Харчові токсикоінфекції

Харчові токсикоінфекції - гострі інфекційні хвороби, які виникають після споживання інфікованих продуктів і характеризуються симптомами ураження травного каналу і розладами водно-електролітного обміну.

Хворобу викликає група умовно-патогенних мікроорганізмів, які здатні продукувати екзотоксини в процесі своєї життєдіяльності поза організмом людини у різних харчових продуктах. Найчастіше збудниками захворювання бувають стафілокок, протей, цереус, клостридія,  ентеробактер  тощо.

Джерелом інфекції є люди, які займаються приготуванням їжі, а також тварини (хворі або бактеріоносії). Механізм передачі аліментарний, пов'язаний з вживанням інфікованих продуктів. Забруднення харчових продуктів виникає внаслідок порушення санітарних умов їх приготування і зберігання. Особливу небезпеку становить обсіменіння продуктів, які не піддають термічній обробці безпосередньо перед вживанням. Для харчових токсикоінфекцій характерні раптовість і масовість захворювань серед осіб, які вживали ту саму їжу. Частіше вони спостерігаються влітку і восени.

Симптоматика всіх харчових токсикоінфекцій подібна незалежно від того, який саме збудник викликав захворювання. Інкубаційний період короткий - від 30 хв. до 24 год. Захворювання розпочинається раптово, симптоми його швидко наростають. З'являються  переймистий біль у животі, частіше в надчерев'ї і довкола пупка, нудота, багаторазове блювання. Випорожнення можуть бути нормальними, але частіше спостерігається дисфункція кишок (випорожнення рідкі, часом водянисті  5-10 разів на добу і більше, іноді з домішками слизу і крові). 
При сильних приступах блювоти, частому, проносі з домішками крові і сильних болях в животі варто негайно звернутися до  лікаря, особливо якщо це отруєння  дитини або вагітної жінки. 
 Варто відзначити, що практично у всіх випадках токсини потрапляють в здоровий організм разом з їжею. З метою профілактики токсикоінфекцій варто запам'ятати, що перед вживанням всі продукти варто ретельно мити і не нехтувати правильними методами теплової обробки.
Якщо ви помітили, що їжа має неприємний запах, нехарактерний колір або текстуру, виглядає несвіжої, на ній помітні сліди гнилі, то відмовтеся від її вживання. Не варто нехтувати санітарно-гігієнічними правилами.

Що ж стосується отруєння хімічними токсинами, то найбільш часто такий стан спостерігається серед малюків, які спробували на смак побутову хімію. Саме тому такі речі необхідно зберігати поза досяжності дітей. Не варто також тримати порошки, мило та інші засоби безпосередньо поряд з продуктами харчування або столовим посудом.
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