Ботулизм – опасное заболевание
03.09.2026 г.

Ботулизм – токсикоинфекция (тяжелое пищевое отравление), самое опасное  из всех бактериальных отравлений  по тяжести течения, вызывающееся токсином палочки ботулинуса, поражающее центральную нервную систему, способное закончиться смертельным исходом.
Споры содержатся в почве и могут с землей загрязнить пищевые продукты. Они хорошо прорастают в продуктах питания при комнатной температуре и недостаточной термической обработке, а в отсутствии кислорода в них накапливается ботулинический токсин, выделяемый возбудителем.
Первая симпоматика появляется чаще через 12-24 часа после употребления  зараженного продукта, а именно: головная боль, головокружение, слабость  иногда боли в животе, тошнота, рвота, сухость во рту, через некоторое время  расстройства зрения  (двоение предметов, сетка перед глазами), расстройства глотания и речи, в тяжелых случаях нарушается дыхание. 
При отсутствии своевременного лечения   наступает смертельный исход.
Практически любые консервы могут быть источником инфекции. Но наиболее опасны грибы, мясо и рыба. Консервировать их можно только теми способами, при которых сохраняется доступ воздуха. Ботулотоксин не разлагается при солении, замораживании, мариновании. Кипячение разрушает токсин через 15-30 мин. Для полного обезвреживания возможно зараженных ботулиническим токсином кусков мяса или рыбы необходима варка не менее часа.
При первых симптомах необходимо обращаться за медицинской помощью в организацию здравоохранеия.
При приготовлении и хранении домашней консервации следует следовать следующим правилам профилактики:
— не консервируйте продукты  с признаками порчи и гнили (овощи, фрукты, ягоды и грибы);
— перед консервированием продуктов необходимо хорошо отмыть их от частиц земли;
— не проводите засолку грибов в герметически закрытых банках, не добавляйте в рассол растительное масло (это может создать безкислородную среду);
— строго соблюдайте правила стерилизации банок, крышек и режим тепловой обработки продуктов;
[bookmark: _GoBack]— не нарушайте общепринятую технологию приготовления (количество соли, уксуса, время тепловой обработки);
— храниете домашние консервы при низких температурах;
— не используйте в пищу бомбажные (вздутые) банки.
Категорически запрещается покупать на рынках, в местах несанкционированной торговли изготовленные в домашних условиях вяленую соленую рыбу, вяленое мясо, консервированные грибы или овощи в банках с закатанными крышками, так как вы не можете быть уверены в их качестве и безопасности.

Соблюдайте эти простые правила и будьте здоровы!  


Врач-гигиенист
(заведующий отделом)                                                                     А.В. Козлова
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