                                   Профилактика инфекции ботулизма.

Ботулизм – тяжелое токсико-инфекционное заболевание, вызываемое ботулотоксином, который продуцируется бактерией Clostridium botulinum. Токсин, обусловленный действием нейротоксина, является одним из самых сильных природных ядов. Он поражает нервную систему, приводя к нарушению зрения, парезам, параличам и даже смерти при отсутствии своевременного лечения.

По классификации ВОЗ есть несколько видов ботулизма:
- пищевой ботулизм – заболевание развивается в результате употребления в пищу продуктов, накопивших ботулинический токсин (составляет более 99% всех случаев ботулизма);

- раневой ботулизм – развивается при загрязнении почвой раны, в которой создаются условия для прорастания и последующего токсинообразования попавших из почвы Cl. botulinum;

- ботулизм детского возраста – возникает у детей преимущественно в возрасте до 6 месяцев при инфицировании их Cl. botulinum;

- ботулизм неуточненной природы – установить связь между заболеванием и пищевым продуктом не удается.

Как правило, заболевание начинается остро, быстро, на фоне благополучного состояния. Реже может быть затяжное начало, когда пациентов беспокоит недомогание, разбитость, слабость, головные боли. Однако период этот кратковременный и обычно не превышает 12-24 часов.

Чаще всего первой жалобой большинства больных ботулизмом является нарушение зрения – появление "тумана" и (или) "пелены" перед глазами, расплывчатость контуров предметов, диплопия, усиливающаяся при взгляде со стороны. В легких случаях самочувствие больных может практически не страдать.

При пищевом ботулизме ранними клиническими проявлениями чаще всего являются симптомы поражения желудочно-кишечного тракта: тошнота, рвота до 3-5 раз, 2-4-кратный жидкий стул. Возможны загрудинные боли и жжение, отрыжка воздухом, вздутие и боль в животе.

Клиника ботулизма специфична и складывается из нескольких ведущих синдромов: паралитического, гастроинтестинального и интоксикационного. Даже минимальные жалобы больных на "дыхательный дискомфорт" (затрудненный вдох, чувство нехватки воздуха) позволяют оценить состояние пациента как тяжелое, вне зависимости от степени выраженности всех прочих неврологических проявлений ботулизма с немедленным началом всех соответствующих лечебных мероприятий. При дебюте заболевания с неврологической симптоматикой развитие процесса идет столь быстро, что фаза ускорения моторики желудочно-кишечного тракта почти тотчас сменяется ее угнетением. Такое течение болезни в последующем оценивается как тяжелое. Также характерно изменение голоса: появляются охриплость, носовой оттенок речи ("гнусавость"), ее смазанность и невнятность. Эти жалобы обусловлены парезом мышц мягкого неба, языка и гортани.

     Основные меры профилактики ботулизма
1. При домашней консервации овощей и других продуктов необходимо следовать строгим инструкциям по обработке, чтобы уничтожить споры Clostridium botulinum. Используйте давление и высокую температуру для консервирования, так как обычная стерилизация может быть недостаточной. Храните консервированные продукты в прохладном темном месте. Не забывайте проверять банки на наличие повреждений и вздутий перед использованием. На производстве пищевых консервов – особое внимание и строгое соблюдение ГОСТ (ТУ) в отношении правил приготовления продуктов питания, которые могут стать причиной отравления. Мясо и рыбу разрешено консервировать только в свежем виде. Овощи и фрукты перед консервированием требуется тщательно промывать и очищать для удаления частиц почвы. Недопустимо консервирование перезревших фруктов.

2. Нельзя употреблять продукты, заготовки, которые выглядят или пахнут подозрительно. Очень важно предотвращать загрязнение землей сырья и готовых продуктов. Если вы не уверены в безопасности консервов, лучше их выбросить. Не давайте домашние заготовки детям младше одного года, так как их иммунная и пищеварительная система ещё не полностью развиты.

3. При приготовлении пищи используйте достаточную температуру. Токсины ботулизма могут быть уничтожены при температуре 85°C в течение не менее 5 минут. Обрабатывайте мясо и рыбу сразу после убоя или ловли, чтобы предотвратить размножение бактерий.                

4. Избегайте употребления продуктов, которые могут быть источниками ботулизма, таких как неправильно законсервированные домашние продукты, особенно с признаками «бомбажа», или продукты, которые не были должным образом обработаны.

Профилактика ботулизма требует внимания и соблюдения определённых правил при обработке и хранении продуктов. Соблюдение мер предосторожности может значительно снизить риск заражения и обеспечить безопасность вашей семьи. Повышение осведомлённости о ботулизме и его опасностях может сыграть ключевую роль в профилактике.
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