Профилактика ботулизма

Консервы домашнего приготовления, в том числе из грибов, являются основной причиной такого пищевого отравления как ботулизм, характеризующийся тяжёлым поражением нервной системы. Местом постоянного обитания возбудителей ботулизма является почва, из которой они попадают на грибы. Непременным условием для развития этих микробов является отсутствие кислорода, что может происходить в герметически закупоренных банках. Характерной особенностью возбудителя является то, что они вырабатывают яд (токсин), который вызывает отравление. Накопление токсина в пищевом продукте носит гнездовой характер, поэтому часть людей, употребивших такой продукт, может заболеть, а другие нет. Очень редко встречаются заболевания от продуктов промышленного изготовления, так как режим стерилизации консервов обеспечивает гибель не только вегетативных форм, но и спор ботулизма.  

Признаки заболевания проявляются через 2-36 часов. Его продолжительность зависит от количества токсина, попавшего в организм. Первыми признаками заболевания являются: двоение в глазах, ослабление ясности зрения (предметы видятся туманно, сетка перед глазами). Часто больные жалуются на головную боль, появляется неустойчивость походки, в некоторых случаях известны обморочные состояния. В дальнейшем к зрительным нарушениям присоединяются расстройства голоса вплоть до афонии. При развитии заболевания все перечисленные симптомы усиливаются. В заключительном периоде заболевания основным симптомом является расстройство дыхания.  
Основные меры предупреждения ботулизма:
- не рекомендуется в домашних условиях консервировать грибы;

- хранить консервы при низких температурах, ни в коем случае не употреблять в пищу консервы из вздутых или помутневших банок;

- не покупать на рынках с рук изготовленные в домашних условиях консервированные грибы с закатанными крышками.

Придерживайтесь этих несложных правил, это поможет сохранить  ваше здоровье и здоровье ваших близких!
