ZATRUCIA POKARMOWE

Zatrucia pokarmowe — to ostre i gwattowne dolegliwosci zotadkowo-jelitowe objawiajace si¢ zwykle
biegunka i wymiotami. Wystgpuja w stosunkowo krotkim czasie po spozyciu zywnosci skazonej
drobnoustrojami lub trujacymi substancjami chemicznymi. Okres wylggania zatru¢ pokarmowych
zakaznych, zwlaszcza wywotanych przez bakterie, jest bardzo krotki, trwa od kilku do kilkunastu
godzin, najdtuzej do kilku dni.

KAZDE ZATRUCIE POKARMOWE MOZE BYC GROZNE, SZCZEGOLNIE DLA NIEMOWLAT I
DZIECI DO LAT 3, LUDZI OSLABIONYCH I STARSZYCH.

Do najczes$ciej spotykanych zatru¢ pokarmowych naleza:

SALMONELLOZY

i

To zatrucia wywotane przez bakterie — paleczki Salmonella. Naturalnym miejscem bytowania tych
bakterii jest przewod pokarmowy zwierzat dzikich i hodowanych, a zakazenie (z wyjatkiem miodych
osobnikow) nie powoduje objawow chorobowych. Pateczki Salmonella wydalane z katem, w
sprzyjajacych warunkach (ciepto, wilgo¢ obecno$¢ biatka) moga by¢ poza organizmem Zywym nawet
przez kilka miesigcy (w glebie — okolo 3 miesigcy, w wodzie — od kilku do kilkunastu tygodni, w
wysuszonych produktach spozywczych takich jak biatko jaj, mleko w proszku — przez czas
nieograniczony).
U zdrowego czlowieka zakazenie niewielka iloScia bakterii moze przebiega¢ bezobjawowo. Wigksza
dawka zarazkow wywoluje najczesciej kilkudniowe dolegliwosci zotadkowo-jelitowe. Objawy
chorobowe wystgpuja zwykle po 6-72 godzinach, od spozycia zakazonej zywnosci i sa to: bole brzucha,
goraczka, czasem nudnosci i wymioty.
U niemowlat, malych dzieci, osob ostabionych lub w podesztym wieku moze rozwina¢ si¢ zakazenie, w
ktérym paleczki Salmonella przedostaja si¢ przez barierg jelitowa do krwi i wraz z nig docieraja do
narzadéw wewngtrznych wywotujac rézne objawy chorobowe, np. ropnie zlokalizowane w réznych
narzadach, zapalenia drog zétciowych, ptuc, opon mézgowo — rdzeniowych, stawdw, szpiku kostnego i
ko$ci oraz posocznicg. W zakazeniach bezobjawowych, jak i po przebyciu choroby bakterie moga by¢
wydalane z katem przez kilka dni, tygodni lub miesigcy, a po zakazeniach uktadowych nawet przez kilka
lat.
Czlowiek zaraza si¢ w nastgpujacy sposob:

- poprzez zywno$¢ zanieczyszczong odchodami zakazonych zwierzat (najczesciej drobiu, myszy

1 8ZCZurow).

- przez produkty zywnosciowe pochodzace od zwierzat zakazonych (jaja, migso, mleko).

- od zakazonych zwierzat (dréb hodowany w gospodarstwach domowych) i ludzi wydalajacych

bakterie Salmonella wraz z kalem zaréwno chorych, jak i zdrowych nosicieli.

NAJCZESTSZYM NOSNIKIEM PALECZEK SALMONELLA SA PRODUKTY ZAWIERAJACE
SUROWE JAJA (DOMOWE MAJONEZY, KREMY, LODY, ZUPY DLA NIEMOWLAT) ORAZ
ROZDROBNIONE PRZETWORY MIESNE (GALARETKI, PASZTETY, PIEROG]I).

Metody uniknigcia zachorowania:
- mycie rak po wyjsciu z toalety i przed przygotowaniem positkow.
- utrzymanie czystosci naczyn, sprzetow kuchennych i samej kuchni.
- przechowywanie zywnos$ci w niskiej temperaturze.
- zapobieganie rozmrazaniu i ponownemu zamrazaniu Zywnos$ci
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- wydzielenie miejsca w lodowce na surowy dréb, migso, jaja tak, aby nie stykaly si¢ z innymi
produktami

- catkowite rozmrozenie drobiu, migsa, ryb i ich przetwordw przed przystapieniem do smazenia,
pieczenia i gotowania.

- poddanie zywnosci dziataniu wysokiej temperatury (gotowanie, pieczenie, duszenie), ktore jest
najtatwiejszym sposobem niszczenia bakterii.

- unikanie lodéw 1 ciastek pochodzacych od nieznanych wytwércéw 1 przygodnych
sprzedawcow.

UWAGA!
MYCIE I PARZENIE JAJ JEST ZABIEGIEM CALKOWICIE NIESKUTECZNYM, NISZCZY
BAKTERIE TYLKO NA POWIERZCHNI SKORUPKI, PODCZAS GDY POWODEM ZATRUC SA
BAKTERIE OBECNE WEWNATRZ JAJKA.

GRONKOWCOWE ZATRUCIA POKARMOWE

Gronkowce (Staphylococcus aureus) — bakterie wywolujace to zatrucie, wystgpuja powszechnie w
przyrodzie i szybko rozmnazaja si¢ w produktach uprzednio ugotowanych. Objawy chorobowe
wystepuja zwykle po 2-6 godzinach od spozycia zakazonej zywnos$ci. Gronkowcowe zatrucie
pokarmowe charakteryzuje si¢ gwattownymi wymiotami, biegunka, bdélami brzucha, nudno$ciami,
zimnymi potami oraz uczuciem oslabienia.

Metody uniknigcia zachorowania:
- przestrzeganie czystosci 1 zasad higieny
- odsuwanie od produkcji Zzywnosci 0sob chorych (niezyty gardta, nosa, ropne zmiany na r¢kach)
- przechowywanie produktow w niskiej temperaturze

ZATRUCIA JADEM KIELBASIANYM

Jad kietbasiany to bardzo silna toksyna produkowana przez bakterie beztlenowe. Naturalnym
srodowiskiem bytowania tych bakterii jest ziemia. Srodki spozywcze zanieczyszczone ziemia i
nieodpowiednio przechowywane stanowia doskonata pozywke dla rozwoju drobnoustrojow.

Zrodlem zatrucia sa najczesciej konserwy jarzynowe, migsne, rybne oraz migso wedzone i peklowane.
Pokarm zawierajacy jad kielbasiany ma czgsto zapach zjetczalego thuszczu i zawiera duze ilosci gazu,
ktory powoduje wydymanie puszek. Zdarza si¢ réwniez, ze zakazony pokarm na pozédr nie budzi
zastrzezen, dlatego tez dla pewno$ci wskazane jest gotowanie konserw przez co najmniej 10 minut.
Objawy kliniczne po zatruciu wystgpuja zwykle po 18-96 godzinach od spozycia zakazonego pokarmu.
Pierwszymi objawami zatrucia sa zaburzenia widzenia (podwdjne i zamglone widzenie), nast¢pnie
opadanie powiek, trudnosci w przetykaniu 1 wymowie, $linotok. Objawy ze strony uktadu pokarmowego
sa niewielkie, moze wystapi¢ porazenie perystaltyki jelit, bole brzucha, zaparcia, wymioty. Goraczka
zazwyczaj nie wystgpuje a chory jest przytomny. Zatrucie moze zakonczy¢ si¢ $miercia na skutek
uduszenia lub zatrzymania akcji serca.

Metody uniknigcia zachorowania:

- wlasciwe przygotowanie konserw w warunkach domowych. W celu zniszczenia zarodnikow laseczki
jadu kielbasianego wymagane jest trzykrotne gotowanie (1 i 2 dnia przez godzing, 3 dnia przez pot
godziny)

- odpowiednie podgrzewanie zywnosci konserwowanej przed spozyciem, np. gotowanie Zywnosci w
temp. 80°C przez 30 minut, lub w 100°C przez 10 minut.
- zapobieganie wtérnemu zanieczyszczaniu Zywnosci



