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Zatrucia bakteriami z rodzaju Salmonelle

Drobnoustrojez rodzaju Salmonellaas

pierwotnymipatogenami

wielu zwierat, tj. ssakow i ptakow—zaréwno domowyct

jak i hodowlanych oraz wolnayjacych

E JEST NAJCZ ESCIEJ SPOTYKANE ZRODLO
~ WYSTEPOWANIA PALECZEK SALMONELLA?

Czestym zrodtem zakaenia pateczk Salmonelli ;3 produky pochodzenia
zwierzcego takie jak:

e jaja (i ich przetwory .

e mieso(i ich przetwory {
 mleko (i ich przetwory)
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pieczi

Z uwagi na castos¢ skazenia, powane niebezpieczéstwo
stanowia jaja kacze, dlatego nie $ dopuszc.one do
przetworstwa spaywczeg(

edzenie bez

,Z_pola na stot — ucayje
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Ostatnio coraz c#ciej spotyka & pateczki Salmonelli vhodowlach
drobiu, sid mazliwosé ich wystpowani:

w jajach i w surowym migsie drobiowymn.

po uboju -spowodowane przekidzi, gryzonie i muchy.

Do wtérnego zanieczyszczenia dochodzi w przype
nieprzestrzegania higieny przy rozbiorze zwiergt, gdzie bakterit

znajdupce se w jelitact zostam przeniesione na RBC
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Znaczng role we wtornym zakazeniu odgrywaja g;

ludzie chorzy i nosiciel nie przestrzegajcy higieny osobiste ﬁi
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JAK DOCHODZI DO ZAKA ZENIA?

Do zakazenia dochodzi gtownie droga
pokarmowa, w naskgpstwie spaycia wody lub

» produktow  zanieczyszczonych  pateczkan

o eqit ; Bakterie te dostaj sig do zywnosci, np. prze:
wmssse . Gwssss  brudne lub rzadko i niedoktadnie myte rece lub w

przypadku, kiedyna tym samym blacie, czy desce, na ktérych kroitoi

Najczstsz jednak przyczym zachorowa jest spaywanie potraw na bazijaj
nie poddanych obrobce termicznej(krem, lody, majonez, kogt - mogel),
wzglednie ogrzewanych kréo w temperaturze niewystarczegj do
zniizenia drobnoustrojov jajka sadzone, jajecznica zagmaCymi Sk

elementami, zup dla dzieci z surowynxoéttkiem. Zatrucie czsto wysl;pUJe

rowniez po spayciu zimnych dan migsnych, drobiowyct oraz rybnycbi, .

safatek garmazeryjnych. e =
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% Bakterie Salmonelli najlepiej rozwijaja sie w temperaturze 37°- *

-

40° C. Zniszczeniu ulegaj a bardzo szybko w temperaturze
100°C. W temperaturze 70° C ging w ciagu 4 minut, a w

temperaturze 60° w ciagu 10-20 minut.

s Wykazuja tez duza odpornoS¢ na dziatanie stonhca. Dobrze
znosza niskie temperatury. W wodzie przezywaja do 2

miesiecy, natomiast na powierzchni sprzetéw ponad 14 dni.

% W migsie i przetworach miesnych moga przetrwac¢ od kilku dni

do 3 miesiecy, a w migsie zamrozonym lub w proszku jajowym
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nawet ponad rok!
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JAK USTRZEC SE PRZED
ZAKAZENIEM PALECZK A SALMONELLI?
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Aby ustrzec si e przed zaka zeniem pateczk a Salmonelli

nalezy przestrzega ¢ kilku elementarnych zasad:

w surowy dréb, jaja i ryby zaopatrywaC sig w
sprawdzonych punktach sprzeda zy,

zawsze sprawdza¢ termin przydatno §ci surowca i
produktu do spozycia,

w/w produkty przechowywa ¢ w lodowce (ok. +4°C), z
dala od wyrobéw gotowych do spozycia (w niskich
temperaturach pateczki Salmonelli nie rozwijaja sie, ale i
nie ulegaja zniszczeniu!),

skorupki jaj, przed wybiciem, nalezy sparzy ¢ wrz atkiem
(dezynfekcja skorupki, nie niszczy to bakterii obecnych w
tresci jaj),

potrawy z surowych jaj spozywaC¢ od razu po
przyrz adzeniu,

po kazdorazowym skorzystaniu z toalety i przed
przystapieniem do przygotowywania positkow, nalezy

doktadnie umy ¢ rece i wyrobi¢ ten nawyk u dzieci.
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JAKIE S A OBJAWY KLINICZNE
ZAKA ZENIA PALECZKAMI SALMONELLA?

Najczstszym objawel zakaenia pateczkami Salmonella jeostry
niezyt zotadkowo — jelitowy. Okres wytgania choroby wynosi od 7 «
24 godzin lub 2 dni (wytkowo dtuzej). Choroba rozpoczyna es

Pojawia s¢ biegunka orazgoraczka do 38-39C i niekiedydreszc

Moze wystpi¢ odwodnienie

Zakazenie bardzo niebezpieczne dla dzieci i 0s6b w staysn wieku!

W przypadku wystapienia objawéw zakaenia

zaleca s¢ skonsultowa z lekarzem

PALECZKI SALMONELLA, ROZMNA ZAJACE SIEW ZYWNOSCI, NIE ;‘
-

ZMIENIAJ A ZWYKLE JEJ CECH ORGANOLEPTYCZNYCH - Si
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Opracowane przez:

mgr irg. Alina Macikg

mgr ire. Paulina Podolska Borucke

Oddziat HigienyZywnasci, Zywienia i Przedmiotow kytk
Wojewddzka Stacja Sanitarndepidemiologiczna w Poznat

Zrodia grafik:
Internet - grafika
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