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SALMONELOZE 
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Ova se infekcija očituje akutnim enterokolitisom, mučninom, bolovima u trbuhu,povremeno povraćanjem i gotovo redovito povišenom temperaturom(39-40).

Inkubacija tj. simptomi bolesti nastupaju nakon 6 do 72 sata od konzumacije hrane kontaminirane bakterijama - salmonelama.
 
 
UZROČNICI  su razne tipovi  - salmonella ( serotipovi ) kojih ima oko 2500. Salmonele su primarno crijevni paraziti različitih životinjskih vrsta, primjerice riba, kornjača, insekata, sisavaca,zmija …
Ipak na određenom području obično prevladava samo nekoliko serotipova.Tako su na našem području najčešći  
Salmonella enteritidis , S. typhimurium i S.wien .
 

 
REZERVOARI  salmonela su domaće i divlje životinje , među kojima treba ubrojiti raznu perad, svinju, govedo , psa , mačku , a od divljih - glodavce , golubove, kornjače i dr.
I čovjek, bolestan ili rekonvalescent, može  izlučivati salmonele.
Kronično kliconoštvo u čovjeka je sasvim izuzetno , dok je kod životinja često.
Antibiotsko liječenje oboljelih produžuje vrijeme izlučivanja salmonela,povezano je sa uništenjem normalne crijevne flore i reaktivacijom infekcije.
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LIETOT SALMONELOZE.





Epidemiološki su posebno opasni  blagi i neprepoznati slučajevi bolesti.
 
SALMONELE SE PRENOSE hranom porijeklom od zaražene životinje ili naknadno kontaminirane fecesom kliconoše ili životinje.
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Najčešće se to događa preko nekuhanih ili nedovoljno kuhanih jaja i njihovih proizvoda ( krema ) , peradi i njihovih prerađevina , mesa i mesnih prerađevina , mlijeka i mliječnih prerađevina.
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Životinje se zaraze kontaminiranom hranom , najčešće pripremljenom od koštanog ili ribljeg brašna - proteinski koncentrati .
Budući da je infektivna doza velika , redovito više od 10 000-100000,nekada i milijun mikroorganizama , to se oni moraju u hrani namnožiti. Za to je dovoljno da hrana stoji na sobnoj temperaturi samo nekoliko sati(najčešće ljeto)
Čest je i interhumani prijenos jer feces oboljele osobe sadrži velike
količine salmonela.Osobito su ugroženi mala djeca i stariji ljudi(imunološki deficit)

6 - 10% mesa svježih pilića je primarno zagađeno salmonelom (!)
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EPIDEMIJE otrovanja hranom uzrokovane salmonelama česte su u restoranima, dječjim ustanovama, bolnicama  ( na dječjim odjelima  i u rodilištima  mogu poprimiti karakter tipičnih hospitalnih infekcija , a  infekcija se širi preko kontaminiranih ruku osoblja i preko kontaminiranih predmeta). 
Kao i u drugim europskim zemljama ,salmoneloze su  u stalnom  usponu  te se u Hrvatskoj prosječno  godišnje registrira oko 4000 oboljelih , a bilježi se prosječno  i po dvadesetak epidemija , ponekad vrlo velikih (  do 500 oboljelih).                  
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Tablica - Table 1. KRETANJE ZARAZNIH BOLEST] U RAZDOBLJU OD 1997. DO 2008, GODINE (cbai urf)
- Infectious disease trends from 1997-2008 (caces/deathe)
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Mjere prevencije salmoneloza u restoranima i domaćinstvu  su:
 
  1. Prilikom kupovine i pripreme namirnica važna je kontrola njihovih svojstava :
 ( boja,okus,miris ) kao i način transportiranja.
  2. Kod čuvanja hlađenih i smrznutih namirnica potebno je kontrolirati temperaturu hladnjaka
      ( + 4 oC / - 20 oC ).

  3. Kod odmrzavanja namirnica ne smije doći do zagrijavanja njihove površine iznad 10 oC.

  4. Preporuča se toplinska obrada namirnica na 80 oC.

  5. Termički obrađena hrana mora se brzo ohladiti i spremiti u hladnjak , najbolje unutar 30 minuta od kuhanja i ne dulje od 1 sata.
  6. Kod podgrijavanja hrane temperatura mora biti i u najhladnijem dijelu biti 80 oC.
  7. Ako stoji na sobnoj temperaturi, pripremljena hrana mora se što prije potrošiti .

  8. Ako  pripremljeno jelo stoji duže od 1 sata ili ga transportiramo , mora konstantno biti na temperaturi  iznad  63 ºC.

  9. Ako želimo spriječiti kontaminaciju već pripremljenih namirnica, radne plohe, pribor i ruke osobe koja priprema hranu moraju biti mikrobiološki čiste(križna kontaminacija)
10. Ne smiju se pripremati slastice ( kreme, majoneze ) od termički neobrađenih jaja !

11. Sirova jaja ne smiju se konzumirati !
Ostale mjere prevencije su :
 
· Zdravstvena kontrola osoba koje rukuju sa hranom (‘’sanitarni pregled’’) da se na vrijeme otkrije kliconoša

· Veterinarska kontrola životinja i namirnica animalnog porijekla.

· Redovito provođenje deratizacije , dezinsekcije i dezinfekcije u objektima za proizvodnju i  promet  namirnica.

· Primjena svih potrebnih sanitarno - higijenskih postupaka i pravila u objektima za proizvodnju i promet namirnica.
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