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Kérdezz-felelek a SZALMONELLA
okozta megbetegedésekrol

Lazzal, hasmenéssel, hanyassal jaré kérképet hazankban leggyakrabban szalmonella bakté-
rium okoz. A fert6zésért tébbnyire a baromfihusbdl, sertéshisbol, vagy nyers tojas felhaszna-
lasdval késziilt, nem megfelelGen tarolt vagy hékezelt ételek felelGsek, de a baktérium barmi-
lyen élelmiszerre rakerilhet. A betegség a higiénés szabalyok betartdsaval, és az élelmiszerek
megfelel§ h(itésével, hGkezelésével megelézhetd.

Mi a szalmonellozis, és milyen tiinetei vannak?

A szalmonellézis, a szalmonella baktériumok altal okozott fert6z6 megbetegedés. A baktériu-
mok leggyakrabban élelmiszerrel, ritkdbban vizzel vagy piszkos kéz kdzvetitésével keriilnek a
szervezetbe. Jellemz6 tiinetei a hasmenés, hanyds, magas laz, de enyhébb esetben csak hé-
emelkedés, levertség tapasztalhato vagy a fert&zés tlinetmentes is lehet. A tiinetek altaldban
a szennyezett étel elfogyasztasat kovetéen 1-2 napon belil (6-48 éra) jelentkeznek, de akar
ennél hosszabb lappangasi id6 is lehetséges.
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Hogyan keriil az ételbe a szalmonella?

A szalmonella az él6vilagban nagyon gyakori, az egészségesnek latszd él6lények (rovarok,
hallék, madarak, emlGsok és az ember) bélrendszerében is eléfordul. A kérokozo a beteg
vagy tlinetmentes fert6zott személy vagy allat székletével, illetve tojassal kerul a kilvilagba.
A levagott allatok husan is el6fordul. Leggyakrabban a nyers vagy nem eléggé atsult hus és to-
jasételek kozvetitik a kérokozdt, de gyakorlatilag barmilyen ételre rakerilhet kiilsé szennye-
zéssel, nyersanyagrol, eszkozrél, személyrél vagy allatrdl. A fertézést elGsegiti, ha a baktérium
az ételben elszaporodik. Ez hosszabb idejii (2-3 éra) kornyezeti h6mérsékleten vagy langyos
helyen (8-45 °C koz6tt) torténd tarolas soran megtorténik.

Hogyan lehet a megbetegedést megeldzni?

A szalmonella baktériumokat az alapos siités-f6zés elpusztitja. Az igy hGkezelt ételek, vagyis
ha az étel teljes egészében felforrt, vagy ételhémérdvel ellendrizhetben belsejében is elérte
a 75 °C-ot, biztonsaggal fogyaszthatok. A megmaradt ételt minél hamarabb le kell hiiteni, és
hitébe kell tenni (legfeljebb 5 °C), mert néhany éranyi szobahémérsékleten a tarolds mar
veszélyes lehet. Felhasznalas elG6tt az ételt Ujra at kell forrdsitani, nem elég csak megmelegi-
teni. Nagyon fontos a nyersanyagok és a késztermékek elkilonitése is. Legaldbb ilyen fontos a
gyakori kézmosas. Mindig mosson kezet, miel6tt ételkészitésbe kezdene, és amikor befejezte
a nyersanyagok (husok) el6készitését! Etkezés elStt is mosson kezet!

Mi a teendé megbetegedés esetén?

A betegség lefolyasa, id6tartama, sulyossaga val-
tozd. A megbetegedés a kisgyermekekre, idGsek-
re, legyengiilt szervezetliekre kiilondsen veszélyes
lehet. Fontos megemliteni, hogy a fert6zotteknél
nem minden esetben lépnek fel panaszok. Mind a
tlinetmentes fert6zottek, mind a gyogyult betegek
egy ideig még Urithetik a baktériumot. Ez csak labo-
ratériumi vizsgalattal derithetd ki. Ha valaki beteg
vagy vele egy haztartdsaban él6 személy megbete-
gedett, kilonosen tgyeljen az alapos kézmosasra,
kézfertStlenitésre. Lazas, hasmenéses beteg étel-
készitéssel, ételfelszolgdlassal ne foglalkozzon, ne-
hogy masokat is megfert6zzon!

Ha a fenti tiineteket észleli magan, mindenképpen forduljon orvoshoz!
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