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ОСНОВНЫЕ ПРИЧИНЫ ВОЗНИКНОВЕНИЯ И ПРОФИЛАКТИКА ПИЩЕВЫХ ОТРАВЛЕНИЙ

КЛАССИФИКАЦИЯ ПИЩЕВЫХ ОТРАВЛЕНИЙ

При несоблюдении санитарно-гигиенических требований пища может стать причиной различных заболеваний микробной и немикробной природы. Болезни, причины которых связаны с пищевыми продуктами, могут вызываться вирусами, бактериями, простейшими, гельминтами и микроскопическими грибами. Опасные микроорганизмы могут попадать в готовые блюда, размножаться там и вызывать заболевания человека, прежде всего при несоблюдении персоналом санитарно-гигиенических требований:

· работа больных лиц и носителей инфекций;

· прием недоброкачественного продовольствия;

· нарушение поточности технологического процесса и санитарно-гигиенических требований к производству;

· несоблюдение условий и сроков хранения пищевых продуктов и блюд;

· нарушение личной гигиены.

С потреблением пищи может быть связано возникновение разнообразных болезней и нарушений состояния здоровья из-за попадания в пищевые продукты и готовые блюда вредных или ядовитых примесей различного происхождения. Пища может приобретать вредные свойства и в процессе приготовления: при использовании неразрешенной посуды или нарушении правил тепловой обработки в нее могут переходить или в ней образовываться вредные вещества, обладающие токсическими, аллергенными и другими неблагоприятными свойствами.

Большинство таких заболеваний носит название пищевые отравления. Пищевые отравления — это острые (реже хронические) заболевания, возникающие в результате употребления пищи, значительно обсемененной условно-патогенными видами микроорганизмов или содержащей токсичные для организма вещества микробной и немикробной природы.

К пищевым отравлениям относятся заболевания, возникающие, как правило, у двух и более лиц после употребления одинаковой пищи при условии лабораторного подтверждения ее недоброкачественности.

Пищевые отравления подразделяют на две большие группы: микробные и немикробные (табл. 17.1). Существуют также пищевые отравления неустановленной этиологии.

К пищевым отравлениям микробной этиологии относятся заболевания, имеющие следующие основные признаки:

· четкая связь с фактом приема пищи (всегда имеется «виновный» продукт);

щ почти одновременное заболевание всех потреблявших одну и ту же пищу («виновный продукт»);

· массовый характер заболеваний;

· территориальная ограниченность заболеваний;

· прекращение заболеваемости при изъятии из оборота «виновного продукта»;

· отсутствие заболеваний среди окружающих, не употреблявших «виновный продукт» — неконтагиозность.

Пищевые токсикоинфекции, как правило, характеризуются большим количество условно-патогенных микроорганизмов (не менее 105 живых бактерий) в 1 г или 1 мл «виновного продукта», которые вызывают клинические проявления в результате образования токсических соединений непосредственно в кишечнике.

Пищевые токсикозы возникают при поступлении алиментарным путем различных биологических токсинов, которые оказывают патогенное действие на организм. При этом наличие в пище жизнеспособных микроорганизмов-продуценгов токсических веществ не является обязательным условием развития заболевания. Как правило, токсин накапливается в продовольственном сырье при его заготовке или в продукте в процессе его хранения. Интенсивность токсинообразования связана не столько с фактом наличия продуцента, сколько с формированием условий для активизации этого процесса (температура, наличие доступа кислорода и т. п.).

Таблица 17.1. Классификация пищевых отравлений
	Группа

отравлений
	Подгруппа

отравлений
	Природа

отравлений
	Причинный фактор заболевания

	Микроб

ные
	Токсикоинфек-

ции
	Бактериальная
	Бактерии группы кишечной палочки — колиформы:

Е. coli (сапрофитные формы), Citiobactei, Enterobacter, Klebsiella и Seratia
Бактерии рода протей: Proteus vulgaris и Proteus mirabilis Энтерококки: Streptococcus Спороносные анаэробы: Clostridium perfringens Спороносные аэробы: Bacillus cereus (диарейная форма)

Vibrio parahaemolyticus и Vibrio vulnificus Plesiomonas shigeloides Aeromonas hydrophila

	
	Токсикозы
	Бактериальная
	Staphylococcus aureus Clostridium botulinum Bacillus cereus (рвотная форма)

	
	
	Микотокси

козы
	Грибы рода Aspergillus Грибы рода Fusarium Грибы рода Claviceps purpurea

	
	Смешанной этиологии (миксты)
	Бактериальная
	Бактерии + токсины


	Группа

отравлений
	Подгруппа

отравлений
	Природа

отравлений
	Причинный фактор заболевания

	Немикроб

ные
	Отравления продуктами, ядовитыми по своей природе
	Растительного

происхожде

ния
	Ядовитые грибы (бледная поганка, мухомор, строчки) Дикорастущие растения (дурман, белена, красавка, бузина, клещевина)

Сорные растения злаковых культур с ядовитыми семенами (гелиотроп, триходесма, вязель, горчак, термопсис)

	
	
	Животного

происхож

дения
	Икра и молоки некоторых видов рыб (маринка, усач, иглобрюх), моллюски и нетрадиционные морепродукты Некоторые железы внутренней секреции убойных животных (надпочечники, поджелудочная железа)

	
	Отравления продуктами, ядовитыми при определенных условиях
	Растительного

происхожде

ния
	Горькие ядра косточковых плодов персика, абрикоса, вишни, миндаля, содержащие амигдалин. Орешки (семена) бука, тунга, рицинин

Условно съедобные грибы, не подвергнутые правильной кулинарной обработке (сморчковые грибы, валуи, волнушки, грузди идр.)

Бобы сырой фасоли, содержащие фазин Проросший (зеленый) картофель, содержащий соланин

	
	
	Животного

происхожде

ния
	Печень, икра и молока некоторых видов рыб (налим, щука, скумбрия идр.)

Мидии (содержащие токсин)

Мед (при сборе пчелами нектара с ядовитых растений)

	
	Отравления химическими веществами (ксенобиотиками)
	Химическая
	Токсичные элементы (тяжелые металлы и мышьяк) Пестициды и агрохимикаты Нитраты,нитриты Нитрозамины

	
	
	
	Циклические углеводороды Полихлорированные бифенилы Пищевые добавки

Ветеринарные (зоотехнические) препараты Продукты, мигрирующие из полимерных и других синтетических материалов

	Неустановленной этиологии
	Связь с питанием доказана, но причинный фактор не установлен


В ряде случаев, особенно в условиях грубого нарушения санитарных норм и правил при производстве и обороте пищевых продуктов, могут регистрироваться микробные пищевые отравления смешанной этиологии: токсикоинфекции и токсикозы. Это приводит к более тяжелому клиническому течению заболевания и затрудняет постановку правильного диагноза.

Как правило, пищевые отравления микробной этиологии являются острыми заболеваниями с характерной клинической картиной. Исключение составляют микотоксикозы: при длительном поступлении в организм в небольших концентрациях, например, аф- латоксина, развивается хроническое отравление, характеризующееся поражением печени.

Группу немикробных пищевых отравлений составляют две большие подгруппы: отравления традиционным и нетрадиционным пищевым сырьем и отравления химическими соединениями. Пищевые отравления, возникающие при употреблении доброкачественной по микробиологическим и химическим показателям продукции животного и растительного происхождения, связаны с наличием в ней природных токсических веществ.

Природные токсины — это органические соединения, вырабатываемые растениями или животными в качестве обычных метаболитов или продуцируемые ими при определенных предрасполагающих условиях. Так, существуют ядовитые по своей природе грибы, растения, некоторые морепродукты или железы внутренней секреции животных, использовать которые в питании не принято. Их употребление в пищу возможно лишь по ошибке или незнанию.

Другое растительное или животное продовольственное сырье может приобретать ядовитые свойства при определенных условиях: в отдельные сезоны года (печень, икра и молока некоторых видов рыб, ядра косточковых плодов), при недостаточной кулинарной обработке (условно съедобные грибы, сырые бобы, некоторые виды рыбы и морепродуктов), при неправильном хранении (проросший картофель).

Пищевые отравления химической этиологии возникают при употреблении пищи, содержащей вещества антропогенного происхождения в количестве, превышающем предельно допустимые концентрации (ПДК) или максимально допустимые уровни (МДУ). Острые формы отравлений регистрируются при поступлении в организм с пищей как минимум пороговой дозы химического соединения. При длительном поступлении подпороговых доз химических соединений, обладающих кумулятивными свойствами, возникают хронические или подострые формы отравлений.

Причинами возникновения пищевых отравлений химической этиологии могут быть: загрязнение продовольственного сырья чужеродными соединениями в результате неблагоприятной экологической ситуации и нарушения технологии получения и производства пищевой продукции (в том числе и в домашних условиях).

К пищевым отравлениям не относятся алкогольное опьянение, заболевания, вызванные преднамеренным введением в пищу какого-либо вещества (яда), являющиеся следствием ошибочного использования в быту ядовитого вещества вместо пищевого, пищевые аллергии, передозировки лекарственных препаратов — источников нутриентов (в первую очередь, витаминов и минералов).
Задание.  Сделать конспект лекции, ответить на вопросы. Готовое задание присылать на электронную почту   lubov.kyz@yandex.ru
1. Какие заболевания относятся к пищевым отравлениям?

2. Назовите основные причины возникновения пищевых отравлений.

3. Какими путями микроорганизмы попадают в пищу и при каких условиях там размножаются?

4. Какие основные пути профилактики пищевых отравлений на предприятиях общественного питания?
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