Ботулизм и его профилактика
Ботулизм – тяжелое пищевое отравление, поражающее центральную нервную систему. Заболевание обычно возникает внезапно после употребления приготовленных в домашних условиях консервированных в герметически закрытых банках грибов, овощных, фруктовых и  мясных консервов, вяленой и копченой рыбы, окороков, ветчины, колбасы. Возбудитель ботулизма распространен в природе очень широко, он живет везде: в почве, воде, в организме некоторых животных  и рыб, в кишечнике человека. Микробы ботулизма строгие анаэробы, т.е. проявляют жизнедеятельность только при отсутствии кислорода. Самое характерное и коварное их свойство – способность вырабатывать токсины, сильнодействующие яды, а также образовывать устойчивые к внешним факторам споры. Так, споры ботулизма сохраняют жизнеспособность при температуре минус 160С в течение года и не погибают даже при минус 1900С. В высушенном состоянии они могут оставаться жизнеспособными десятилетиями. Ботулинические токсины полностью разрушаются только при кипячении в течение 10-15 минут. Характерной особенностью этих токсинов является их свойство не разрушаться в желудочно-кишечном тракте под влиянием пищеварительных соков.

Как микробы ботулизма попадают в организм человека?

 Вместе с почвой, водой споры возбудителей ботулизма попадают на овощи, фрукты, грибы, в кишечник рыб, домашних животных и птиц. При благоприятных условиях: герметически закрытые банки, недостаточная концентрация в продукте кислоты, соли, сахара – споры ботулизма прорастают в микробы. Заражение ботулизмом происходит чаще всего при употреблении домашних консервов или других продуктов, заготовленных впрок при нарушении основных правил консервирования. В домашних условиях не представляется возможным соблюдать все правила консервирования – кипячение в течение 30 – 60 минут не убивает споры ботулизма, которые могут остаться после промывания исходных продуктов. При хранении консервов эти споры прорастут и образуют сильнодействующий яд. Тоже самое можно сказать и в отношении рыбы вяленой, соленой или копченой в домашних условиях, когда не соблюдается основное требование - не удаляется кишечник рыбы. В результате тушка рыбы обсеменяется содержимым кишечника – спорами возбудителя ботулизма, а вяление и копчение в домашних условиях  не уничтожает споры, а наоборот способствует их прорастанию и образованию ботулинического токсина. Наглядным примером служит регистрация заболеваний ботулизмом в Шилкинском районе в июле месяце 2008 года , где пострадало 8 человек. Заболевание связано с употреблением байкальского омуля холодного и горячего копчения, приготовленного в домашних условиях. Реализация рыбы осуществлялась частным лицом на рынке. 

Зараженные микробами ботулизма консервы и другие пищевые продукты часто выглядят совершенно доброкачественными, не меняют ни внешнего вида, ни запаха, ни вкуса. Однако, нередко консервные банки, в которые попал возбудитель ботулизма, бывают со вздутыми крышками из-за образования в них газа.

  Токсин ботулизма оказывает многостороннее действие на организм человека: вызывает спазм и повреждение кровеносных сосудов, повреждает мышечную систему, органы пищеварения и дыхания, нарушает работу сердца. Но самый сильный удар ботулотоксин наносит нервной системе. Болезнь начинается остро спустя несколько часов (12-24), а иногда и несколько суток с момента употребления зараженного продукта. Начало заболевания напоминает любое другое пищевое отравление: появляются недомогание, общая разбитость, сильная мышечная слабость, тошнота, рвота. Затем появляются симптомы, характерные для ботулизма – паралич глазных мышц, снижение зрения, расширение зрачков, двоение в глазах, отсутствие реакции на свет, паралич мышц мягкого неба, языка, глотки, расстраивается речь и дыхание. Заболевание нередко заканчивается смертельным исходом от паралича сердца и дыхания. Для своевременного специфического лечения ботулизма необходимо как можно раньше обратиться к врачу.

Каковы же меры профилактики ботулизма?

Чтобы не заболеть ботулизмом, пищу надо готовить только из доброкачественных продуктов. Грибы, овощи-фрукты перед консервированием необходимо многократно и тщательно промыть в проточной воде от частичек земли. Предназначенные для консервирования овощи и фрукты должны быть свежими, доброкачественными, без признаков порчи и гнили. Необходимо строго соблюдать правила обработки банок, крышек, режим тепловой обработки продуктов в домашних условиях.

Домашние консервы следует хранить в холодильнике или другом холодном месте, отбраковывая банки с вздутыми крышками. Следует помнить, что ботулинический микроб и токсин часто не изменяют внешний вид, вкус и запах пищевого продукта, поэтому домашние консервы за 6-12 часов до употребления необходимо прокипятить в течение 15-20 минут и быстро охладить. Кипячение разрушит токсин, если он образовался в продукте.

Не рекомендуется в домашних условиях приготавливать консервы из мяса и рыбы. 

Не допускается герметическая укупорка заготавливаемых в домашних условиях грибов. Засолку и маринование грибов необходимо проводить в банках или бочонках в кислом маринаде с добавлением соли. Хранить грибы следует в холодильнике.

Кипячение, проваривание, прожаривание пищевых продуктов и любых консервов, приготовленных в домашних условиях, перед едой – основная мера профилактики ботулизма.
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