Minél tébb azonban a baktérium, annal valdszinibb
a megbetegedés kialakulasa, és annal sulyosabb a
lefolyasa.

Az élelmiszerben az EHEC baktériumok a fagyasztast,
hitést tulélik. A savanyd kémhatdsu kornyezettel
szemben az atlagosnal ellendlldbbak, igy savanykds
élelmiszerekben, saldtdban, majonézben is életben
maradhatnak. Az alapos sités-f6zés soran azonban
megbizhatéan elpusztulnak. Alaposnak tekinthetd
a hékezelés, ha az étel teljes mennyiségében felforr,
vagy (ételhémérével ellendrizhet6en) kozepében is el-
éria 75 °C -ot.

Mire iigyeljiink az ételkészités
sordn?

Az alapvet6 élelmiszerbiztonsagi elGirasok betarta-
sara még fokozottabban kell tgyelni. Be kell tarta-
ni a biztonsagos élelmiszerkészités alapszabalyait.
A nyers hust mindig kilonitsik el a tobbi élelmiszer-
tél, a feldolgozasdhoz hasznalt eszkdzoket alapo-
san mossuk el. A hust és az abbdl készllt ételeket
(fasirtot, hamburgert) mindig alaposan sissUlk at, a
nem paszt6rozott tejet forraljuk fel. Nyers hust ne
kostolgassunk. A romlandé élelmiszereket hiitve ta-
roljuk és a megmaradt ételt Ujbdli fogyasztads elGtt
alaposan forrdsitsuk at. A gyliimélcsoket, zoldsége-

ket a szokdsosnal is alaposabban mossuk meg és le-
het6leg hdmozzuk is meg.

Hogyan keriilheté el
a megbetegedés?

Egyel6re semmi nem utal arra, hogy a megbetegedé-
sek hazankban is jelentkeznének, azonban javasolha-
t6 az altaldnos higiéniai szabalyok fokozott betartdsa.
Gyakran és alaposan mossunk kezet WC hasznalat,
allatok simogatasa, pelenkazas utan, ételkészités el6tt
és kozben, utcardl haza érve feltétleniil. Etkezés elétt
is feltétlenll mossunk kezet, és koveteljik meg ezt
gyermekeinktdl is.
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Néhany, kiviilrél a szervezetbe bejuto E.coli torzs meg-
betegit6 tulajdonsaggal rendelkezik; olyan méreganya-
gokat termelhet, amelyek az emberben bélrendszeri
gyulladast és sulyos sz6v6dményeket okozhatnak.

Milyen baktérium az E. coli?

Az Escherichia coli (roviden E. coli) baktérium torzsei al-
taldban a melegvérd allatok és az ember normal bélflé-
rdjanak természetes baktériumai, ahol fontos szerepet
toltenek be; résziik van vitaminok (K2, B) termelésében,
és jelenlétiikkel altaldban gatoljdk mas, kdrokozd mikro-
organizmusok elszaporodasat.

A legtdbb E. coli torzs hasznos, szervezetiink m(ikodésé-
hez feltétlenl sziikséges. Néhany, kivilrél a szervezetbe
bejutd E.coli térzs azonban megbetegit6 tulajdonsaggal
rendelkezik; olyan méreganyagokat termelhet, amelyek
az emberben bélrendszeri gyulladast és sulyos szov6d-
ményeket okozhatnak. Ezek kozé tartoznak az un. EHEC
(enterohemorragias, vérzéses bélgyulladast okozd) tor-
zsek is, melyek olyan méreganyagot képesek termelni,
mely nagyon hasonlit a vérhas megbetegedést okozd
egyik Shigella szerotipus altal termelt méreganyaghoz
(shigatoxin).

Milyen hamar jelentkeznek
a tiinetek?

A tinetek megjelenése a fert6z6dés id6épontjatdl sza-
mitva 1- 8 napon belil varhatd, de az atlagos lappan-
gdsi id6 3-5 nap.

Milyen tiinetekkel jar a fert6zés?

A betegség jellemzé tlinetei a hasi gorcsok, hirtelen fel-
|ép6 vizes hasmenés, amely esetenként véres is lehet,
valamint néha felléphet hanyinger, hanyas és laz is.
Alegtobb beteg egy-két héten belll meggydgyul, de a
fert6zés okozhat vérzéses vastagbélgyulladast (hemorra-
gias kolitisz), vérzékenységgel és vérrogképz6déssel jard

un. trombotikus trombocytopénias purpurat (TTP), vagy
vesekdrosodast, ugynevezett hemolitikus urémias szind-
rémat (HUS) is. Ez a szov6dmény a korabbi jarvanyokban
a fert6zottek kb. 10 %-aban alakult ki, és elsGsorban a
gyermekeket veszélyeztette.

Hogyan kezelheté a betegség?

Hasmenéses tlinetek esetén orvoshoz kell fordulni.
A tapasztalatok szerint enyhe lefolyasi megbetegedés
esetén az antibiotikumos kezelés nem réviditi le a tiine-
tekkel jaré id6szakot, s6t egyeseknél sulyosbitja a beteg-
séget. Ugyancsak nem javasolt a bélmozgast csdkkentd
(,,székletfogd”) gyogyszerek szedése sem.

Minden esetben fontos azonban a folyadék- és sévesz-
tés potldsa. Sulyosabb kimenetell, vagy szovédménnyel
jaro esetekben kérhazi apolas sziikséges.

Mi lehet a fertézés forrasa?

A fert6zés forrdsa lehet dllat (f6leg kér6dz6k) vagy
az ember. A kérokozo Urilékkel, széklettel keril a kil-
vilagba, és szennyezheti az élelmiszert, vizet, talajt.
Eurdpaban legfontosabb fert6z6 forrds a szarvasmar-
ha, mely tlinetmentesen hordozza a kérokozot, azon-
ban mas dllatokbdl (juh, kecske, 6z, 16, teve, kutya,
macska, madarak) is kimutatték. Elelmiszerekre legy-
gyakrabban szarvasmarha-irilékkel, tragyaval, vagy
azzal szennye- zett vizzel, illetve piszkos kézzel kerl-
hetnek a baktéri- umok. A fert6zés székletszennyezés-
sel a beteg ember- r6l mas emberre is terjedhet, mely-
nek megel6zésében a kézmosasnak jelentls szerepe
van.

Milyen élelmiszerek
kozvetitették a fertozeést
az eddigi jarvanyok soran?

Allati eredetii élelmiszerek:

Nem kell6en hékezelt (megf6zott, atsutott) marha-
has (f6leg daralt hds, hamburger), nyers, és rosszul
paszt6rozott tej, sajt, joghurt, szaritott szarvashus, ér-
lelt kolbdsz, szalami stb.

Névényi eredetii élelmiszerek:

Nem paszt6rozott almalé, almabor, fejes salata, lu-
cernacsira, egyéb zoldség-gyimolcs, magvak, dio stb.
Ivéviz jarvanyokat is felderitettek, de a korokozdval
szennyezett felszini vizekben (t6, folyd) flirdés soran is
el6fordulhat fert6zés, ha a viz a szajba kerdil.

Hogyan viselkedik az EHEC
baktérium élelmiszerekben?

A baktériumok optimalis szaporoddsi h6mérséklete
37°C,de7°Cés45-50°Ckozottis képesek szaporodni.
A fert6zés kialakulasanak nem feltétele, hogy a bak-
térium az élelmiszerben elszaporodjon. Néhany bak-
térium is okozhat fert6zést, ha az élelmiszerbe, vagy
annak fellletére kerulve ott életben marad.



