INNE PORADY

1. Nie przechowuj chleba w lodéwce,
szybko ulega tam splesnieniu.

2. Po otwarciu mleka spozyj je najle-
piej w ciggu 12 godzin.

3. Produktéw kwasnych nie zawijaj
w folie aluminiowa, gdyz glin moze
przejs¢ do potrawy.

4. Wedliny mozesz owina¢ w papier
$niadaniowy, ktéry nalezy codzien-
nie wymieniac. Unikniesz przesia-
kania ptynéw z miesa.

5. Do lodéwki nie wkiadaj potraw
goracych.

Trzeba je najpierw schtodzi¢
i dopiero wtedy przechowywac
w loddéwece (do 3 dni).

6. Nie myj surowego miesa i jajek
przed wtozeniem do lodéwki.

7. Zywnos¢ najlepiej umieszczaj
w pojemnikach plastikowych, ktére
chronia ja przed kontaktem z inny-
mi produktami. Pozwala to takze na
zachowanie wilgotnosci.

Zatrucia bakteryjne

Zatrucia bakteryjne

SALMONELLA

Najpopularniejszymi z zatru¢ pokar-
mowych s bakteryjne zatrucia po-
karmowe wywotane przez pateczke
salmonelli. Nosicielami tej bakterii
moga by¢ ludzie, zwierzeta domowe

i dzikie. Zarazenie zdrowych organi-
zmow moze nastepowac przez kontakt
z nosicielami, co sprawia, ze salmonella
jest tak szeroko rozpowszechniona.

Pierwsze objawy zakazenia moga
sie pojawic¢ od 4 do 24 godzin

po spozyciu zepsutego lub za-
kazonego produktu. Najczest-
szym szczepem infekujacym
ludzi jest Salmonella enteritidis.

Objawy zatruciu salmonella:
+ bdl brzucha
« podwyzszona temperatura ciata
« biegunka
« dreszcze
+ wymioty i nudnosci
« ostabienie
+ suchos$¢ w ustach.

Najczestsza przyczyng zatrucia s
surowe jaja wchodzgce w sktad kre-
mow, majonezdéw, soséw i satatek.
Dodatkowo szkodliwe moga by¢ Zle
przygotowane produkty miesne -
pasztety, potrawy z miesa mielonego.



Zatrucia pokarmowe

Bakterie salmonelli prze-
Zywajg mrozenie.

Jak pozby¢ sie bakterii salmonelli?

« Doktadnie gotuj lub piecz
produkty.

+ Unikaj lodéw i ciast z kremami z nie-
znanych zrédet.

« Trzymaj zywnos$¢ w warunkach
chtodniczych.

« Nalezy uniemozliwi¢ chorym
lub nosicielom tej bakterii pra-
ce z zywnoscig — moze ona ulec
skazeniu.

Leczenie zatrucia salmonella w nie-
ktorych przypadkach (dzieci, oséb
ostabionych i starszych) wymaga
hospitalizacji, przyjmowania an-
tybiotykow i leczenia biegunki.

ESCHERICHIA coLI

Jest zwana pateczka okreznicy. To
bakteria, ktéra bytuje w jelicie grubym
cztowieka i zwierzat. Gdy bakterie
Escherichia coli znajduja sie w naszych
jelitach, sg nieszkodliwe, lecz spozyte
wraz z pokarmem powodujg zatrucia.

Przebieg zatrucia pokarmowego zalezy
od szczepu (czyli populacji w obrebie
tego samego gatunku) bakteryjnego,
jakim zostaniemy zainfekowani. Do
zatrucia pokarmowego dochodzi, gdy
spozyjemy pokarm skazony fekaliami.

jelito cienkie jelito grube

wyrostek

robaczkowy od bvt odbytnica

Poczatkowe objawy to:
+ biegunka
+ boéle brzucha
« wymioty i nudnosci.

W Niemczech w maju 2011 r. odno-
towano fale zatru¢ pokarmowych
spowodowanych Escherichia coli
0104:H4. Ten szczep Escherichia
coli miat wtasciwosci enterohemo-
lityczne, powodowat uszkodze-

nie naczyn krwionosnych nerek,
serca, mézgu i ptuc. Takie zatrucie
moze doprowadzi¢ do $mierci
przez niewydolnos¢ nerek.



Innym groznym szczepem Escherichia
colijest 0157:H7, ktoéry wywotuje
krwotoczne zapalenie jelit, a takze
biegunki. Skutkiem takiego zatru-

cia moga by¢ zakrzepica i zespét
mocznicowo-hemolityczny powo-
dujacy ostrg niewydolnos$¢ nerek.

Jak uchronic sie przed zakazeniem
Escherichia coli?

+ Myj rece kazdorazowo po skorzysta-
niu z toalety.

+ Jedzenie poddawaj obrébce
termicznej, gdyz bakterie te zabije
ogrzewanie temperaturg 60°C przez
20 minut.

Doktadnie myj warzywa i owoce,
tak aby nie byty zanieczyszczone
gleba.

GRONKOWCE

Nosicielami gronkowca sa ludzie

i zwierzeta. Nosicielstwo gronkowca
moze przebiegac catkowicie bez-
objawowo. Gronkowiec wystepu-

je powszechnie w ludzkim gardle

i jamie nosowej, a takze na skorze.

Jednak gdy spozyjemy pokarm skazo-
ny gronkowcem, to pierwsze objawy
pojawiaja sie juz po 2-4 godzinach.

Poczatek zatrucia jest bardzo nagty
i charakteryzuje sie:

« ostrymi bélami brzucha

« wymiotami i nudnosciami

+ biegunka.

Zatrucia bakteryjne

\"‘xgard’ro

Qrze’fykz

Najpopularniejszym szczepem gron-
kowca jest gronkowiec ztocisty, ktéry
powoduje, procz zatru¢ pokarmo-
wych, angine i ropnie na skorze.

Jak zapobiec gronkowcowym zatruciom
pokarmowym?

- Przestrzegaj higieny.

- Zywno$¢ poddawaj obrébce ter-
micznej.

«+ Nie zamrazaj ponownie uprzednio
rozmrozonej zywnosci.

ZATRUCIE JADEM KIELBASIANYM

Laseczka jadu kietbasianego Clostridium
botulinum jest niezwykle grozna

przez wydzielanie toksyny. Toksyna

ta, zwana jadem kietbasianym, nawet

w matych ilosciach jest niebezpieczna
dla cztowieka i powoduje Smier¢.
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Zatrucia pokarmowe

Jad kietbasiany jest neurotoksyna, ktora
wywotuje zaburzenia uktadu nerwowe-
go, aw tym:

« zaburzenia wzroku (widzenie
podwdjne, zamglone), opadanie
powiek

. utrudnienia w moéwieniu, niemoz-
no$¢ moéwienia

« trudnosci w przetykaniu, slinotok,
porazenie jelit i béle brzucha z za-
parciami.

Smier¢ powodowana jest przez
paraliz miesni oddechowych
lub zatrzymanie akgji serca.

Nalezy zwréci¢ uwage, ze po
spozyciu zakazonego pokarmu
pierwsze objawy moga wysta-
pi¢ do 4 dni od jego spozycia.

Odwrotnie niz w zatruciach Escherichia
coli, gronkowcem i salmonellg, w za-
truciu jadem kietbasianym nie wy-
stepuje biegunka, lecz zaparcia.

Pierwszym objawem sa zabu-
rzenia ze strony narzadu wzro-
ku (np. podwodjne widzenie).

Laseczka jadu kietbasianego
rozwija sie w Srodowisku beztle-
nowym i najczestszg przyczyna
zatru¢ sg konserwy — zarow-

no miesne, jak i warzywne.
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Jak wtasciwie postepowac
z konserwami?

+ Bezwzglednie wyrzucaj konserwy
z bombazem, czyli wybrzusze-
niem.

« Dzwiek syczenia przy otwieraniu
konserw jest niepozadany, takie
konserwy wyrzuc.

Przechowuj zgodnie z zalecenia-
mi producenta — w odpowiedniej
temperaturze.

- Zywnosc z konserw najbezpiecz-
niej jest podgrzewag, by zniszczyc
laseczki jadu kietbasianego.

Wystarczy jedynie dziesieciominu-
towe gotowanie w temperaturze
100°C, by pozby¢ sie bakterii jadu
kietbasianego.

LISTERIOZA

Listeria monocytogenes jest tzw.
bakterig lodéwkowa, gdyz potrafi sie
rozwija¢ w niskich temperaturach.

Objawami zakazenia tg bakterig sa:
+ goraczka
« boéle stawowo-miesniowe.



