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Myé¢, czy nie my¢? Oto jest pytanie!

Media spotecznosciowe zalewajg wszelkiego rodzaju porady, mity, czesto trudno tam mowié
o rzetelnej dyskusji. Nawet nieszkodliwe wpisy i filmiki mogg powodowac lawine szkodliwych
komentarzy. Doktor Primrose Freestone, ekspertka w dziedzinie mikrobiologii klinicznej
Uniwersytetu Leicester, postanowita wyjasni¢ dlaczego nie nalezy my¢ miesa przed

gotowaniem.
Fakty o bakteriach

Wiele oso6b sadzi, ze surowe mieso trzeba sptuka¢ wodg, by usungé mikroorganizmy w nim
zawarte. Jednakze, bez wzgledu na rodzaj miesa, z ktérego bedziesz przyrzgdzac potrawe,
nie trzeba go my¢. Mycie miesa przed gotowaniem nie eliminuje wszystkich drobnoustrojow
znajdujgcych sie na nim - wyjasnia naukowiec. A taka praktyka w rzeczywistoSci
zwieksza ogdlne ryzyko infekcji ze strony surowego migsa, poniewaz moze potencjalnie
spowodowac rozprzestrzenienie sie patogendw wyptukanych ze skoéry po catej kuchni. Kiedy
wlozymy surowego mieso pod kran, bakterie znajdujgce sie na skorze przedostang sie do
strumienia wody — wyjasnia ekspertka. Nastepnie zostanie on rozlany do zlewu i potencjalnie
do otaczajgcych go blatéw, szafek i stojakdbw na naczynia. Moze nawet zanieczysci¢ inne
surowe produkty, ktére pézniej umiescimy w tym samym zlewie. Warto réwniez zaznaczyé¢, ze

moczenie miesa w zalewie z wody i octu lub soku z cytruséw nie poprawia jego higieny.
Bezpiecznie w kuchni, czyli jak postepowaé z migsem?

Jak zatem w sposob bezpieczny podejs¢ do obrébki miesa? Jest wiele prostych krokow,
ktérych nalezy przestrzega¢ podczas przygotowywania migsa. Pojemniki lub opakowania po
otwarciu od razu wyrzucamy, unikajgc chlapania na blat. Mieso mozna wytrze¢ recznikiem
papierowym. Po zakonczeniu przygotowywania miesa nalezy umyc¢ rece mydtem i cieptg wodg
przez minimum 20 sekund. Nastepnie umy¢ deske do krojenia i przybory kuchenne. Mozna

tez zdezynfekowac miejsca pracy specjalnym sprayem i osuszy¢ recznikiem.
Prawidlowa obédrka termiczna

Nalezy pamieta¢, ze najlepszym sposobem usuniecie drobnoustrojéw jest wiasciwa obrobka
termiczna. Przyrzadzenie miesa w odpowiedniej temperaturze i przez okreslony czas jest

podstawg. Bedzie sie one réznity w zaleznosci od wielkosci kawatka miesa i przepisu. Jedna
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zasada jest uniwersalna, migeso powinno osiaggngé¢ temperature wewnetrzng rzedu 75

stopni Celsjusza, by drobnoustroje zostaly skutecznie wyeliminowane. Soki po ugotowaniu

lub pieczeniu powinny by¢ przejrzyste.

Drobnoustroje znajdujgce sie na surowym miesie sg naturalng rzeczg, a samo mycie nie

przynosi relatywnych korzysci, jezeli chodzi o ich usuniecie.

Zrédto: The Conversation
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