Обережно - ботулізм

 Влітку  ми часто зустрічаємося з проблемою харчових отруєнь. Треба памятати, щодо смертельно небезпечних харчових отруєнь належить  ботулізм. Збудник ботулізму - ботуліністична  клостридія- в зовнішньому середовищі утворює спори, а при  розмноженні в харчовому продукті здатна утворювати найсильнішу в природі отруту (токсин). Сам збудник є нестійкий до дії високої температури і майже моментально гине при кип'ятінні, а спори ботуліну СА витримують температуру кип'ятіння протягом 5 годин і охолодження до мінус 190°C. Так, токсин ботуліну СА знешкоджується при температурі 100°С за 10—15 хвилин, але вже при температурі 80°С для його руйнування потрібно більше 30 хвилин, а при 65°С — більше години.  10 % розчин повареної солі, 55 % розчин цукру, кислее середовище, температура нижче 8°С затримуютьрозвитокмікробів і токсиноутворення.Навіть велика концентраціясолі, цукру, а такожвисокакислотністьсередовища не послаблюєдіюботуліністичного токсину. Збудникботулізму і його спори часто живуть у ґрунті, саме тому найбільшевсьогосхильні до зараженняциммікробомпродукти, щоконтактуютьізґрунтом: овочі, гриби, плоди.Переважнабільшістьвипадківзахворювання на ботулізм  пов’язанізіспоживаннямпродуктівхарчування, виготовлених у домашніхумовах, а саме – консервованім’ясопродукти, гриби, риба сушена, в’ялена та копчена.  Ідеальніумови для ботулізмустворюються при  герметизаціїпродуктів в консервних банках ,в кишечнику риби і тваринпісля забою, всерединіковбас,окороків.Токсини практично зберігаються  стільки ж, скільки і сам продукт, при цьомуостаннійнічим не відрізняєтьсявіддоброякісного. Але в багатьохвипадкахпродукти , в якихутворивсяботуліністичний токсин , можутьмативиглядзіпсованих,тканинирозмякшуються, з"являєтьсясторонній запах, утворюється газ, щопризводить до здуваннякришокконсервних банок. Періодвідвживанняїжі до проявленняознакзахворювання при ботулізміможетривати  від 2-ох годин до 3-ох діб і більше. Чим більше токсину потрапило в організм, тимкоротшийінкубаційнийперіод і тимважчим буде перебігзахворювання.Захворюванняпочинаєтьсяіззагальноїслабкості, головокружіння, ослабленнязору,"сітки" перед очима, двоїння  в очах, можливаважкість при ковтанні,втратасвідомості, розладидихання. Летальнийкінець (смерть) моженаступитидоситьшвидковідпаралічуорганівдихання.Томузапорукоюуспішноголікування є своєчаснезвернення по медичнудопомогу, раннядіагностика і терміновевведенняпротиботуліністичноїсироватки.

Щобзапобігтиможливимвипадкамотруєння та захворюванняботулізмом, необхіднопам"ятати:

1.При консервуваннідотримуватисьтехнологіїприготування та рекомендованих рецептур, щовключає в себе застосуваннятепловоїобробкисировини, необхідноговмістусолі,цукру, оцту тощо.

2. Проводитиретельнутермічнуобробкудомашньоїконсервації перед вживанням.

3.Правильно при наявності холоду  (3—6°С) зберігатипродуктиконсервації.

4. Надаватиперевагу  промисловим консервам, так як технологіяприготуванняїхтака, щоймовірністьрозвитку в них збудникамінімальна.

5. Не купувати на ринках, особливо стихійних, продуктидомашньоїконсервації.

 Рекомендації:   При перших же ознакахзахворюваннянегайнозвертайтесь до лікаря.
Олексій Косько, завідувач відділення епідеміологічних досліджень
