hati

Cuci tangan * Kendalikan bahan makanan
dengan sabun yang telah direhidrasi:
untuk W — pantau suhu dan waktu
O3 menjaga \ ‘ e/ * Gunakan air bersih dan tutup
kebersihan k\\ N dengan tepat
Pembagian Saus
« Pastikan penyimpanan pengadaan
yang tepat * Bahan makanan
* Beri label tanggal )(;?nr%;?afh
kedaluwarsa Gl?nakan segera ¥
* Buangjika sudah rusak penerimaan
atau segel dan
simpan di dalam
kulkas
\ 4

© Memasak dengan

o Sempurna
Ve

=

® Konsumsi yang segar

LP ruangan terlalu lama

Z'AD). * Konsumsidalam waktu 2 jam
.&" « Simpan di kulkas pada suhu <7°C

» Batasi pemanasan ulang hanya sekali

Cuci barang-barang
dengan menyeluruh
Pisahkan area untuk
makanan mentah
dan matang

Pastikan pemanasan
yang menyeluruh
(Suhu inti >70°C)

Hindari meninggalkan makanan di suhu

~_)

penyimpanan

v
penanganan

memasak

v
menyajikan

06



Langkah Pengendalian untuk Mencegah

Pengadaan .

Penerimaan

\ /7
Penyimpanan

Penanganan

Risiko Asam Bongkrek

Beli bahan makanan dari pemasok yang terpercaya dan
bersertifikat.
Angkut bahan makanan pada suhu rantai dingin yang benar
dan jaga kebersihan kendaraan.
Perhatian khusus harus diberikan saat menangani bahan
makanan berisiko tinggi.
* Daerah endemik: Indonesia, China, dll.
* Bahan makanan berisiko tinggi: jamur salju, jamur
kuping hitam, mi beras, arak jagung, kue beras
fermentasi, liangpi (mi dingin).

Periksa dengan teliti dan terima bahan dengan segara pada
saat pengiriman.

Jika bahan makanan sudah rusak, busuk, atau kedaluwarsa,
bahan tersebut harus dikembalikan dan ditolak.

Karakteristik abnormal: pertumbuhan jamur, bau busuk,
permukaan berlendir, bau asam, dll.

Ikuti  prinsip masuk pertama keluar pertama untuk
penggunaan bahan makanan.
Simpan bahan makanan dalam kondisi yang tepat.
Produk beras berbasis pati yang diproses basah, rentan
terhadap pembusukan atau kerusakan, harus dibeli dengan
perencanaan dan segera digunakan.

¢ Contoh: mi, bihun, kue beras, ketupat, soun, hefen

(mi beras pipih), liangpi (mi dingin).

Sebelum menyiapkan bahan, atau setiap kali tangan
terkontaminasi, cuci tangan dengan sabun secara
menyeluruh untuk menjaga kebersihan.

Pastikan semua peralatan (misalnya pisau, talenan, panci)
dibersihkan secara menyeluruh dan diperiksa kebersihannya
sebelum digunakan; disarankan untuk mendisinfeksi ulang
dengan air mendidih pada suhu 100°C.
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Langkah Pengendalian untuk Mencegah
Risiko Asam Bongkrek (lanjutan)

Penanganan

Menyajikan
e
vk
.42353

Periksa bahan makanan dengan teliti sebelum digunakan; jika
sudah rusak, busuk, menunjukkan karakteristik abnormal atau
melewati tanggal kedaluwarsa, buang segera.

Untuk bahan makanan yang memerlukan perendaman
(misalnya, jamur salju kering, jamur kuping hitam kering), bilas
dengan bersih, lalu rendam dalam air bersih yang didinginkan
dan memenuhi standar air minum, lalu tutup dengan tepat;
ganti air secara berkala selama perendaman.

Kendalikan persiapan bahan makanan pada suhu rendah
(<20°C) dan kurangi paparan bahan makanan yang mudah
rusak (misalnya makanan tinggi pati atau protein) terhadap
suhu berbahaya (7~60°C) hingga tidak melebihi 2 jam.

Cegah kontaminasi silang antara makanan mentah dan matang
selama persiapan makanan.

Beri perhatian khusus pada penyimpanan untuk saus buatan
sendiri atau yang sudah dibagi

* Beri label tanggal kedaluwarsa.

* Jangan gunakan kembali atau mengembalikannya ke

wadah asli.

* Simpan dalam kulkas untuk mencegah kerusakan.
Untuk produk fermentasi buatan sendiri, pastikan kultur starter
aman dan higienis. Pastikan kondisi dan suhu fermentasi
terkontrol secara hati-hati untuk mencegah kontaminasi dan
kerusakan.

Panaskan bahan makanan dengan menyeluruh selama
memasak, dengan suhu inti >70°C.

Setelah dimasak, simpan makanan pada suhu <7°C dan
hindari meninggalkannya pada suhu ruangan untuk jangka
waktu yang lama.

Sebelum menyajikan, staf harus mencuci tangan dengan sabun
secara menyeluruh dan menjaga kebersihan tangan setiap saat.
Disarankan untuk mengonsumsi makanan dalam jangka waktu
2 jam; sisa makanan harus segera disimpan dalam

kulkas dan pemanasan ulang sebaiknya dibatasi hanya DS
sekali.



Tinjauan Insiden Keracunan Makanan Akibat
Asam Bongkrek

Wilayah
Jawa/Indonesia
Shanxi /Tiongkok
Hebei /Tiongkok

Hebei /Tiongkok

Daerah Otonomi
Mongolia Dalam
/Tiongkok

Sichuan/Tiongkok
Shandong /Tiongkok
Henan/Tiongkok
Henan/Tiongkok

Jawa Tengah/Indonesia

Yunnan/Tiongkok

Southern Africa/
Mozambik

Guangdong/Tiongkok
Guangdong /Tiongkok
Heilongjiang /Tiongkok
Daganna/Bhutan

Taiwan

Tahun

1895-1988

1982

1982

1983

1982

1984

1984

1984

2007

2014

2015

2018

2019

2020

2020

2024

Sumber Makanan
Tempe bongkrek
Tepung millet berjamur
Tepung jagung fermentasi

Tepung jagung fermentasi

Tepung jagung fermentasi

Tangyuan (ronde)

Jamur salju yang rusak
Jamur salju yang rusak
Jamur salju yang rusak

Susu kedelai fermentasi

Makanan ringan dari tepung
jagung fermentasi
Minuman beralkohol dari tepung

jagung
Mie beras (tidak difermentasi atau
rusak)

Mie beras (kedaluwarsa)
Tepung jagung fermentasi
Alkohol dari jagung (diduga)

Mie beras (diduga)
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Kesimpulan

Keracunan makanan yang disebabkan oleh asam bongkrek
dari B. gladiolus pv. cocovenenans merupakan risiko serius bagi
keamanan pangan.

Untuk mencegahnya, pilih  bahan makanan yang
bersertifikat, pantau tanggal kedaluwarsa, praktikkan kebersihan
pribadi yang baik, cuci tangan secara teratur dengan sabun dan
mengatur dengan hati-hati waktu serta suhu perendaman untuk
bahan makanan yang direhidrasi. Saus harus dibagi dalam
beberapa porsi, diberi label tanggal kedaluwarsa, dan disimpan
di dalam kulkas

Untuk menghambat pertumbuhan B. gladioli pv.
cocovenenans dalam makanan secara efektif, disarankan untuk
menyimpan produk beras berbasis pati yang lembap, jamur
kuping atau makanan fermentasi dalam kondisi suhu rendah.
Selain itu, menambahkan jumlah garam secara moderat,
menyesuaikan pH agar lebih asam atau basa, mengurangi
kandungan minyak atau menggunakan kemasan vakum dapat
membantu menjaga keamanan pangan.

Cegah keracunan makanan akibat asam bongkrek

Jagalah kesehatan kita
Badan Pengawas Obat dan Makanan Taiwan peduli pada Anda

10



EEE A= KEMEREE K5I
B PR EIEIEE| EEkR)

Pedoman Pengendalian dan Pengelolaan Risiko Bakteri
Burkholderia gladioli pathovar cocovenenans dan Asam
Bongkrek

kR - BEEANSEREYERE

115021 =1t hE B R AR E —ER130E5 1095k
http://www.fda.gov.tw

(02) 2787-8200 * 1919 ( EHIBEZE4R )

BROAN HEBE

AR iR MEE

Bl 4B 4REE . =S

= % B - EEX - 2551

MmEE/VAH c HETEE C RER - BETF - B 2L =0s
HhREFER : BEl113F 128

ZEt Em L EREWME

ZRMEAN . LN EmEYERE
AEFREFEREN  WEFE  BLRFEERMNEEnEYEES

\.',-*;__
FDA Taiwan Food and Drug Administration



Hwéng Dan Quan Ly Rai Ro va Kiém Soat
Chang vi Khuan Burkholderia gladioli

pathovar cocovenenansva Axit Bongkrekic

EERAmRENSRRE A =SB EREZERES| (HER)



Hwéng Dan Quan Ly Rui Ro va Kiém Soat Chang
vi Khuan Burkholderia gladioli pathovar
cocovenenans va Axit Bongkrekic

Muc luc

@ Burkholderia gladioli va Axit Bongkrekic

Diéu kién phat trién téi wu cho Burkholderia
gladioli

biéu kién dac biét cho qua trinh san xuat
axit bongkrekic

Bay Nguyén Tac Chinh D& Ngan Ngira
Ngo Daoc Axit Bongkrekic

uan Ly Rai Ro Va Kiém Soat Quy Trinh
D& Phong Ngira Axit Bongkrekic

Bién phap kiém soat dé phong ngira nguy co
hiem axit bongkrekic

Téng quan vé cac sw ¢é ngd doc thwe pham do axit
bongkrekic



"
%,

Burkholderia gladioli

Burkholderia gladioli 1a mét loai vi khudn gram
am, hinh que, khoéng tao bao t&, c6 kha nang
di déng va hi€u khi, dwoc tim thdy phd bién
trong tw nhién nhu trong dat va cé kho. N6 co
sy da dang gitta cac loai, nhung chi cé ching
B. gladioli pv. cocovenenans tao ra doc té gay
chét ngudi cao va la mam bénh truyén qua
thuwec phdm duy nhat trong chi Burkholderia.

Axit Bongkrekic

Axit bongkrekic, dwgc sdn xuat b&i ching B.
gladioli pv. cocovenenans, la mot axit béo
tricarboxylic khong bao hoa cao. N6 khong mau,
khong mui, khong vi va chiu nhiét t6t, duoc
phan loai 1a hop chat polyketide. Axit
bongkrekic gay réi loan chirc nang ty thé bang
cach ¢ ché ADP/ATP translocase trong ty thé,
ngan chan qua trinh phosphoryl héa cia ADP va
ngan can thay phan ATP. Day la mét loai déc t6
manh déi véi hé ho hap va ty thé.

Triéu chirng ngod doéc thuwc

pham do axit bongkrekic
* Thoi gian G bénh: 1-10 gio

HOOC

Co0H CH,

\], T T e

Axit Bongkrekic

e Khong mau, khong mui
Chiu nhiét rat t6t
+ Déc tinh gay chét nguoi

* Triéu ching chinh: khé chiu bén chén, chong mat, budn nga, ra mé hoi
nhiéu, danh tréng nguc, dau bung, nén mura, ti€u chay, phan c6 mau, buén

non va suy nhuoc toan than

 Triéu chirng nang: tiéu ra mau, vang da, |0 1an mat nhan thirc, co giat, séc
va tlr vong. V&i su réi loan chirc nang té bao lan tda va suy da co quan

dugc quan sat thdy & nhirng truong hop tlir vong.
& Ty lé tlr vong: 40-60%
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Piéu kién phat trién téi wu cho B. gladioli

¥ E 18 28 37 4550 (Q)
I
Nhlet do nguy hiém cho
Nhiét do su' phat trién téi uu
AN
0051 2 4 5 6 (%)
h-l—l—-l—¢ —t—
Nong do mudi Nong ddé mudi nguy hiém cho

sy phat trién téi wu

el a5 s Z L H ST ERRERE

Mrc pH nguy hiém cho
sy phat trién téi vu

ky khi bat ky khi
budc tuy tién
0 | O :H
2 I v
Néng dé oxy nguy hiém cho
sy phat trién téi vu

vi hiéu khi hiéu khi

Nhu cau oxy

Piéu kién rc ché su phat trién caa B. gladioli pv.
cocovenenans

e Nhiét do < 10°C hoac > 45°C

« Nong dé muéi > 3%

* pH<3.0hoac>10.0

*  MOoi truong ky khi
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Piéu kién dac biét cho qua trinh san xuat
axit bongkrekic

Chung B. gladioli pv. cocovenenans

phat trién

(. ) - s ? S
C i toi uu chp crlunlg nay:
m « Moi truGng am ap va am uct

MUrc pH gan trung tinh
«  Ngudn thuc phadm giau tinh bot

phiu hop cho sw phat trién toi
u'u
! « Glycerol, axit oleic, axit lauric, axit myristic,
axit palmitic, axit linoleic, axit o-linoleic
« DA&u va chét béo thic day san xuét axit
Bunkeric

Cong sinh véi cac loai
aB @ Aspergillus brasiliensis
0 } . 0°S Rhizopus oligosporus
0 [-]

Rhizopus oryzae

 Auricularia heimuer (nAm mdc nhi den)
 Tremella fuciformis (ndAm moc nhi trang,
nam tuyét)

FAT
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Bay Nguyén Tac Chinh D& Ngan Ngira Ngo Ddc
Axit Bongkrekic

A

@ Lwa chon nguyén liéu an toan

@ Bu nwéc cho nguyén liéu thuc
pham kho, & nhiét dé thap
@ Nwéc sot sau khi phan
chiét phai bao quan lanh

@ N&u chin ky thwc pham & @ ! ? NS
nhiét dé >70°C Bao quan thwc pham ¢

nhiét dé an toan 04



Quan Ly Rui Ro Va Kiém Soat Quy Trinh Bé
Phong Ngira Axit Bongkrekic

© Nguyén liéu thwc pham an toan

duy tri nhiét
do chuoi lanh
thich hgp

« Mua tUr cac nha cung
cap dang tin cay va
dat tiéu chuan

« Tranh mua nguyén
liéu thuc pham de bi
0 nhiem Mua

® Kiém tra dé tuvoi
v
* Bao bicon Nhan
nguyén ven
* Trong thoi han
st dung \/
. ALRY . B 3
+ Kiém tra nguyen lieu thuc pham it
ngoai quan (nhin) , mui huagng
(ngri) d& xac nhan nguyén liéu ¥
thuc phdm cé bi hu héng hay . 11
khong X ly
? ? A - A } Q
© Bao quan nguyén liéu ( il
: Ché bién
Nguyén tac nhap
trudc xuat trudc
B T \/
!| Bao quan ¢ dung Ph
nhiét do uevu

]
B* Tach biét thuc

pham séng va chin
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Quan Ly RGi Ro Va Kiém Soat Quy Trinh Dé
Phong Ngira Axit Bongkrekic (tip theo)

® X ly nguyén liéu thuwc pham phai that can than

« Kiém soat quy trinh bu

Rira tay bang nudc cho nguyén liéu thuc

CI g e phdm: gidm sat nhiét do va
ludn gitr tay 2 thdi gian
Og=—"] sachsé =% - SU dung nudc sach va day
kin thich hgp = pe————————
Mua
Chia phan nudc sot Nguyén liéu
- Chuy bao quan diing cach thuc phdm sau
« Ghi nhan han st dung khi ché bién v
« Loai bé néu bi hu hdng SU’ dung ngay Nhén
hodc déng kin '
va bao quan
lanh v

thwc pham dén khi soi

e& © N3iu chin nguyén liéu | Baoquan

¢ RUra sach kY lugn o v
cac vat dunyg ? % ‘ Gia nhiét hoan toan Xr ly

« Phan tach khu vuc e (nhi%t do trung tam
thuc phdm séng va >70°C)
chin v

® Tiéu thu cang sém cang Tk
tot dé giir sy twoi méi
, . Tranh d& & nhiét dé phong qué lau Al “'V
- Tiéu thu trong vong 2 gi® I

;//@ - Bao quan lanh & nhiét do <7°C
SEHG Chi ham nong 1 lan
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Bién phap kiém soat dé phong ngira
hguy co nhiém axit bongkrekic

Mua « Mua nguyén liéu thuc phdm tir cic nha cung cip dang tin
cdy va dat tiéu chuan \
« Van chuyén nguyén liéu thuc phdm & nhiét dd chuoi lanh
thich hap va qilf sach s& phuong tién van chuyén
« /Can dac biét cha y khi xir ly cac vat liéu thu'c pham
c6 nguy co cao
+ Khu vuc co ti Ié dich bénh cao: Indonesia, Trung
Qudc, v.v. 1
+ Nguyén liéu thuc phdm ¢ nguy cd nhiém khuan
cao: nam tuyét, nam meo, sgi phd, rugu ngo, banh
gao Ién men, banh trang lanh (liangpi)

Nhan « Kiém tra va nghiém thu chat lugng nguyén liéu thuc phdm
khi nhap kho

[ Néu nguyeén lieu thu'c pham bi hu hong, thoi rira
hoac hét han sir dung, chiing phai dugc tra lai va tur
ch6i nhan

« DA&u hiéu bat thudng cua nguyén liéu thuc phdm : ndm

v maoc, mui héi, bé mat nhay nhua, mui chua, v.v.

Bao quan . Tuan theo nguyén tic nhap trudc xuét trude khi sir dung
nguyén liéu thuc phdm

« Nguyén liéu phai dugc luu trir trong diéu kién bao quan
phu hap

+" Cac san pham tir gao da dudc ché bién u'ét, dé bi hu
hong hoac bién chat, can cé ké hoach nhap va st
dung nhanh chong

+ Vi du: mi, bun, banh gao, bun khd, bun sgi, hefen
v (phd det), liangpi (mi lanh)

« Trudc khi chudn bi nguyén liéu hodc khi tay bi nhiém ban,
phai rlra hai tay ki véi xa phong d€ duy tri su’ vé sinh.

« Dam bao tat ca dung cu (vd: dao, thdt, n6i) phai dugc rira
sach, va trudc khi str dung phai kiém tra vé sinh ky 1
lan nifa ; khuyén nghi khir trung lai dung cu bang

v nudc si 6 nhiét d6 100°C trudc khi st dung. o7




Bién phap kiém soat dé phong ngira nguy
co’ hhiém axit bongkrekic (ti¢p theo)

Xer Iy

Ché bién

\ 4
Phuc vu

q
2 Q

Kiém tra nguyén liéu thuc pham ky ludng trudce khi sir dung;
néu bi hdng, thdi rira, c6 ddc diém bat thudng hodc qua han
st dung, hay loai bé ngay lap ttrc.
Dol vai cac nguyen liéu can ngam (vd: nam tuyet kho,
nam meéo kho), hdy rira sach ki luéng, sau dé6 ngam
trong nudc sach (dat tiéu chuidn nu'éc udng) & nhiét
do lanh, va bao boc thich hgp; thay nu'éc dinh ky
trong qua trinh ngam.
Trong qua trinh chuan bi nguyen liéu, can kiém soat nhiét
dd & murc thap (<20°C) va giam thi€u thdi gian ma cac
nguyén liéu dé hu héng (vd: thuc phdm giau tinh bdt hodc
protein) tiép xUc véi nhiét d6 nguy hiém (7~60°C), dam bao
tong thdi glan ti€p xuc khong vugt qua 2 gld
Trong qua trinh ché bién thuc pham can ngan nglra su' 0
nhiém chéo giifa thuc pham sdng va thuc pham da nau chin.
Pac biét chua y bao quan cac loai sot tu' lam hoac sot
da dugc chia phan:

+ Ghi nhan han st dung

« Khong tai str dung hodc bs sung thém vao nudc sot

da s dung
« Khuyén nén bao quéan trong tu lanh dé tranh hu
hong

Dai vdi cac san pham lén men tu lam, can dam bao rang
gidng vi sinh khdi dau sir dung dat tiéu chun an toan vé
sinh, va kiém soat chat ché cac diéu kién va nhiét do lén
men dé tranh 6 nhiém va hu hong.
Nguyén liéu thuc phdm can dudc ndu chin hoan toan, dam
bao nhiét do trung tam dat trén 70°C
Sau khi ndu, nén bao quan thuc phdm & nhiét do dudi 7°C,
va khéng nén dé & nhiét dd phong trong thdi gian dai.
Trudc khi phuc vy, nhan vién nén rira ki hai tay véi xa
phong va luon gilf tay sach sé moi ldc.
Khuyén nghi tiéu thu thuc phdm trong vong 2 gid; bat ky
thirc an thlra nao cling nén dugc bao quan trong tu lanb
ngay lap tirc va chi dugc phép ham ndng lai mot [an
duy nhat. 0SS



Tong quan vé cac svw ¢d ngd doc thwe pham
do axit bongkrekic

Khu vuye
Java/Indonesia
Son Tay/Trung Qudc
Ha Bic/Trung Qudc
Ha Bic/Trung Qudc
Noi Mong C6/Trung Qudc
Ta Xuyén/Trung Qubc
Son Dong/Trung Qubc
Ha Nam/Trung Quéc
Ha Nam/Trung Quéc
Trung Java/Indonesia
Van Nam/Trung Qudc
Nam Phi/Mozambique
Quéng Pong/Trung Qubc

Quéang Pong/Trung Qudc

Hic Long Giang/Trung
Quoc

Daganna/Bhutan

Pai Loan

Nam

Nguén thwe pham

1895-1988 |Banh dira 1én men (Tempe bongkrek)

1982

1982

1983

1982

1984

1984

1984

2007

2014

2015

2018

2019

2020

2020

2024

Bot ké bi moc

Bot ngo6 1én men

B6t ngd [én men

Bot ngd 1én men

Banh tr6i (Tangyuan)

Nam tuyét hu hong

Nam tuyét hu hong

Nam tuyét hu hong

Stra dau nanh Ién men

Do an vat tr bot ngo 1én men

Do udng co con tir bot ngd 1én men
Bun (khong 1én men hodc hu héng)
Bin (hét han)

Bot ngo6 1én men

Ruou tir ngd (nghi ngo)

Bun (nghi ngo)
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Tong két

Ngo doc thuyc pham do axit bongkrekic tir B. gladiolus pv.
cocovenenans gay ra la moét méi nguy nghiém trong déi véi an
toan thuyc pham.

P& phong ngira, hay lya chon nguyén liéu thuc phdm duoc
chirng nhan dat tiéu chuin; theo doi ngay hét han; chia y thuc
hanh vé sinh ca nhan tét, rlra tay thuong xuyén bang xa phong.
Cac nguyén liéu thuc phdm ngdm trong nudc can chi y thoi gian
ngam va nhiét do. Cac loai s6t da duoc chia phan, phai dan
nhan han s dung va bao quan trong tu lanh.

Pé (rc ché sy phat trién cla B. gladioli pv. cocovenenans
trong thuwc pham, khuyén nghi bdo quan cac san pham tir gao
ché& bién dm; nAm moéc nhi hoic thuc phim Ién men & méi
trwong nhiét do thap. Ngoai ra, viéc thém mot lwvogng mudi vira
dd; diéu chinh pH dén mdc axit hon hodc kiém hon; gidam ham
lvgng dau; hodc sir dung bao bi chan khong ciing déu gitip duy
tri an toan thyc pham.

Ngan ngira ngd déc thwc pham do axit bongkrekic
Bao vé sirc khoe cua chiing ta
Cuc Quan ly Thwc pham va Dugc pham DPai Loan quan
tam dén ban~
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Mga Alituntunin para sa Pamamahala at
Pagkontrol sa Panganib na dulot ng
Burkholderia gladioli pathovar

cocovenenans at Asidong Bongkrekik
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Mga Alituntunin para sa Pamamahala at Pagkontrol
sa Panganib na dulot ng Burkholderia gladioli
pathovar cocovenenans at Asidong Bongkrekik

Talaan ng nilalaman

@ Burkholderia gladioli at Asidong Bongkrekik

Mga Optimal na Kondisyon para sa Paglaki
ng Burkholderia gladioli

Mga Espesyal ha Kondisyon para sa

@ Produksyon ng Asidong Bongkrekik

Pitong Pangunahing Prinsipyo Para Maiwasa
ang Pagkalason sa Asidong Bongkrekik

Pamamahala ng Panganib at Pagkontrol sa

Proseso para sa Pag-iwas sa Asidong Bongkrekik
Mga Hakbang sa Pagkontrol para Maiwasan
ang Panganib ng Asidong Bongkrekik

Pagsusuri ng mga Insidente ng Pagkalason sa
Pagkain Dahil sa Asidong Bongkrekik



Burkholderia gladioli

for - T hugis baras, hindi

f Ang Burkholderia gladioli ay isang Gram-negative,
bumubuo ng spora, may
fe > ¢ kakayahang gumalaw, at aerobic na bakterya na

! Y > karaniwang matatagpuan sa kalikasan, gaya ng sa

B U ” lupa at dayami. Ito ay may pagkakaiba-iba sa pagitan

i T ng mga species, ngunit tanging ang B. gladioli pv.

; e ' cocovenenans lamang ang nagpoprodyus ng mga

¥4 =" i\ lubhang nakamamatay na lason, kaya't ito ang nag-

N 4 iisang pathogen mula sa genus Burkholderia na
sanhi ng kontaminasyon sa pagkain.

Asidong Bongkrekik

Ang asidong bongkrekik o Bongkrekik Acid, na
pinoprodyus ng B. gladioli pv. cocovenenans, ay isang
mataas na unsaturated tricarboxylic fatty acid. Ito ay
walang kulay, walang amoy, walang lasa, at nabubuhay
sa mataas na temperatura, at kabilang sa mga
polyketide compound. Ang asidong bongkrekik ay
nagdudulot ng dysfunction sa mitochondria sa
pamamagitan ng pagharang sa ADP/ATP translocase
ng mitochondria, sa pamamagitan ng pagharang sa

phosphorylation ng ADP at pagpigil sa hydrolysis ng ATP.

Ito ay isang malakas na lason sa sistema ng paghinga
at sa mitochondria.

CHy

Asidong bongkrekik

* Walang kulay, walang amoy
* Matatag sa init
* Nakamamatay na lason

Mga Sintomas ng Pagkalason sa Pagkain

dahilan sa Asidong Bongkrekik

* Panahon ng Incubation: 1-10 oras

* Pangunahing sintomas: hindi komportable, pagkahilo, pagka-antok, labis na
pagpapawis, mabilis na tibok ng puso, pananakit ng tiyan, pagsusuka, pagtatae,

dugo sa dumi, pagduduwal, at panghihina

e Matitinding sintomas: hematuria (dugo sa ihi), paninilaw (jaundice), kalituhan,
kombulsyon, pagkabigla, at kamatayan, na may malawakang disfunction sa

mga selula at pagkabigo ng maraming organo na
nakita sa mga namatay
* Antas ng Kamatayan: 40-60%

01



Mga Optimal na Kondisyon para sa
Paglaki ng B. gladioli

e 18 ZE R e
I
Mapangamb na temperatura
Temperatura para sa paglaki
AN

ehass a2 LB 2 ST eSS
e} —O————
Asin Mapanganib na konsentrasyon ng
asin para sa paglaki

pH 3 4 5 6 7 8 9 10
@ —¢ l JT#_b—
| |

lo|
lo:

(= |
Mapanganib na antas ng
pH pH para sa paglaki
Ganap na facultative micro- \
anaerobic anaerobic aerobic aerobic
0 | 7o :H
2 1 \Lr/
| Mapanganib na konsentrasyon ng
Oksiheno

oksiheno para sa paglaki

Mga Kondisyon na Pumipigil sa Paglaki ng B.
gladioli pv. cocovenenans

» Temperatura < 10°C, > 45°C

* Konsentrasyon ng asin> 3%

e pH<3.00r >10.0

* Kapaligirang anaerobic
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Mga Espesyal na Kondisyon para sa
Produksyon ng Asidong Bongkrekik

Strain ng B. gladioli pv. cocovenenans

Optimal na
para sa Paglaki ng Strain na Ito

NS

Mainit at mahalumigmig na kapaligiran
Malapit sa neutral na antas ng pH
Mga pagkaing mayaman sa starch

Mga Angkop na Fatty Acid o

FAT

Glycerol, asidong oleic, asidong lauric,
asidong myristic, asidong palmitic,
asidong linoleic, asidong a-linoleic

Ang mga langis at taba ay nagpapalakas
sa produksyon ng asidong bongkrekik

Pakikipag-ugnayan sa llang
Espesipikong Uri ng

Aspergillus brasiliensis

Rhizopus oligosporus

Rhizopus oryzae

Auricularia heimuer (kabuting wood ear)
Tremella fuciformis (kabuting silver ear)
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Pitong Pangunahing Prinsipyo
Para Maiwasan ang Pagkalason
sa Asidong Bongkrekik
y |segundo
°o

@ Maghugas ng kamay gamit

sum’-i 2
@ pumili ng ligtas na hilaw j@
na kasangkapan
’V ang wastong sabon
-1
@ I-rehydrate ang mga tuyong M
kasangkapan ng pagkain sa
mababang temperatura @ llagay ang mga sarsa o sauce

sa refrigerator pagkatapos
hatiin sa bahagi

® Paghiwalayin ang hilaw at
lutong pagkain

‘f

@ Lutum nang husto ang

pagkain sa temperatura @ ltago ang pagkain sa ligtas
na higitsa 70°C na temperatura o4



Pamamahala ng Panganib at
Pagkontrol sa Proseso para sa Pag-iwas
sa Asidong Bongkrekik

O Ligtas na mga Hilaw na Kasangkapan

*  Bumili mula sa mga
mapagkakatiwalaan at
sertipikadong supplier

* Iwasan ang pagbili ng
mga hilaw na

Panatilihin ang

angkop na
:é‘: temperatura sa
cold chain

kasangkapan na
madaling makontamina
pagkuha
@® Suriin ang Kasariwaan
* Siguraduhing buo v
ang ballot nito pagtanggap
* Nasa loob ng petsa
ng expiration
\ 4
* Suriin ang mga hilaw na pag-iimbak
kasangkapan
Suriin sa pamamagitan ng
pagtingin at pag-aamoy upang . v
matiyak na hindi sila nasisira paghawak
NS
" 8 (
© Mga Matalinong sa Pag-iimbak Q v
pagluluto
Sundin ang prinsipyo
ng first-in, first-out
v
ltago sa tamang )
temperatura paghahain

Paghiwalayin ang hilaw
at lutong pagkain
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® Maingat na Paghawak

Pamamahala ng Panganib at
Pagkontrol sa Proseso para sa Pag-iwas
sa Asidong BongkrekKik (karugtong)

* Kontrolin ang mga nire-

Maghugas ng rehydrate na materyales:
kamay gamit bantayan ang temperatura
ang wastong at oras

sabon para < * Gumamit ng malinis na

Os "~ mapanatili angQ\
R N\
kalinisan AL

maayos
Pagbabahagi ng Sarsa 0 :

« Tiyakin ang tamang + Mga Hilaw na pagkuha
imbakan Kasangkapan

e Lagyan ng label ang na Naproseso
petsa ng expiration na \

Itapon kung nasira na

(o]
Hugasan nang lubusan %‘
o

ang mga kagamitan

pinapainit ang paghawak
Paghiwalayin ang mga pagkain
lugar para sa hilaw at (Temperatura na

lutong pagkain

® Kumain Nang Sariwa

o

VA

tubig at takpan ito nang

Gamitin agad o | pagtanggap
selyuhan at

ilagay sa
refrigerator v
A -iimbak
© Pagluluto nang Mabuti | 7%&"™"°
Siguraduhing v

lubusang

higit sa 70°C) Y
pagluluto
Iwasan ang pag-iwan ng pagkain sa 2

temperatura ng kuwarto nang matagal
Kainin sa loob ng 2 oras

llagay sa refrigerator sa mas mababang
temperature na 7°C

Limitahan ang pag-init muli sa isang 06
beses lamang

paghahain




Mga Hakbang sa Pagkontrol para Maiwasan
ang Panganib ng Asidong Bongkrekik

Pagkuha

Pagta

Pag-ii

Pagh

nggap

mbak

awak

Bumili ng mga hilaw na kasangkapan mula sa
mapagkakatiwalaan at sertipikadong supplier.

I-transport ang mga hilaw na kasangkapan sa tamang
temperatura ng cold chain, at panatilihing malinis ang
sasakyan.

Ang espesyal na atensyon ay dapat ibigay kapag humahawak
ng mga materyal na pagkain na may mataas na panganib.

* Mga endemic na lugar: Indonesia, China, atbp.

* Mga hilaw na materyales na may mataas na panganib:
silver ear fungus, wood ear fungus, rice noodles, corn
wine, fermented rice cakes, liangpi (malamig na
noodles).

Suriin at tanggapin ang mga sangkap nang maingat sa oras
ng pagdating.

Kung ang mga hilaw na kasangkapan ay nasira, bulok, o
expired na, dapat itong ibalik at tanggihan.

* Mga abnormal na katangian: pagkakaroon ng amag,
masangsang na amoy, malagkit na ibabaw, maasim
na amov. atbo.

Sundin ang prinsipyo ng first-in, first-out sa paggamit ng mga
hilaw na materyales.

[tago ang mga hilaw na kasangkapan sa tamang kondisyon.
Ang mga produktong gawa sa basang proseso at batay sa
starch, na madaling masira o0 mabulok, ay dapat bilhin nang
may plano at agad na gamitin.

* Mga halimbawa: noodles, rice noodles, rice cakes,
rice sticks, vermicelli, hefen (malapad na rice noodles),
liangpi (malamig na noodles).

Bago maghanda ng mga sangkap, o tuwing marumi ang mga
kamay, maghugas nang mabuti ng kamay gamit ang wastong
sabon para mapanatili ang kalinisan.

Siguraduhin na lahat ng kagamitan (hal., mga kutsilyo,
chopping board, kaldero) ay malinis at muling sinuri ang
kalinisan bago gamitin; inirerekomendang i-disinfect muli

ang mga ito gamit ang kumukulong tubig sa

temperatura na 100°C. 07



Mga Hakbang sa Pagkontrol para Maiwasan
ang Panganib ng Asidong Bongkrekik (karugtong)

Paghawak

Paghahain
e
vk
\%

Suriin ang mga hilaw na materyales nang mabuti bago gamitin;
kung nasira, bulok, nagpapakita ng kakaiba na katangian, o
lampas sa expiration date, itapon agad.
Para sa mga hilaw na kasangkapan na kailangang ibabad (hal.,
tuyong silver ear, tuyong wood ear mushrooms), banlawan
nang mabuti, pagkatapos ay ibabad sa malinis na tubig na
malamig at naaayon sa pamantayan ng inuming tubig, at
takpan nang maayos; palitan ang tubig nang paulit-ulit habang
binababad.
Kontrolin ang paghahanda ng hilaw na kasangkapan sa
mababang temperatura (<20°C) at bawasan ang oras ng
pagkakalantad ng mga madaling masirang materyales (hal%
pagkaing mataas sa almirol o protina) sa mapanganib na
temperatura (7~60°C) sa mas mababa sa 2 oras.
Iwasan ang kontaminasyong krus o cross contamination sa
pagitan ng hilaw at lutong pagkain sa panahon ng
paghahanda ng pagkain.
Bigyang-pansin ang imbakan para sa mga homemade o
nakabahaging sarsa (sauce):

* Lagyan ng label na may expiration date.

* Huwag muling gamitin o ibalik sa orihinal na lalagyan.

* Itago sa refrigerator upang maiwasan ang pagkasira.
Para sa mga homemade na produktong fermented, tiyakin na
ang starter culture ay ligtas at malinis, at maingat na kontrolin
ang mga kondisyon ng fermentation at temperatura upang
maiwasan ang kontaminasyon at pagkasira.
Lubusang initin ang mga hilaw na kasangkapan sa panahon
ng pagluluto, sa temperatura sa gitna na higit sa 70°C.
Pagkatapos maluto, itago ang pagkain sa mas mababang
temperatura (<7°C) at iwasang iwan ito sa temperatura ng
kuwarto.
Bago maghain, dapat maghugas ng kamay nang mabuti ang
mga taong kakain gamit ang wastong sabon at panatilihin ang
kalinisan ng kamay sa lahat ng oras.
Inirerekomenda na kainin ang pagkain sa loob ng 2 oras;
anumang natira ay dapat ilagay agad sa refrigerator, at
limitahan ang pag-init muli sa isang beses lamang. DS



Pagsusuri ng mga Insidente ng Pagkalason sa
Pagkain Dahil sa Asidong Bongkrekik

Rehiyon
Java/Indonesia
Shanxi/China
Hebei/China

Hebei/China

Inner Mongolia
Autonomous
Region/China

Sichuan/China

Shandong/China
Henan/China
Henan/China

Central Java/Indonesia

Yunnan/China

Southern Africa/
Mozambique

Guangdong/China
Guangdong/China
Heilongjiang/China
Daganna/Bhutan

Taiwan

Taon

1895-1988

1982

1982

1983

1982

1984

1984

1984

2007

2014

2015

2018

2019

2020

2020

2024

Pinagmulan ng Pagkain
Tempe bongkrek
Harinang Millet na may Amag
Harinang mais na fermentado

Harinang mais na fermentado

Harinang mais na fermentado
Tangyuan (mga dumpling na gawa sa
bigas)

Nabulok na silver ear fungus
Nabulok na silver ear fungus
Nabulok na silver ear fungus

Gatas na Soybean na fermentado

Meryendang gawa sa harina ng mais
na fermentado

Inuming alkoholikong gawa sa
harinang mais

Rice Noodles (hindi fermentado o
nabulok)

Rice Noodles (expired)

Harinang mais na fermentado

Alkohol mula sa mais
(pinaghihinalaan)

Rice Noodles (pinaghihinalaan)
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Konklusyon

Ang pagkalason sa pagkain na dulot ng asidong bongkrekik
or bongkrekik acid mula sa bakterya na B. gladiolus pv.
cocovenenans ay isang seryosong panganib sa kaligtasan ng
pagkain.

Upang maiwasan ito, pumili ng sertipikadong mga hilaw na
kasangkapan, bantayan ang mga expiration date, isagawa ang
tamang personal na kalinisan, madalas na maghugas ng kamay
gamit ang sabon, at maingat na kontrolin ang oras at
temperatura ng pagbabad para sa mga rehydrated na materyales
ng pagkain. Ang mga sarsa o sauce ay dapat hatiin sa bahagi,
lagyan ng label na may expiration date, at itago sa refrigerator.

Upang epektibong mapigilan ang paglaki ng B. gladioli pv.
cocovenenans sa pagkain, inirerekomenda na itago ang mga
produktong gawa sa moist at processed starch-based rice, mga
kabuting wood ear, o mga pagkaing fermentado sa mababang
temperatura. Bukod dito, ang pagdaragdag ng katamtamang
dami ng asin, pag-aayos ng pH sa mas acidic o alkaline na antas,
pagbawas sa nilalaman ng langis, o paggamit ng vacuum
packaging ay makakatulong upang mapanatili ang kaligtasan ng
pagkain.

Pigilan ang Pagkalason sa Pagkain Dahil sa Asidong Bongkrekik

Protektahan ang ating kalusugan
Ang Taiwan Food and Drug Administration ay nagmamalasakit sa inyo~
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