Тема: Пищевые отравления, пищевые инфекции и гельминтозы. Меры их профилактики.

Учебные вопросы:
1. Патогенные микроорганизмы и алиментарный путь передачи инфекций.

2. Заболевания, передающиеся через пищевые продукты. Пищевые инфекции. Пищевые отравления. Пищевые токсикоинфекции. Пищевые интоксикации (токсикозы).

3. Профилактика пищевых отравлений и пищевых инфекций.

4. Гельминтозы и их профилактика.
Патогенные микроорганизмы

Инфекция – сложный биологический процесс, возникающий в результате проникновения патогенных микробов в организм и нарушения постоянства его внутренней среды.

Возникновение инфекции зависит от нескольких факторов: степени патогенности (вирулентности) микроба, состояния макроорганизма и условий внешней среды.

Инфекционные болезни (позднелат. infectio заражение) — группа болезней, которые вызываются специфическими возбудителями, характеризуются заразительностью, циклическим течением и формированием постинфекционного иммунитета.

Патогенность – генетически обусловленная способностью микроорганизмов проникать в макроорганизм, размножаться в нем и вызывать ответную реакцию организма.

Патогенность - это видовой признак, т. е. признак, присущий всем бактериям данного вида. Это качественная характеристика, стойкий признак

это способность микроба определенного вида при соответствующих условиях вызывать характерное для него инфекционное заболевание..

Вирулентность – это степень патогенности определенного штамма микроба, т. е. индивидуальный признак. Например, бацилла сибирской язвы является патогенной, так как обладает свойством вызывает заболевание сибирской язвой. Но штамм одной культуры вызывает заболевание и смерть через 96 часов, а другой – через 6-7 дней. Следовательно, вирулентность первого штамма более высокая, чем второго.

Вирулентность микроба может быть повышена путем его пассажей через чувствительный организм лабораторных животных, т.е. последовательным заражением ряда животных (после гибели первого зараженного животного выделенными из него микробами заражают следующее животное и т.д.).

В естественных условиях вирулентность бактерий повышается путем пассажа через восприимчивый организм, поэтому больных заразной болезнью необходимо немедленно изолировать от здоровых.

Снизить вирулентность микроба в лабораторных условиях можно путем пересевов и выращивания на питательных средах при повышенной температуре или при добавлении в среду некоторых химических веществ (бычья желчь, слабый раствор карболовой кислоты и пр.). Основываясь на этом принципе, готовят ослабленные живые вакцины, которые затем применяют против заразных болезней. Вирулентность микроба может понижаться и в естественных условиях под действием солнечных лучей, высушивания и пр.

Таким образом, вирулентность как мера патогенности – величина переменная. Она может быть повышена, понижена и даже утеряна.

Токсичность – способность патогенного микроба вырабатывать и выделять ядовитые вещества, вредно действующие на организм. Токсины бывают двух видов – экзотоксины и эндотоксины.

Экзотоксины – выделяются в окружающую среду при жизни микробов в организме или на искусственных питательных средах, а также в пищевых продуктах. Это высокоядовитые белки, проявляющие активность даже в ми​нимальных концентрациях. Они очень ядовиты. Например, 0,005 мл жидкого столбнячного токсина или 0,0000001 мл ботулинического токсина убивает морскую свинку.

Под влиянием нагревания и света экзотоксины легко разрушаются, а под действием некоторых химических веществ теряют токсичность.

Эндотоксиныпрочно связаны с телом микробной клетки и освобождаются только после ее гибели и разрушения. Они весьма устойчивы при действии высоких температур и не разрушаются даже после нескольких часов кипячения.. Они состоят из липополисахаридов, связанных с белком. Эндотоксины менее ядовиты, чем экзотоксины, и вызывают обычно общую интоксикацию организма, поэтому воздействие зндотоксинов разных микробов проявляется сходными симпто​мами

Контагиозность (лат. contagiosus заразительный, заразный; синоним заразительность) — свойство инфекционных болезней передаваться от больных людей или животных здоровым восприимчивым людям (животным). Количественным показателем, характеризующим степень заразности той или иной инфекционной болезни, является индекс контагиозности. Его определяют путем исчисления процента лиц из числа восприимчивых (ранее не болевших и непривитых), которые заболели клинически выраженной формой болезни после их общения с источником возбудителя инфекции в пределах эпидемического очага. Величина индекса контагиозности достаточно типична для разных инфекционных болезней и во многом определяет выбор и объемы мероприятий, проводимых в эпидемических очагах с целью их локализации и ликвидации (см. Противоэпидемические мероприятия). Так, например, клинически выраженными формами кори переболевает практически 100% лиц, общавшихся с больным (индекс контагиозности кори достигает 0,98), тогда как эпидемическим паротитом переболевает не более 35—40% контактировавших с больными (индекс контагиозности соответственно составляет 0,35—0,40). Индекс контагиозности зависит от вирулентности возбудителя и степени восприимчивости людей, обусловленной уровнем врожденного иммунитета. Величина индекса контагиозности, будучи достаточно типичной для отдельных инфекционных болезней, тем не менее колеблется в определенных пределах под влиянием внешних воздействий (врожденный и приобретенный

Известно, что подавляющее большинство микроорганизмов не может вызвать инфекцию. По способности вызывать инфекцию микроорганизмы делят на 3 группы:
1. сапрофиты - это те микроорганизмы, которые не способны вызывать инфекцию;

2. патогенные микроорганизмы - это те микроорганизмы, которые всегда вызывают инфекцию;

3. условно патогенные микроорганизмы - это те микроорганизмы, которые способны вызывать инфекцию, но только при определенных условиях, и, в первую очередь, при снижении антимикробной резистентности макроорганизма

2500 видов бактерий, вирусов, риккетсий, грибов являются причинами инфекционных

заболеваний.

- Бактерии и риккетсии вызывают около 1000 заболеваний

- Вирусы - 500 заболеваний

- Грибы -500 заболеваний

- Гельминты и простейшие - 200 заболеваний

Некоторые инфекции передаются от животных человеку. Инфекционные болезни, общие человеку и животным, называются антропозоонозы(сибирская язва, туберкулез, бруцеллез, бешенство, ящур, рожа свиней и др.).

Течение инфекционного заболевания

Инфекционный процесс проявляется не сразу после внедрения патогенного микроба в организм, а спустя некоторый срок.

Время от внедрения микробов в организм до появления первых клинических признаков заболевание называют скрытым, или инкубационным, периодом.

Инфекционные болезни по природе отличаются от других заболеваний следующими свойствами: наличием живого возбудителя, заразительностью (передаются от больных здоровым), инкубационным периодом, иммунитетом (невосприимчивостью) переболевших. Последний наступает не всегда.

Отличие ИБ от других болезней человека:

-наличие живого специфического возбудителя (м/о)-причина ИБ;

- возможность передачи возбудителя тем или иным путем от больного организма здоровому;

- цикличность течения заболевания (инк. Период, период предвестников, период основных проявлений, период выздоровл)

-формирование иммунитета.

Источники и пути распространения инфекции

Для распространения инфекции необходим

n Источник инфекции

n Механизмы его передачи (факторы, пути)

n Восприимчивое организм

Особенностью эпидемического процесса при зоонозах является включение в триединую систему дополнительных подсистем, а именно появление промежуточных хозяев (клещи, комары, моллюски и т.д.) и дополнительных и резервуарных хозяев (муравьи, суслики, хомяки и т.д.)

Основные механизмы
Фекально-оральный

ИИ

Выделение возбудителя

Пребывание возбудителя во внешней среде

ВО

Внедрение возбудителя
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ЖКТ пища вода почва перорально

посуда продукты, насекомые, грызуны

м/о Могут размножаться
антропозоонозы

(из мяса больных животных, молоко) переработка

Аэрогенный
Дых. Пути Воздух Дых. Пути

Воздушно-капельный(грипп ящур)
Воздушно пылевой(туберкулезная палочка и гноеродные микроорганизмы)

Трансмиссивный
Кровь Кровососущие, насекомые хирургия Кровь

Контактный
Кожа, наружные слизистые отсутствует Кожа, наружные слизистые
Из учения о механизме передами инфекции вытекает один из основополагающих законов эпидемиологии - закон соответствия локализации возбудителя механизму передачи инфекции (Л.В. Громашевский), согласно которому все болезни делятся на

кишечныес фекально-оральным механизмом передачи инфекции,

болезни дыхательных путей– с аэрозольным (воздушно-капельным) механизмом передачи инфекции,

кровяные с транссмиссивым механизмом передачи

болезни наружных покрововс контактным механизмом передачи инфекции.

В настоящее время различают:

¢ Воздушно-капельный и воздушно-пылевой (аэрогенный, аэрозольный) механизм передачи

¢ Фекально-оральный

¢ Трансмиссивный

¢ Контактный (в т.ч. гемоконтактный)

¢ Вертикальный (от матери к плоду)

¢ Артифицированный (искусственный)

При этом контактный механизм передачи может быть:

Непосредственный контакт с инфицированным человеком, животным, другим резервуаром инфекции при поцелуе, половом контакте и проч.

Косвенный (непрямой) контакт – соприкосновение с зараженными предметами

(игрушки, носовые платки, грязная одежда, хирургический инструментарий,

перевязочный материал) с последующей передачей возбудителя

2.Уч. Вопрос

На пищевых продуктах встречаются самые разнообразные микроорганизмы. Одни из них вызывают порчу продуктов, дру​гие могут оказаться причиной тяжелых заболеваний. Учение о болезнетворных микробах, инфекции и иммунитете лежит в ос​нове профилактики пищевых заболеваний и комплексной оценки качества пищевых продуктов. Для возникновения инфекционного процесса имеют значе​ние количество патогенных микробов, их активность, способ за​ражения и место внедрения возбудителя («входные ворота ин​фекции»), обеспечивающие контакт возбудителя с чувствитель​ными клетками. Различают алиментарный (от лат. алиментум — пища) механизм передачи — при локализации возбудителя в ки​шечнике (брюшной тиф, дизентерия и др.

Возникновение и течение инфекции в значительной степени зависят от состояния макроорганизма, в который проникли па​тогенные микробы, его возраста, пола, физиологического со​стояния, обмена веществ. Большое влияние на сопротивляемость организма инфекции оказывают характер питания, санитар​но-гигиенические условия труда и быта, климатические и сезон​ные факторы, сопутствующие заболевания и др. Решающую роль играет иммунная система человека.

Понятие об иммунитете. Первоначально понятие «иммуни​тет» (от лат. имунитас — освобождение или избавление от че​го-либо) означало невосприимчивость организма к патогенным микробам. В настоящее время иммунитет рассматривается как биологический защитный механизм, направленный на распространение генетически чужеродных молекул и поддержание по​стоянства внутренней среды организма. Таким образом, имму​нитет — защита не толъко от патогенных микробов и их токсинов, но также от любых чужеродных белков, соединений, тканей и даже собственных мутировавших клеток.

Иммунитет может быть наследственным и индивидуально приобретенным.

Факторами защиты наследственного иммунитета являются кожа и слизистые оболочки (полости рта, носа, кишечника и пр.),которые служат как бы барьером: они не только механиче​ски задерживают микробы, препятствуя их проникновению в ткани и органы, но и выделяют различные антимикробные ве​щества. Так, слизистая оболочка желудка секретирует соляную кислоту, в которой инактивируются многие микроорганизмы. В выделениях потовых и сальных желез находятся вещества, уг​нетающие многие виды патогенных бактерий. Бактерицидность кожи зависит от ее чистоты и находится в прямой зависимости от физиологического состояния организма. Мощным естествен​ным барьером являются лимфатические узлы, в которых задер​живаются и обезвреживаются многие микробы. В жидкостях ор​ганизма (слезы, молоко, сыворотка крови и др.) содержатся раз-ничные бактерицидные вещества (лизоцим и др.)

Существует также видовой иммунитет (врожденная невос​приимчивость), направленный против определенных паразитов. Гак, человек невосприимчив к некоторым заболеваниям живот​ных (например, к чуме рогового скота), а животные устойчивы к возбудителям ряда инфекционных болезней людей.

Особое место л защите организма человека и высших позвоночных животных занимает приобретенный иммунитет, обусловленный иммунной системой организма. Иммунная система состоит из центральных и периферических органов (вилочковая железа -тимус, костный мозг, лимфатические узлы, кровь и др.).

Основными клетками иммунной системы являются лимфоциты, \циркулирующие по всему организму. Лимфоциты регулируют силу иммунного ответа, взаимодействуют с фагоцитами и анти​генами.

На внедрение в организм патогенных микробов, их токсинов и различных чужеродных веществ иммунная система реагирует образованием специфических белков антител, Все высокомо​лекулярные вещества, способные вызывать образование антител, принято называть антигенами. Микроорганизмы содержат много различных антигенов. Одни из них связаны со жгутиками или оболочкой клетки. Токсины тоже обладают антигенными свой​ствами.

Реакция между антигеном и антителом высоко чувствительна и имеет специфический характер, т. е. определенные антитела могут реагировать только с теми антигенами, в ответ на введение которых они были выработаны организмом. >

В результате взаимодействия с антителами живые микроорганизмы разрушаются (лизируются), склеиваются (агглютинируются), а токсины обезвреживаются. Комплексы антиген—антитело выводятся из организма или захватываются и переварива​ются фагоцитами.

Приобретенный иммунитет возникает естественным путем в результате перенесенного заболевания (активный) или при передаче ребенку материнских антител в период внутриутробного развития (пассивный). Существуют также способы создания искусственно приобретенного иммунитета — путем вакцинации,; (активный) или введения готовых антител (пассивный).

Заболевания, передающиеся через пищевые продукты
Заболевания, причиной которых служит пища, инфициро​ванная патогенными или условно-патогенными микроорганиз​мами, называют алиментарными (пищевыми).

Пищевые заболе​вания в зависимости от их специфических особенностей обычно подразделяют на две группы: пищевые инфекции и пищевые от​равления. Сравнительная характеристика пищевых заболеваний приведена в табл. 13. Патогенные микроорганизмы попадают на продукты разными путями. Они могут быть занесены руками персонала, обрабатывающего или отпускающего пищевые про​дукты, воздушно-капельным или воздушно-пылевым путем, с загрязненной водой, льдом, тарой и упаковочными материалами.

Таблица 13. Сравнительная характеристика пищевых заболеваний

	
	

	Пищевые инфекции
	Пищевые отравления(Пищевые токсикоинфекции и интоксикации

	Заразные заболевания
	Незаразные заболевания

	Распространяются через пищу, воду, воздух, контактно-бытовым путем и др.
	Возникают только при употреблении инфицированной пищи

	Большинство возбудителей в пищевых продуктах не размножается, но длительное время сохраняется жизнеспособность и вирулентность
	Возбудители интенсивно размножают​ся в пищевых продуктах и образуют токсины
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Некоторые продукты (мясо, молоко и др.) представляют опас​ность, сил и они получены от больного животного. Патогенные микробы также распространяются насекомыми и домашними

ЖШЮТ1ШМИ.
Пищевые инфекции
Для возникновения пищевых инфекций достаточно содержа​ния п пище относительно небольшого числа живых клеток воз​будителя.

Пищевые продукты чаще всего служат лишь передат​чиками патогенных микроорганизмов, которые в них обычно не размножаются, но длительное время сохраняют свою жизнеспо​собность и вирулентность. Источником заражения продуктов питания — возбудителями пищевых инфекций являются люди (больные, бактерионосители) и животные. Пищевые инфекции заразны и могут принимать характер эпидемии.
Наибольшую опасность представляют так называемые ки​шечные инфекции: холера, брюшной тиф, паратифы, дизентерия. Их объединяют: источник — человек, способ заражения — через рот, пути распространения — инфицирование пищи, воды, по​суды и др.
Холера — древнейшая, особо опасная инфекция. Возбуди​тель — холерный вибрион (вибрио холерае), подвижный, не обра​зует спор и капсул, грамотрицательный. Холерный вибрион — факультативный анаэроб, растет только в щелочной или ней​тральной среде при 14—42 °С (оптимум 25—37 °С). Погибает при нагревании до 80 °С через 5 мин, при 100 °С — мгновенно. Чувст​вителен к действию УФО, кислот, высушиванию. Хорошо сохра​няется при низких температурах. На пищевых продуктах остается жизнеспособным до 10—15 сут, в воде — несколько суток, в поч​ве — до 2 мес. Холерный вибрион продуцирует экзотоксин (холероген), эндотоксин и множество ферментов патогенности. Инку​бационный период от нескольких часов до 2—3 сут. Степень тя​жести заболевания различна; бывают тяжелые формы инфекции с высокой летальностью.

Возбудители брюшного тифа, паратифов и дизентерии входят в семейство кишечных бактерий — энтеробактерий. Они имеют много общих признаков. Все палочки грамотрицательны, не об​разуют спор, факультативные анаэробы, растут при 15—41 °С

(оптимум 37С), При кипячении и обработке дезинфицирующи​ми средствами они погибают через несколько секунд. Различают​ся биохимической активностью, антигенным составом и вызы​ваемыми заболеваниями. Источником и «резервуаром» инфек​ции служит человек (больной или носитель).

Брюшной тиф и паратифы возбудители относятся к роду сальмонела. Бактериальные клетки содержат сильнодействующий стабильный эндотоксин. В природе (воде, почве), па пищевых продуктах сохраняются длительное время, например па сливоч​ном масле, сыре, сале, овощах, фруктах — до нескольких недель. Инкубационный период длится 10—14 дней. Заболевание харак​теризуется воспалением и изъязвлением тонкого кишечника, при попадании патогена в кровь происходит интоксикация всего организма. Перенесенное заболевание нередко приводит к дли​тельному бактерионосительству.

Бактериальная дизентерия вызывается рядом биологически близких бактерий, объединенных в род шигелла. Наиболее рас​пространенными возбудителями являются виды Зонне и Флекснер. Отличительные особенности шигелл — неподвижность, на​личие микроворсинок, способность проникать в клетки толстого кишечника и размножаться в них, вызывая язвенное воспале​ние. Шигеллы содержат сложный эндотоксин. Инкубационный период продолжается от 2 до 7 дней. В пищевых продуктах, на посуде бактерии сохраняются до 10—20 дней. При повышенной температуре палочки Зонне способны размножаться в пищевых продуктах, особенно в молочных (сметана, творог, крем). При употреблении в пищу продуктов, содержащих большое количе​ство таких бактерий, заболевание протекает нетипично, как пи​щевое отравление типа токсикоинфекции.

Вирусный гепатит А (болезнь Боткина) — одна из наиболее распространенных пищевых инфекций. Возбудитель — мелкий, РНК-содержащий вирус. Вирус выдерживает нагревание до 60 °С в течение почти 2 с, длительно сохраняется на холоде. Ис​точник заражения — человек (больной или вирусоноситель). Ви​русным гепатитом А заражаются в основном через пищевые продукты и воду. Переносчиками могут быть мухи. Инкубацион​ный период 3—6 недель. Вирус поражает печень, циркулирует в крови. Выделяется с испражнениями.

В профилактике бактериальных кишечных инфекций и гепа​тита А особое значение имеет соблюдение работниками торговых и пищевых предприятий правил личной и производственной ГИГИСНЫ. I
К пищевым инфекциям, передающимся человеку от животного (больного или бактерионосителя), относится бруцеллез, туберку​лез, сибирская язва, ящур, медленные вирусные инфекции. Их называют зоонозам
Бруцеллез — заболевание, поражающее крупный и мелкий рогатый скот, свиней, крыс, и других животных. Возбудители -* бруцеллы — мелкие кокковидпые бактерии, неподвижные, гра-мотрицательпые, не образуют спор, аэробы. Содержат эндоток​син. Крайние границы роста 6—45 "С, оптимум 37 "С. При на-грсваиии до 60—65 "С погибают через 20—30 мин, при кипяче​нии — через несколько секунд.

Бруцеллы характеризуются большой устойчивостью и жизне​способностью. В пищевых продуктах — масле, брынзе, заморо​женном мясе, сыре — сохраняются в течение нескольких месяцев. Люди заражаются бруцеллезом алиментарным путем — че​рез молоко и молочные продукты, а также при контакте с жи​вотными и разделке туш. Для человека наиболее опасен возбу​дитель бруцеллеза овец и коз. Инкубационный период — 1—3 недели и более. Заболевание протекает тяжело, с пораже​нием опорно-двигательного аппарата, печени, селезенки, нерв​ной и половой систем и нередко принимает хроническую фор​му. Молоко из зараженных хозяйств пастеризуют при повышен​ной температуре (70 °С) в течение 30 мин; кипятят 5 мин или стерилизуют. Мясо подвергают длительному провариванию не​большими кусками или направляют на переработку в консерв​ное производство.

Туберкулез вызывают микобактерии рода микобактериум, от​носящиеся к актиномицетам. Форма клеток изменчива: палочки прямые, изогнутые и ветвистые; аэробы, неподвижны, спор не образуют, но благодаря высокому содержанию миколовой ки​слоты и липидов устойчивы к воздействию кислот, щелочей, спирта, нагреванию и высушиванию. В воде, замороженном мясе сохраняются до года, в сыре — 2 мес, масле — до 3 мес.^ Микобактерии чувствительны к солнечному свету, УФО, высо​кой температуре — при 70 °С они погибают через 10 мин, при 100 °С — через 10 с. Существует несколько видов возбудителей, из них для человека опасны три — человеческий, бычий и птичий. Туберкулез отличается от других инфекций инкубационным периодом от нескольких недель до нескольких лет и про​должительностью заболевании, Микобактерии содержит ряд ток​сичных веществ, освобождающихся при распаде их клеток.

Возбудители проникают и микроорганизмы контактным и алиментарным путями. С целью профилактики пищевых .заболе​ваний не разрешено использовать в пищу молоко от больных животных. Куриные яйца из зараженных хозяйств используют в кондитерском производстве при условии высокотемпературной обработки. Мясо в зависимости от степени поражения провари​вают несколько часов, перерабатывают в консервы или подвер​гают технической утилизации.

Сибирская язва относится к числу особо опасных инфекций. Возбудитель бацилус антрхацис— крупная, неподвижная споровая палочка; клетки часто располагаются цепочкой, аэроб. Вегета​тивные формы погибают при 75 "С через 2—3 мин. Споры тер​моустойчивы — выдерживают кипячение в течение более часа и даже автоклавирование до 10 мин; десятки и сотни лет сохраня​ются в почве. Возбудитель образует сложный экзотоксин.

Сибирской язвой болеют почти все виды домашних живот​ных, поглощая с кормом споры возбудителя. Люди заражаются при прямом контакте с больным животным, через инфициро​ванное кожевенное и меховое сырье, предметы и изделия из него. Сибирская язва у человека может протекать в трех формах: кишечной, легочной и кожной. В России благодаря системати​ческим профилактическим мероприятиям ветеринарной и меди​цинских служб случаи заболевания встречаются редко.

Ящур — острозаразная болезнь крупного рогатого скота, овец, коз, свиней. Возбудитель — мелкий РНК-содержащий ви​рус. Вирус ящура сохраняется в масле до 25 дней, в мороженом мясе — до 145 дней; чувствителен к нагреванию (70 °С выдержи​вает 15 мин, при 100 °С погибает моментально), формалину и щелочам. Человек может заразиться через молоко, мясо, а также при контакте с больными животными и предметами ухода за ними. Инкубационный период — от 2 до 18 дней. Вирус прони​кает в кровь. Заболевание сопровождается появлением на слизи​стой ротовой полости пузырьков, которые затем лопаются и превращаются в болезненные язвы.

Мясо от больных или подозрительных на заболевание ящу​ром животных подвергают длительному провариванию и исполь​зуют для приготовления колбас, консервов. Молоко подвергаюттепловой обработке при 80 "С! и течение 30 мин или кипятят 5 мин и реализуют в хозяйстве.

Медленные вирусные инфекции. К таким инфекциям относятся аденоматоз, висна-маеди и скрепи овец, а также губкообразная энцефалопатия крупного рогатого скота, а у людей — болезнь куру, Крейтцфельда -Якоба и др. Это особая группа инфекцион​ных болезней, вызванных вирусами (аденоматоз, виепа-маеди) или возбудителем неизвестной природы — прионом (скрепи, губкообразиая энцефалопатия крупного рогатого скота).

В настоящее время эти болезни широко распространены по многих странах, в том числе и в России. Гибель животных при этих заболеваниях может достигать 30—80 %.

Люди заболевают болезнью Крейтцфсльда—Якоба в результа​те поражения кожи и слизистой оболочки глаз при обработке туш больных овец и коз или употреблении в пищу их мяса. По​требление молока овец, больных скрепи, вызывает заболевание у человека. Природа скрепи окончательно не выяснена. Существу​ет несколько гипотез, по одной из которых это вирус, но с не​обычайными свойствами, по другой — новый тип инфекционно​го агента, состоящий только из белка, получивший термин «прион».

Пищевые отравления
По природе пищевые отравления могут быть микробными и немикробными. Микробные пищевые отравления возникают при размножении микроорганизмов и накоплении токсинов в пищевых продуктах в результате нарушения санитарных и техно​логических правил их изготовления, хранения и реализации. Пищевые отравлении обычно незаразны. Они характеризуются ост​рым течением и проявляются вскоре после употребления зара​женной пищи, внешне, как правило, вполне доброкачественной.

Пищевые отравлении микробного происхождении условно подразделяются па пищевые токсикоинфекции и пищевые ин​токсикации.

Пищевые токсикоинфекции возникают только при наличии в пище значительного количества живых токсигенных микробов и их токсинов.
Пищевые интоксикации (токсикозы) возникают при употреб​лении продуктов, содержащих микробные токсины. При этом живых токсинообразующих микроорганизмов может уже не быть.
Пищевые токсикоинфекции. Для возникновения бактериаль​ных пищевых токсикоинфекции необходимы два условия — раз​множение возбудителя в пищевом продукте до больших коли​честв и накопление токсических веществ.(как в продуктах так и в организме) Эндотоксины освобо​ждаются в результате естественного отмирания возбудителей при хранении пищи, а также при их массовой гибели в кишечном тракте человека. Всасываясь в кишечнике, токсины вызывают отравление. Пищевые токсикоинфекции протекают как острые кишечные заболевания; инкубационный .период обычно состав​ляет несколько часов.

Салъмонеллезы. Они занимают ведущее место среди пищевых токсикоинфекции. Возбудители — бактерии семействаэнтеробактерий рода 5а1топе11а. Первое место среди сальмонелл (23—70 % всех случаев; В. А. Килессо) занимает палочка мышиного тифа) Сальмонеллы — короткие, подвиж​ные, грамотрицательные палочки, не образующие спор, факуль​тативные анаэробы. Оптимум роста 37 °С, но хорошо растут и при 18—20 °С. При температуре ниже 4—6 °С они, как правило, не растут; сохраняются при температуре -10—20 "С в течение не​скольких месяцев, а также в присутствии 10—12 % NаС1, хотя содержание 6—8 % поваренной соли тормозит размножение сальмонелл. Нагревание до 60 °С выдерживают в течение часа, при 100 °С погибают моментально; в толще пищевых продуктов, особенно мясных, могут сохраняться даже при длительном (до 3 ч) проваривании. В соленых и копченых продуктах выживают несколько месяцев. Для них неблагоприятна кислая среда (рН ниже 5,0), довольно чувствительны сальмонеллы к УФО и у-облучению.Сальмонеллы содержит термоcтабильный эндотоксин, Основным источником побудителей являются животные (крупный рогатый скот, водоплавающая домашняя птица, голуби, грызуны и другие больные животные-бактерионосители),

Заражение мяса сальмонеллами может происходить при жизни жипотного и после его убоя. Особенно опасно мясо живот​ных вынужденного убоя. Мясо здороиых животных может быть обсеменено при разделке туш, транспортировке и хранении. Особого внимании требует мясной фарш. Измельчение и пере​мешивание мяса создают благоприятные условии для размноже​ния микробов. Кроме того, большая поверхность фаршевой мас​сы способствует ее инфицированию извне.

При кулинарной обработке мясопродуктов, особенно крат​ковременной (при жарке), некоторые сальмонеллы могут вы​жить. За последнее десятилетие получили распространение легко приготовляемые в домашних условиях, на предприятиях малого бизнеса готовые блюда, которые обрабатывают в микроволновых печах в течение короткого времени. Время, рекомендуемое для обработки таких блюд, часто оказывается недостаточным для уничтожения бактерий рода 8а1топе11а. Оставшиеся в продукте сальмонеллы быстро размножаются при комнатной температу​ре — значительно быстрее на вареных изделиях, чем на сырых. Размножение сальмонелл в пищевых продуктах не всегда вызы​вает органолептические изменения в них. Продукты могут быть заражены сальмонеллами вторично — после их кулинарной об​работки — через посуду, ножи, оборудование, загрязненные руки. Сальмонеллами нередко бывают заражены тушки и яйца птицы, особенно водоплавающей. Поэтому яйца уток и гусей за​прещено использовать для продажи и употреблять при изготов​лении мороженого, майонеза и кулинарных изделий. Такие яйца в специально маркированной таре отправляют на хлебопекарные предприятия для выработки мелкоштучных изделий из теста при высокой тепловой обработке.

Причиной сальмонеллезов нередко являются молочные про​дукты, кремы, сливочное масло, студни, ливерные и кровяные колбасы, вареные овощи и рыбопродукты. Рыба, выловленная из водоемов, загрязненных сточными водами, нередко заражена сальмонеллами. В распространении возбудителей и инфициро​вании ими пищевых продуктов могут участвовать мухи, мыши,

Сальмонеллезная токсикоинфекция у человека проявляется через несколько часов коске употребления зараженной нищи. Острога и длительность заболевания различны. Некоторые из переболевших остаются бактерионосителями.

Листериоз Л истерии были открыты в 1926 г. Название рода Листериа было дано в честь английского хирурга Д. Листера (1827-1912). Считалось, что листериоз опасен только для жи​вотных. Первая массовая вспышка листериоза среди людей была отмечена в Канаде в 1981 г.; из 41 случая заболевания 17 окон​чились легальным исходом.

Листерии — мелкие аэробные полиморфные палочки (иногда овоидпой или кокковидной формы), подвижные, грамположи-тельные, спор и капсул не образуют. Температурный диапазон развития 2,5—60 "С, оптимум — 30—37 °С; могут размножаться и при 0 "С, не погибают при замораживании. Широко распростра​нены в природе, наиболее часто встречаются в почве, воде, мор​ских осадках, обладают высокой приспособляемостью к условиям окружающей среды. Листериоз встречается у,домашних и диких животных, в том числе и промысловых, а также у птиц и грызунов.

Как показывает зарубежный опыт, источником заражения листериозом в первую очередь может стать продукция молочной и мясной промышленности; зафиксированы случаи листериоза, связанные с потреблением морепродуктов. Так, в мороженой ба​ранине листерии сохраняются в течение 20 дней, свинине — 14 мес, во льду — 5,5 мес, в крепких соленых растворах (содер​жащих 30 % соли и температуре 4 °С) — 2 мес. При варке кусков баранины массой 1—2,5 кг, толщиной 8—10 см листерии поги​бают в течение 1 ч; в колбасе при варке батона диаметром 35—50 мм — 75 мин, а диаметром 65 мм — 90 мин. Ингибируют ростЬШепа топосуЩепез кислая среда с рН < 4,7, а также коп​тильная жидкость.

Принимая по внимание опыт развитых стран в действующий СанПнН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования беюпасности и пищевой ценности пищевых продуктов» введен и как обяза​тельный показатель при санитарно-гигиенической оценке мяс​ных и морепродукте)!» на отсутстпис листсрий в нормируемой массе.

Пищевые токсикоинфекции, вызываемые условно-патогенными бактериями. Пищевые токсикоиифекции может вызывать также большая группа микроорганизмов, получивших название услов​но-патогенных.

Большинство из них встречается в составе нормальной мик​рофлоры кишечника человека и животных, для других природной средой обитания служат почва и вода. Объединяет эти микроорга​низмы способность интенсивно размножаться в пищевых про​дуктах, продуцировать токсины и вызывать пищевые отравления.

При пищевых отравлениях, вызванных условно-патогенны​ми микроорганизмами, большое значение имеют образующиеся в процессе жизнедеятельности микробов неспецифические ток​сические вещества — мускарин, гистамин, кадаверин, путресцин и др.

Протей — бактерии рода Протеус, мелкая грамотрицательная палочка, очень подвижная, не образую​щая спор. Диапазон роста 5—43 "С, оптимум — 25—37 "С, факуль​тативный анаэроб, устойчив к посолу (10—12 % №С1). Обитает в кишечнике ряда теплокровных животных и человека, встречается в почве, сточных водах, гниющих белковых продуктах.

Известно пять видов протея, два из них —— вырабатывают энтеротоксины (кишечные яды). Чаще всего протей развивается в мясных, рыбных продуктах (особенно измельченных), овощных гарнирах, салатах. Инкуба​ционный период 4—20 ч.

Энтеропатогенные кишечные палочки относятся к семейству энтеробактерийе рода эйшерихиа, виду Е.коли. Бактерии этого вида являются постоянными обитателями кишечника человека и животных. Они выполняют ряд полезных функций — синтез ви​таминов (К, В, II) и антимикробных веществ — колицинов, воздействующих на сальмонелл, шигелл и другие патогенные бактерии. В то же время среди кишечных полочек встре​чаются варианты, способные вызывать острые кишечные заболевания (особен​но у детей). Эти бактерии получили на​звание энтеропатогеппых кишечных палочек. Они отличаются тем, что со​держат термостабильиые эндотоксины, а некоторые штаммы образуют и экзотоксины..

Энтеропатогенные кишечные палочки мелкие, подвижные, грамотрицательные, не образуют спор, факультативные анаэро​бы (рис. 48). Диапазон роста от 5 до 45 "С, оптимум — 30—37 °С, но хорошо растут и при комнатной температуре. Сбраживают лактозу и ряд других Сахаров до кислот и газа, образуют индол. При нагревании до 60 °С Е.соН погибает через 15—20 мин, при 75 °С — через 4—5 мин.

Энтеропатогенные кишечные палочки попадают в пищевые продукты от больных людей и бактерионосителей. Пищевые токсикоиифекции, вызванные этим микробом, чаще всего связа​ны с употреблением мясных и молочных продуктов (готовые блюда из рубленого мяса, домашняя простокваша, кефир, тво​рог) и блюд из сырых овощей и фруктов.

Бацилла цереус — подвижная, спорообразую-щая палочка, грамположительная, аэроб. Оптимальная темпера​тура развития 30—32 °С, минимальная — 5—10 "С. Бацилла ус​тойчива к высокой концентрации соли (до 10—15 %) и сахара (до 40—60 %). Споры ВасШиз сегеиз термоустойчивы и могут сохраняться в продукте не только при обычной кулинарной об​работке, но даже при стерилизации консервов (Н. Н. Мазохи-на-Поршнякова). Возбудитель широко распространен во внеш​ней среде, является постоянным обитателем почвы, обнаружива​ется в различных сухих продуктах (в сухом молоке, яичном порошке, суповых концентратах), на овощах. Причиной отрав​ления могут служить продукты животного и растительного про​исхождения, в которых не наблюдаются органолептические из​менения даже при накоплении 105—10б клеток Вас. сегеиз в 1 г продукта. В.сегёизпродуцирует энтеротоксин и ряд других био​логически активных веществ. Отравление могут вызвать и образующиеся под влиянием протеолитических ферментов этих бацилл продукты расщепления белка например, токсичные ами​ны). Инкубационный период от 4 до 16 ч, длительность заболевания 1-2 еут.

Клостридиум перфригенс) — крупная грамположи-тельпая, неподвижная, епорообрачующая, анаэробная бактерия. Оптимальная температура роста 37—43 "С (крайние границы — 6—50 "С). Не рачвипастея и кислой среде (рН ниже 3,5—4,0) и и присутствии 10—12 % №С1. Споры выдерживают кипячение и течение 30—60 мин, а у отдельных штаммов — до 6 ч. При обычной кулинарной обработке споры могут сохраняться; не ис​ключено выживание и отдельных вегетативных клеток

Существует шесть (А, В, С, Д, Е, Р) типов С1.реф1п&ет, каж​дый из которых играет определенную роль в патологии человека и животных. Различаются они по составу образуемых ими токси​нов. Имеются слаботоксикогснныс штаммы, есть и не образую​щие токсина. В основном возникновение пищевых токсикоин-срекций вызывает тип А. Этот микроб обитает в кишечнике че​ловека и животных, широко распространен в природе (в почве, воде), обнаруживается на различных пищевых продуктах. Из продуктов животного происхождения наибольшую обсеменен-ность имеют мясо и мясопродукты, а из растительных — мука и крупа (Ю. П. Пивоваров).

Установлено (Н. Н. Мазохина-Поршнякова), что сырье и по​луфабрикаты для консервной промышленности обсеменены в основном вегетативными клетками С/.реф-щепз, а пряности, зе​лень, свежие овощи, мука, крупа — спорами. Перфрингенс про​дуцирует энтеротоксин, а также ряд ферментов — токсинов. От​равления чаще связаны с употреблением мяса и мясных продук​тов, рыбных и овощных блюд. Тяжесть течения отравлений различна. Инкубационный период 6—20 ч.

Фекальные стрептококки — энтеро​кокки, представляют собой кокки, расположенные попарно или цепочками. Факультативные анаэробы, спор не образуют. Растут при 10—45 °С в бульоне с 6,5 % КаС1 в присутствии 40 % желчи. Хорошо переносят замораживание и кислую среду, устойчивы к высушиванию. Погибают при 60 "С через 30 мин. Энтерококки входят в состав нормальной микрофлоры кишечника человека и теплокровных животных. Обладают антагонистическими свойст​вами по отношению к возбудителям кишечных инфекций. Отравления могут быть вызваны разными продуктами (студни, са​латы, сосиски, отварная рыба, мясо и др.).

Обнаружение энтерококков служит одним и ч критериев фе​кального загрячнепия воды, а также пищевых продуктом.

парагемолитический вибрион — очень подвижный грамотри нательный устойчивый к посолу и замора​живанию. При 18 "С сохраняется 19 дней. Нагревание до 80 °С переносит в течение 15 мин. Вибрион широко распространен в морской воде, обнаруживается в рыбе, моллюсках, креветках, омарах, устрицах и других обитателях морей и океанов. Впервые вспышки этого заболевания отмечены в 50-х годах в Японии, с тех пор случаи отравления участились. Вибрион продуцирует ге​молизин (разрушает эритроциты крови) и энтеротоксин. Пище​вые токсикоинфекции возникают у лиц, употреблявших в пищу сырую рыбу, моллюски. Описано бактерионосительство, особен​но среди работников рыбной промышленности. Существует опасность заноса вибриона с замороженными продуктами (кре​ветками, крилем и др.).

Иерсинии — овальные или палочковидные клетки, грамот-рицательные, подвижные, спор не образуют, факультативные анаэробы. Растут в диапазоне от -2 до 45 °С, оптимум 30—37 °С. Переносят замораживание при -15... -25 °С; при 60 "С погибают через 30 мин, а при 100 °С — через 30—40 с.

Иерсинии неприхотливые бактерии, обладающие широким диапазоном адапционных свойств. Они могут длитель​но существовать и размножаться в условиях охлаждаемых храни​лищ на свежих и особенно квашеных овощах. За способность размножаться при низкой температуре эти бактерии называют «микробы из холодильника». Иерсинии распространяются гры​зунами, загрязняющими пищевые продукты на предприятиях пищевой промышленности, торговли и общественного питания.И естественных условиях возбудитель существует как паразит многих млекопитающих и птиц,

Пищевые интоксикации (токсикозы). Заболевания вызывают токсины микроорганизмов; присутствие живых микробов не обязательно.

Пищевые интоксикации: бывают бактериальные и грибковые (микотоксикоз ы).

Стафилококковые пищевые интоксикации. Они занимают одно из ведущих мест среди отравлений бактериальной природы.

Патогенные стафилококки, обитают на коже человека, в носоглотке и извест​ны как возбудители гнойничковых и ряда других заболеваний. Они вырабатывают разные токсины. Род стафилакоккус включает несколько видов: пищевые отравления вызываются в основном С. ауреус (золотистым стафилококком). При размножении в пи​щевых продуктах он продуцирует энтеротоксии (кишечный яд), вызывающий отравление, и ряд ферментов. Среди них ведущее место занимает плазмокоагулаза — фермент, свертывающий плазму крови, поэтому патогенные стафилококки получили на​звание коагулазоположительных.

Золотистые стафилококки — грамположительные, факульта​тивные анаэробы. Диапазон роста и токсинообразования от 6 до 45 °С, оптимум — 30—37 °С. Интенсивно размножаются при комнатной температуре (18—20 °С). Образуют пигмент — липохром золотистого цвета. Устойчивы к высушиванию, заморажи​ванию, действию солнечного света и химических веществ. Мо​гут развиваться в пищевых продуктах при концентрации №С1 10—15 % и высоком содержании сахара — до 50 %. Прогревание при 70 "С выдерживают в течение часа, при 80 °С погибают че​рез 20—40 мин. Имеются сведения (Г. Л. Носкова), что некото​рые штаммы переносят нагревание до 100 °С в течение получа​са. Не растут при рН ниже 4,2—4,5. Описано шесть типов энте-ротоксина.

Наиболее частой причиной пищевых интоксикаций считает​ся энтеротоксии А, весьма устойчивый к нагреванию. Для его полного разрушении необходимо кипячение около 2 ч или 30-минутное прогревание при 120 "С.

Основным источником за​ражения пищевых продуктов стафилокок​ками служат люди, страдающие гнойничковыми заболеваниями кожи, или носители. Распространение возбудителя происходит воздушно-капельным, воздушно-пылевым и контактным путя​ми. Иногда стафилококк попадает в пищу от больных животных, например в молоко -- от коров, страдающих стафилококковым воспалением вымени (маститом). При ком​натной температуре токсины накапливаются в молоке, салатах уже через 6—10 ч, а при 35—37 "С — через 2—5 ч.

Причиной отравления могут послужить различные продук​ты — сметана, творог, мясные, рыбные, кулинарные и кондитер​ские (особенно с заварным кремом) изделия и др. Пищевые про​дукты, пораженные стафилококками, обычно не имеют внешних признаков порчи. Инкубационный период от 30 мин до б ч. Ти​пичные симптомы — рвота, боли в области живота, сердечная слабость. Профилактика отравлений — отстранение от работы с пищевыми продуктами людей с гнойничковыми поражениями кожи, заболеваниями носоглотки и верхних дыхательных путей, создание условий, исключающих размножение стафилококков и накопление образуемых ими токсинов.

Ботулизм (от лат. «ботулус» — колбаса) — тяжелое пищевое отравление токсином Клостридиум ботулинум. Это крупные, под​вижные, грамположительные палочки, образующие субтерми​нально расположенные споры, превышающие поперечник клет​ки, что придает им вид теннисной ракетки Клостридии ботулизма — строгие анаэробы, оптимальная температура роста 30—37 °С. Не развиваются и не проду​цируют токсин при рН ниже 4,0, при температуре ниже 4—5 °С, содержании NаС1 6—10 % (в зависимости от темпе​ратуры). Вегетативные клетки погибают при 80 "С через 30 мин; споры выдер​живают кипячение до 6 ч, прогревание при 105 "С - 1-2 ч, при 120 °С - до 25 мин. В больших кусках мяса, банках большой вместимости споры могут ос​таваться жизнеспособными и после ав-токлавирования. В замороженных пищевых продуктах споры сохраняют способность прорастать и те​чение нескольких месяцем.

Клостридиум ботулинум продуцируют экзотоксин (иейротоксин) наиболее сильный из всех извест-пых микробных и химических ядом. Токсии устойчив к дей​ствию соляной кислоты желудочного соки, кипячению и течение 10-15 мин, а также замораживанию продуктом, маринованию, посолу, копчению. В консервах житжеип может сохраняться несколько месяцев.

Попадая с пищей в кишечник, токсин всасывается в кровь и поражает центральную нервную и сердечно-сосудистую сис​темы.

Инкубационный период чаще 12—24 ч, но может быть и коро​че (2—6 ч) и длительнее (несколько суток). Основные признаки заболевания: расстройство зрения, речи, параличи, дыхательная недостаточность. Смертность от ботулизма довольно высокая. Только раннее введение лечебной антитоксической сыворотки позволяет добиться благоприятного исхода болезни.

Возбудитель ботулизма широко распространен в природе — в почве, воде, придонном иле, кишечнике рыб (особенно осетро​вых), теплокровных животных и птиц. Продукты, послужившие причиной отравления, различны: чаще всего это растительные консервы, особенно с низкой кислотностью, сырокопченые око​рока, мясные и рыбные слабозасоленные, вяленые и копченые изделия, в большинстве случаев приготовленные в бытовых ус​ловиях или упакованные с вакуумированием. Развитие микроба и накопление токсических веществ могут происходить «гнезд-но» — в виде очагов в толще продуктов, где создаются анаэроб​ные условия. Этим объясняются единичные случаи отравления при употреблении одной и той же пищи многими лицами.

При размножении возбудителя обычно не наблюдаются ор-ганолептические изменения продукта; лишь в некоторых случаях отмечаются бомбаж банок консервов, сырный запах прогорклого масла.

Основные мероприятия по предупреждению ботулизма — за​щита сырья от попадания на него возбудителя, соблюдение ре​жима стерилизации и хранения консервов, выполнение санитар-но-технологических требований при вылове, обработке, копче​нии и солении рыбы.

В России случаи ботулизма вследствие употребления в пищу консервов промышленной выработки редки. В последние годыпричиной ботулизма чаще имляютея консервы (фруктовые, омощпые» грибные) домашнего приготовлении, а также рыбные продукты домашнего копчения и соления. !')то, очевидно, след​ствие недостаточно тщательного мытья сырья, неправильной термической обработки и температуры храпения. Продукты до​машнего консервировании лучше всего перед едой подвергать дополнительной тепловой обработке.

За последнее время усилилась опасность отравления, обу​словленная Кл.Б., в связи с расширением использования продуктов, хранящихся в пленках под вакуумом и в газовых смесях.

Пищевые интоксикации грибковой природы (микотоксикозы), Микотоксикозы — отравления токсическими веществами плес​невых грибов, называемыми микотоксинами. Особенности боль​шинства микотоксинов: термостойкость (сохраняются в продук​тах при всех видах кулинарной обработки), высокая токсичность (способность вызывать злокачественное перерождение тканей организма). Примерами могут служить следующие тяжелые за​болевания.

Алиментарно-токсическая алейкия возникает при употребле​нии в пищу продуктов переработки зерна хлебных злаков, пере​зимовавших в поле или несвоевременно убранных, пораженных грибом Фусариум споротришелла
Пьяный хлеб — следствие употребления хлеба, выпеченного из муки, полученной из зерна, пораженного грибом Фусариум граминеарум.. Фузариозное зерно сохраняет токсичность даже при длительном (несколько лет) хранении.

Эрготизм — возникает в результате потребления продуктов из зерна (ржи, пшеницы), загрязненного склероциями (называе​мыми рожками) спорыньи .. В склероциях гриба содержатся алкалоиды, токсичные для человека и животных. Эти микотоксикозы в стране в настоящее время встречаются редко благодаря проведению профилактических мероприятий.

Установлено, что многие широко распространенные мицели-альные грибы различных систематических групп при развитии на пищевых продуктах способны продуцировать токсичные для человека и животных вещества. Описано около двухсот видов мицелиальных грибов, синтезирующих более сотни токсинов. Микотоксины различны по химической природе, характеру и силе действия. Наиболее известны и изучены афлатоксины, вырабатываемые грибами рода Аспергилус
Они обна​ружены на кормах животных и по многих пищевых продуктах растительного происхождения (на зерне злаков, сухих фруктах и овощах, арахисе и арахисовом масле, в продуктах из риса и кукурузы и др. Найдены афлатоксины и в продуктах животно​го происхождения (м молоке, мясе, сыре).

Афлатоксины термо​стойки; они не разрушаются даже при автоклавиропании продук​та; обладают канцерогенными и мутагенными свойствами, сильные иммуиодепрессанты. В на​шей стране установлены предельно допустимые концентрации (ПДК) афлатоксина В в пищевых продуктах — не более 5 мкг/кг, а в молоке и молочных продуктах — не более 0,5 мкг/кг афлаток​сина М|.

Несмотря на то что не все виды и штаммы мицелиальных грибов, развивающихся на пищевых продуктах, являются токси-генными, употребление даже незначительно заплесневевших пи​щевых продуктов опасно.

Всемирная организация здравоохранения (ВОЗ) рекомендует при видимом заплесневении контролировать наличие микоток-синов в продуктах. Механическое удаление плесеней с продукта не обеспечивает его безопасности.

Отравления бывают и немикробной природы. Причиной мо​гут служить: потребление несъедобных ядовитых грибов, дико​растущих растений; наличие в продукте природных токсинов, радионуклидов, токсичных элементов (меди, мышьяка, свинца, кадмия и др.), пестицидов, гербицидов (см. гл. 8).

Химическая промышленность производит огромное количе​ство разнообразных потенциально опасных веществ, которые могут попадать из окружающей среды в пищевые цепи.

Опасность для здоровья человека представляют добавки, специально вводимые в пищевые продукты в незначительных количествах, по постоянно. Кроме того, в пище могут находить​ся такие вещества, как гормоны, антибиотики, используемые в качестве стимуляторов роста и антимикробных агентов при вы​ращивании птицы, товарной рыбы и др.

Профилактика пищевых заболеваний
Причиной пищевых заболеваний чаще всего являются использование недоброкачественного сырья, нарушения санитарных правил и технологического режима изготовления продукта, а также сроков и температурных режимов хранения, транспортировки и реализации продуктов.

Ниже приводятся важнейшие профилактические меро​приятия.

1. Систематический ветеринарно-санитарный надзор за убойными животными, условиями убоя скота, первичной обра​боткой, разделкой туш.

2. Строгое соблюдение санитарно-гигиенического режима на предприятиях ОП:

- Выполнение гигиенических требований к содержанию по​мещения, оборудования, инвентаря, посуды и тары;периодическая санитарная обработка помещений для хранения продуктов, холодильных камер, тары и т. п.

- Соблюдение санитарных правил, предотвращающих инфи​цирование микроорганизмами перерабатываемого сырья и полу​фабрикатов — соблюдение технологического режима подготовки и тепловой обработки сырья, условий хранения, транспортиро​вания и реализации продуктов, исключающих повторное обсе​менение и размножение в них микробов, недопущение сопри-коспоиении продуктов, прошедших тепловую обработку, с сыры​ми (особенно мясными) продуктами.

- Систематический ДДД

3. Постоянное проведение санитирно-нроспетителыюй рабо​ты среди персонала предприятий общественного питания и тор​говли; строгое соблюдение персоналом правил личной гигиены, повышение санитарной культуры.

4. Периодическое медицинское обследование работников, соприкасающихся с пищевыми продуктами, отстранение от ра​боты бациллоносителей, лиц с гнойничковым поражением кожи, катаром верхних дыхательных путей и другими заболева​ниями.

5. Расширение торговли продуктами, расфасованными и упа​кованными на промышленных предприятиях, что исключает контакт работников торговли с продуктами и предотвращает вто​ричное обсеменение этих продуктов микроорганизмами.

6. Производственный контроль. Гос сан-эпид надзор. Систематический санитарио-микробиологический кон​троль перерабатываемого сырья, полуфабрикатов, готовой про​дукции, санитарного состояния технологического оборудования и инвентаря.

ИСТОЧНИКИ ИНФИЦИРОВАНИЯ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ МИКРООРГАНИЗМАМИ
Источников возможного инфицирования пищевых продук​тов микроорганизмами немало. Основной из них — внешняя среда: почва, воздух, вода. Опасность представляют все объекты, контактирующие с продуктами: оборудование, тара, упаковоч​ные материалы, руки и спецодежда рабочих и др.

Микрофлора окружающей среды в большой мере зависит и от антропогенных факторов.

Антропогенные факторы и природная окружающая среда
Антропогенные факторы — это изменения, происходящие в природе (окружающей среде) в результате хозяйственной дея​тельности человека.

Под загрязнением окружающей среды понимают поступле​ние в нее любых твердых, газообразных или жидких веществ, микроорганизмов или тепловой, электромагнитной, радиацион​ной, звуковой энергий. Виды загрязнений многообразны. Ос​новные из них — выбросы загрязняющих веществ в атмосферу; попадание в водную среду всевозможных производственных и коммунально-бытовых отходов, нефтепродуктов, минеральных солей; засорение ландшафтов мусором и твердыми отходами; применение пестицидов; повышение уровня ионизирующих из​лучений; накопление тепла в атмосфере и гидросфере.

Интенсификация промышленного сельскохозяйственного производства шла, до недавнего времени ( по интенсивному пути без учета экологических последствий.)

Химическое загрязнение — основной фактор неблагоприят​ного антропогенного воздействия па окружающую среду и ее обитателей, и том числе на микроорганизмы. В окружающую среду выбрасывается большое количество различных химических веществ, о том числе и пеириродных соединений.

Ежегодно производятся десятки миллионов тонн неизвест​ных синтетических материалов, в почвы сельскохозяйственных угодий вносится огромное количество минеральных удобрений и пестицидов (химические вещества для защиты растений от вре​дителей, болезней и сорняков).

Одни из этих соединений не разлагаются естественным пу​тем или же частично, другие разлагаются очень медленно (ра​диоактивный изотоп стронция имеет период распада около 200 лет). Неразложившисся остатки радиоактивных и органиче​ских соединений накапливаются в различных объектах внешней среды. Возникает опасность их попадания в пищевые продукты, а с ними в организм человека (Ю. И. Скурлатов и др.).

Сейчас в атмосферу ежегодно выбрасываются сотни миллио​нов тонн оксидов азота и серы, углекислоты, твердых и жидких взвешенных частиц (аэрозолей), миллионы тонн газообразных органических веществ. Загрязнение атмосферы приобретает гло​бальный характер, что в конце концов приведет к возможному из​менению климата, увеличению потока жесткой УФ-радиации на поверхность земли, увеличению числа заболеваний среди людей. Антропогенное загрязнение почв связано с твердыми и жид​кими отходами промышленности, строительства, городского хо​зяйства и сельскохозяйственного производства.

Человечество активно использует около 55 % суши и 50 % ежегодного прироста леса. В результате строительства и горных разработок ежегодно перемещается более 4 тыс. км3 породы, сжигается 7 млрд т топлива.

Из всех сред обитания (атмосфера, почва, вода) наибольшим ;

воздействием со стороны человека подвержена вода. Загрязнения, выбрасываемые в атмосферу или вносимые в почву в трансформированном или неизменном виде поступают в водоемы. За счет выпадения осадков и в период весеннего половодья вместе с поверхностным стоком в воду попадают загрязняющие вещества. Загрязнение природных вод связано также с использо​ванием водных ресурсов промышленности и сельском хозяйст​ве, энергетике, на хозяйственно-бытовые нужды, мелиоративные преобразования, в связи с развитием водного транспорта и т. д. После использования вода возвращается в природные водные объекты, неся в себе следы воздействия в виде изменения хими​ческого состава, температуры, биологического загрязнения (мно​жество микроорганизмов, в том числе и патогенных).

Для ирригации, промышленного производства, бытового снабжения отбирается более 13 % речного стока и сбрасывается в водоемы ежегодно сотни миллиардов кубических метров про​мышленных и коммунальных стоков. Их нейтрализация требует 5—10-кратного, а в отдельных случаях и более разбавления при​родной чистой водой.

Способы и пути борьбы с антропогенным загрязнением ок​ружающей среды разнообразны. Среди них строительство очист​ных сооружений, установка пылегазоулавливающих фильтров, создание безотходных и малоотходных технологий, утилизация отходов и использование их в качестве- вторичного сырья для по​лучения полезной продукции, применение замкнутых циклов водоиспользования, применение биологических методов борьбы с вредителями и болезнями сельскохозяйственных и лесных рас​тений, оптимизация режима использования техники, улучшение конструкций двигателей внутреннего сгорания, поиски новых видов топлива и источников энергии.

Роль микроорганизмов в охране окружающей среды от загрязнения
Микроорганизмы могут осуществлять разрушение и обезвре​живание целого ряда загрязнений воды и почвы.

Перед пуском в открытые водоемы сточные воды должны подвергаться очистке. Степень очистки зависит от количества и химического состава вод, а также характера водоема, в который они могут быть спущены. В естественных условиях очистка сточных вод осуществляется путем их фильтрации через слои почвы на специальных земельных участках, называемых полями

фильтрации м нолями орошения, а также в биологических (очи​стных) прудах.

Примером значимости микроорганизмов могут служить био​логические методы очистки сточных иол. Они делится на аэроб​ные и анаэробные, Основаны па использовании биохимической деятельности аэробных и анаэробных микроорганизмов ™ их способности перерабатывать органические и минеральные веще​ства в процессах конструктивного и энергетического обменом клетки.

Аэробная биологическая очистка. Проводится и естественных и искусственных условиях.

Почвенные микроорганизмы окисляют органические веще​ства просачивающейся воды, превращая их в неорганические со​единения, т. е. минерализуя их, очищают воду. Ломимо органи​ческих соединений в почве задерживается до 99 % находившихся в сточной воде бактерий. Прошедшая через почву очищенная сточная вода поступает в сборные дренажные трубы, по которым отводится в открытый водоем.

Поля орошения отличаются от полей фильтрации тем, что одни и те же земельные участки используются одновременно для очистки сточных вод и выращивания сельскохозяйственных культур (трав, овощей, плодовых деревьев и др.). На полях оро​шения очищается значительно меньше сточной воды, чем на по​лях фильтрации, но зато растениями используются ценные ве​щества, получающиеся при минерализации органических ве​ществ сточной жидкости.

Биологические (очистные) пруды — искусственные последо​вательно соединенные водоемы, в которые отводится сточная разбавленная вода. Очистка воды в них сходна с процессами ес​тественного самоочищения водоемов.

В месте спуска сточных вод, которые содержат загрязнения, развивается множество сапрофитных микроорганизмов (до не​скольких миллионов в 1 см3 воды) и в воде активно протекают вызываемые ими процессы гниения и брожения. По мере мине​рализации органических веществ уменьшается и количество са​профитных бактерий, число их составляет 105—104 в 1 см3 воды. В загрязненной зоне водоема начинают развиваться и другие водные организмы (простейшие, коловратки, водоросли и др.).

Сапрофитные бактерии отмирают в результате недостатка пищи, под воздействием выделяемых некоторыми водорослями антибиотических веществ. Коловратки и простейшие поедают бактерии, которые лизируются и бактериофагом.

Кроме естественной очистки используется очистка сточных вод в искусственных условиях па специальных очистных соору​жениях — биологических фильтрах и в аэротенках. Биологиче​ской очистке обычно предшествует механическая.

Биологические фильтры (биофильтры) представляют собой резервуары, заполненные крупнозернистым материалом (шла​ком, щебнем или пластмассовыми пористыми блоками). Через толщу этого загрузочного материала фильтруют сточную воду. Подача воздуха (аэрация) в биофильтры может быть естествен​ной и искусственной (принудительной), когда воздух продувает​ся через толщу загрузки вентиляторами. Такие биофильтры на​зывают аэрофильтрами. На поверхности загрузочного материала обильно развиваются разнообразные организмы (микроорганиз​мы, простейшие и др.), образуя более или менее мощную плен​ку, называемую биологической.

Процесс очистки сточной воды под влиянием микроорганиз​мов биологической пленки состоит из двух фаз. Сначала окисля​ются углеродсодержащие органические вещества и идет аммони​фикация азотсодержащих органических веществ. После окисле​ния главной массы органических веществ окислению подвергают образовавшиеся аммиачные соли, которые переходят в соли азо​тистой и азотной кислот (процесс нитрификации). Первая фаза протекает главным образом в самых поверхностных слоях загру​зочного материала, вторая — в более глубоких его слоях.

Аэротанки представляют собой бассейны, в которые вместе с отстоянной сточной водой вводят определенное количество так называемого активного ила (в виде хлопьев), основная масса ко​торого состоит из различных микроорганизмов. Смесь сточной воды с илом, протекая через аэротанк, подвергается активной аэрации. Поступающий в аэротанк воздух — источник кислоро​да — поддерживает ил во взвешенном состоянии и осуществляет энергичное перемешивание жидкости, что способствует посто​янному и быстрому контакту организмов активного ила с пита​тельными веществами сточной воды и кислородом.

В аэротанках происходит такой же процесс, как и в био​фильтрах, — последовательное биохимическое окисление орга​нических веществ сточной жидкости. Однако в аэротанках процеее протекает значительно интенсивнее, чем и биофильтрах из-за лучшей аэрации сточной жидкости. Качественный состав микропаееления биоплепки и активного или может служит!» ин​дикатором работы очистного сооружении.

После прохождения через биофильтр и а')ротепк пода посту​пает а отстойники для освобождения от биоплепки и активного ила, а затем сбрасывается п водоем. Иногда пода перед выпуском дезинфицируется хлором или хлорной известью.

Анаэробная биологическая очистка. 13 процессе очистки сточ​ных под иакаплипаетея большое количество осадкой, содержа​щих много органических веществ, микроорганизмов, в том чис​ле и патогенных. Обработка и обезвреживание осадков прово​дится в метаитенках, септиктенках и двухъярусных отстойниках.

Независимо от типа очистного сооружения в них происходят разнообразные микробиологические процессы. Сложные орга​нические соединения осадка (белки, жиры, клетчатка и др.) в результате брожения и гниения превращаются в жирные кисло​ты, спирты и газообразные продукты (углекислый газ, аммиак, метан, водород). Среди газообразных продуктов 60—65 % состав​ляет метан, который может быть использован как горючий газ. Сброженный осадок обезвоживают, сушат и вывозят на сельско​хозяйственные поля в качестве удобрения, а в брикетированном виде он может быть использован и как топливо.

Аналогичные процессы, осуществляемые микроорганизма​ми, протекают и при естественном самоочищении от загрязне​ний природных водоемов и почвы.

Один из путей предотвращения загрязнения окружающей среды — утилизация отходов промышленности на основе био​технологии, с помощью штаммов промышленных микроорга​низмов. Например, в настоящее время известны способы полу​чения с использованием микроорганизмов десятков различных продуктов из молочной сыворотки (отхода пищевой промыш​ленности), превосходящих по своей пищевой и биологической ценности затраченное сырье. Получены заменители раститель​ных масел из плодово-ягодных выжимок с помощью дрожжей-липидообразователей.

С появлением в нашей стране гидролизного производства отходы после брожения и отделения спирта стали использовать для выращивания кормовых дрожжей. Разработки и внедряются процессы культивирования дрож​жей и бактерий, потребляющих в качестве субстрата метанол, этанол, метан, отходы органического синтеза или селективно из​влекающих непосредственно из дизельной фракции прямой перегонки нефти. Исследования в этой области продолжаются.

Микрофлора почвы
Почва является естественной средой обитания микроорга​низмов. Они находят в почве все условия, необходимые для раз​вития: пищу, влагу и защиту от губительного влияния солнечных лучей и высушивания.

Микрофлора почвы по количествен ному и видовому составу значительно колеблется в зависимости от региональных и кли​матических условий, химического состава и физических свойств почвы, реакции (рН), температуры, влажности, степени аэра​ции. Существенно влияют также время года, агротехнические мероприятия, характер растительного покрова и многие другие факторы.

Микроорганизмы распространены по горизонтам почвы не​одинаково. Меньше всего микроорганизмов содержится обычно в самом поверхностном слое почвы толщиной несколько милли​метров, где они подвергаются неблагоприятному воздействию солнечного света и высушиванию. Особенно обильно населен следующий слой почвы толщиной до 5—10 см. По мере дальней​шего углубления число микроорганизмов уменьшается — на глу​бине 25—30 см количество их в 10—20 раз меньше, чем в поверх​ностном слое толщиной 1—2 см (А. С. Разумов). Изменяется с глубиной и видовой состав микрофлоры. В верхних слоях почвы, содержащих много органических веществ и подвергающихся хо​рошей аэрации, преобладают аэробные сапрофитные организ​мы, способные разлагать сложные органические соединения. Чем глубже почвенные горизонты, тем беднее они органически​ми веществами, доступ воздуха к ним затруднен, поэтому здесь численность анаэробных бактерий увеличивается.

Микрофлора почвы представлена разнообразными видами бактерий, актиномицетов, грибов, водорослей и простейших жи​вотных.

К постоянным обитателям почвы относятся различные гни​лостные, преимущественно анаэробные, спорообразующие, бактерии, разлагающие клетчатку; нитрифицирующие, денитрифицирующие, азотфиксирующие, серо- и железобактерии.

Деятельность почвенных микроорганизмов играет большую роль и формировании плодородия помпы, Последовательно сме​няя друг друга, микроорганизмы осуществляют процессы, опре​деляющие круговорот веществ в природе. Органические вещест​ва, попадающие в почву в виде остатков растений, трупов животных и с другими загрязнениями, постепенно минерализуются, и происходит самоочищение почвы. Соединения углерода, азота, фосфора и других элементов из недоступных для растений форм преобразуются микробами в усваиваемые ими вещества.

Наряду с обычными обитателями в почве встречаются и бо​лезнетворные микроорганизмы, преимущественно спорообразующис бактерии: например, возбудители столбняка, газовой гангрены, пищевого отравления (ботулизма) и др. Поэтому за​грязнение пищевых продуктов почвой представляет опасность для здоровья человека.

Патогенные бесспоровые бактерии (например, брюшнотифозные, дизентерийные), попадая в почву, сохраняются в ней неделями и месяцами, споры бактерий и некоторые аспорогенные виды — годами.

Санитарно-микробиологические исследования почвы прово​дят с целью выявления бактерий группы кишечных палочек об​щего числа сапрофитных бактерий, бактерий рода Рго(еиз, ана​эробов (С/. реф1щеп$) и термофильных микроорганизмов, опре​деляющих характер загрязнения ее.

Микрофлора воды
Природные воды являются, как и почва, естественной сре​дой обитания многих микроорганизмов, где они способны жить, размножаться, участвовать в процессах круговорота углерода, азота, серы, железа и других элементов. Численный и видовой состав микрофлоры природных вод разнообразен.

Состав микрофлоры подземных вод (артезианской, ключевой грунтовой) зависит главным образом от глубины залегания водоносного слоя, его защищенности от попадания загрязнений из​вне. Артезианские воды, находящиеся па больших глубинах, со​держат очень мило микроорганизмов. Подъемные воды, добы​ваемые через обычные колодцы из некоторых водоносных слоев, куда могут просачиваться поверхностные загрязнения, содержат обычно значительные количества бактерий, среди которых могут быть и болезнетворные. Чем ближе к поверхности расположены грунтовые воды, тем обильнее микрофлора.

Поверхностные воды — воды открытых водоемов (реки, озера, водохранилища и др.) — характеризуются большим разнообрази​ем видов микрофлоры в зависимости от химического состава воды, типа использования водоема, заселенности прибрежных районов, времени года, метеорологических и других условий. Помимо постоянных обитателей, в открытые водоемы попадает много микроорганизмов извне. Например, в реке, протекающей в районе крупных населенных пунктов или промышленных предприятий, вода может содержать сотни тысяч и миллионы бактерий в 1 см3, а выше этих пунктов — всего лишь сотни или тысячи бактерий в таком же объеме.

В прибрежной зоне водоемов, особенно стоячих, микроорга​низмов больше, чем вдали от берега. Больше микроорганизмов содержится также в поверхностных слоях воды, но особенно много их в иле, главным образом в его верхнем слое, где образу​ется как бы пленка из бактерий, играющая большую роль в про​цессах превращения веществ в водоеме. Значительно возрастает число бактерий в открытых водоемах во время весеннего поло​водья или после обильных дождей, а также при сбрасывании хо​зяйственно-бытовых и промышленных сточных вод. С различ​ными органическими и минеральными загрязнениями сточных вод в водоемы попадают как сапрофитные, так и патогенные микроорганизмы.

Хотя вода и не является благоприятной средой для раз​множения болезнетворных микроорганизмов, многие из них в ней длительно сохраняют жизнеспособность и вирулентность. Так, например, бруцелла жизнеспособна 72 дня, туберкулезная палочка — 5 мес, некоторые патогенные вирусы — более 100 дней.

Для хозяйственно-питьевых целей, в качестве источников водоснабжения используют, кроме открытых водоемов, и под​земные (артезианские, родниковые) воды.

Микрофлора воздуха
В атмосферный воздух микроорганизмы попадают из почвы, с растений, тела человека и животных. Попадают они и с пы​лью, поднимающейся с различных объектов.

Воздух не является благоприятной средой для развития мно​гих видов микроорганизмов из-за отсутствия в нем капель-но-жидкой влаги. В воздухе микроорганизмы сохраняют жизне​способность лишь определенное время, а некоторые из них до​вольно быстро погибают под влиянием солнечной радиации и частичного обезвоживания клетки.

Численный и видовой состав микрофлоры воздуха сущест​венно изменяется в зависимости от географических и климати​ческих особенностей региона, времени года, метеорологических условий, санитарного состояния местности и ряда других фак​торов.

Единичные клетки микроорганизмов в 1 м3 обнаружены над морями, океанами, льдами Арктики, высоко в горах, в тайге. В воздухе населенных пунктов (особенно крупных промышлен​ных городов) содержится значительно больше микроорганизмов. Особенно много их в местах скопления отходов, свалок. По мере удаления от населенных мест количество микроорганизмов в воздухе снижается.

Большую роль в снижении численности микробов в воздухе играют зеленые насаждения. Листья деревьев и кустарников об​ладают значительной пылезадерживающей способностью. Кроме того, фитонциды растений оказывают на микроорганизмы губи​тельное воздействие.

В воздухе находятся обычно микрококки, сарцины, различ​ные спороносные и бесспоровые бактерии, дрожжи, споры грибов. Встречаются патогенные микроорганизмы; вирусы, туберку​лезная палочка, пневмококки» возбудители стрептококковых и стафилококковых инфекций.

Основными источниками инфицирования воздуха патоген​ными микроорганизмами являются больные люди и животные, различные отходы и отбросы.

Численный и видовой состав микрофлоры воздуха жилых и производственных помещений изменяется и широких пределах и зависимости от скопления людей, санитарно-гигиенического состояния помещений, периодичности их уборки и вентилиро​вания, й также вида перерабатываемой продукции и характера технологических операций. Так, в I м3 воздуха холодильных ка​мер (при I—О °С), где хранились корнеплоды, число спор мицелиальных грибов достигало нескольких десятков тысяч, дрожжей и бактерий — несколько тысяч, а в 1 м3 воздуха холо​дильной камеры с яблоками были обнаружены лишь единич​ные споры мицелиальных грибов, несколько десятков дрожжей и сотен бактерий (А. А. Кудряшова). При сортировке и расфа​совке овощей число микробов в воздухе помещения увеличива​ется в сотни тысяч раз, а в местах складирования отходов их еще больше.

Существенное влияние на численный и видовой состав мик​рофлоры воздуха камер хранения оказывает их санитарное со​стояние (степень обсеменения микробами стен, потолка, пола). При наличии на стенах и потолке визуально обнаруженного рос​та микроорганизмов количество их в 1 м3 воздуха помещения со​ставляет сотни тысяч и даже миллионы клеток. Воздух таких по​мещений является источником инфицирования микроорганиз​мами хранящихся в них пищевых продуктов.

Развиваются на стенах и потолке чаще грибы родов РетсШшт, СШозропит, Аарег^Шиз. Встречаются и представители родовМисог, Во1гуНз, Ккгюриз.
Микрофлора воздуха, стен, потолка камер хранения изменя​ется в зависимости от температуры, вида продукции и длитель​ности ее хранения. Чем ниже температура, тем меньше микроор​ганизмов; с увеличением срока хранения число их возрастает, при этом изменяется и видовой состав микрофлоры — он стано​вится менее разнообразным.

Для предотвращения развития микробов в камерах хранения необходимо регулярно проводить побелку и окраску стен и потолкои, и также систематически мыть и дезинфицировать пол. В побелку целесообразно добавлять дезинфицирующие средства. Обрабатывать производственные помещения следует до закладки продукции па храпение, а также непосредственно после освобо​ждения складов от длительно хранившейся продукции.

При санитарно-гигиенической оценке помещений опреде​ляют в воздухе общую бактериальную обеемененноеть (в I м3), содержание санитарио-показательиых микроорганизмов, нали​чие патогенных форм, дрожжей и мицелиальных грибов. Санитарно-показатсльными микроорганизмами служат гемолитиче​ские (растворяющие эритроциты крови) стрептококки и стафи​лококки.

Воздух закрытых помещений считается чистым, если количе​ство микроорганизмов в 1 м3 его не превышает 2000 клеток, со​держание гемолитических стрептококков — не более десяти (Е. И. Гончурк).

На предприятиях пищевой промышленности основное вни​мание должно быть уделено выявлению санитарно-показательных микроорганизмов, возбудителей пищевых заболеваний, а также микроорганизмов, вызывающих порчу пищевых продук​тов. Считается, что в воздухе пищевых производственных цехов должно содержаться не более 100—500 бактерий в 1 м3 в зависи​мости от характера производства.

Воздух помещений цехов, например на предприятиях молоч​ной промышленности, оценивается на «хорошо», если в посевах (5 мин оседания микрофлоры воздуха) на поверхности питатель​ной среды в чашке Петри вырастают: колонии бактерий — 20—50, дрожжи и мицелиальные грибы — до 5; «удовлетвори​тельно» — соответственно — 50—70 и до 5 (Н. С. Королева, В. Ф. Семенихина).

Воздух холодильных камер исследуют на загрязненность спо​рами мицелиальных грибов.

Для холодильников мясной и молочной промышленности ВНИКТИхолодпромом разработаны санитарные требования (табл. 14), которые изложены в Инструкции ВНИКТИхолодпро-ма (1986 г.).

Для обеззараживания воздух пищевых производственных по​мещений, холодильных камер, технологических цехов пропуска​ют через специальные фильтры, задерживающие микроорганиз​мы. Применяют также дезинфицирование воздуха, продукции иоборудования химическими веществами, безвредными для чело​века. Используют озонирование воздуха, ультрафиолетовое об​лучение его и др.

Первая попытка применения озона для дезинфицирования воздуха холодильных камер была сделана еще в 1909 г. (в г. Кель​не) с целью увеличения сроков хранения пищевых продуктов. В СССР в 1938 г. в Ленинграде М. В. Тухнайдом проводилось озонирование холодильных камер с плодами, яйцом, мясом при концентрациях озона 3—6 мг/м3.

Эффективность озонирования существенно зависит от кон​центрации озона, продолжительности обработки, численности и видового состава микрофлоры объекта.

В результате озонирования камеры хранения в течение 3,5—4 ч при концентрации озона 10 мг/м3 количество микроор​ганизмов резко снижается не только в воздухе, но и на полу и стенах. Количество мицелиальных грибов на поверхности стен уменьшается на 97—98 %, бактерий — на 87—88 %, а дрожжи почти все погибают; в воздухе гибнет до 99 % всех видов микро​организмов (А. А. Кудряшова).

Высокий бактерицидный и фунгицидный эффект дает даже непродолжительная (в течение 10 мин) обработка воздуха произ​водственных помещений диоксидом азота, которая, как и озон, обладает сильными окислительными свойствами, что и обуслов​ливает широкий антимикробный спектр действия и высокий эф​фект.

Обработку диоксидом азота и озоном осуществляют в соот​ветствии с санитарными правилами только в камерах, имеющих хорошую герметизацию.

Микрофлора тары и упаковочных материалов
Тара и упаковочные материалы непосредственно контакти​руют с пищевыми продуктами на всех этапах их продвижения к потребителю. Поэтому санитарное состояние их, степень обсе-мененности микробами имеют большое значение, особенно при хранении продукции.

Численный и видовой состав микрофлоры существенно из​меняется в зависимости от вида тары и упаковочных материа​лов, структуры их поверхности, степени использования, сани​тарного состояния, условий содержания и других факторов. Так, по данным А. А. Кудряшовой, новая, чистая, не бывшая в упот​реблении деревянная тара содержит обычно десятки спор мице​лиальных грибов и сотни клеток дрожжей и бактерий на 1 см2; бактерии группы кишечных палочек на ней отсутствуют. На бывшей в употреблении таре численность спор мицелиальных грибов достигает миллионов, клеток дрожжей — сотен тысяч, бактерий — десятков миллионов на 1 см2, обнаруживается также большое количество бактерий группы кишечных палочек. Не​редко на поверхности и не бывшей в употреблении тары содержится значительное число микроорганизмов, что свидетельству​ет о нарушении правил ее хранении.

Обсемененность тары микробами резко увеличивается при затаривании немытых овощей с остатками почвы на поверхности.

При затаривании плодом обсемененность микроорганизмами поверхности чистой деревянной тары существенно не возрастает, так как микрофлора плодов обычно немногочисленна. Одна​ко она может значительно увеличиваться и зависимости от за​грязненности тары и древесной стружки. На I см2 поверхности древесной стружки может содержаться от десятков до тысяч спор мицелиальпых грибов и клеток дрожжей, от сотен до десят​ков тысяч бактерий (в зависимости от вида стружки, влажности, степени запыленности и длительности хранения). Помимо это​го, стружка вызывает механические повреждения плодов, что способствует их инфицированию.

На деревянной таре и древесной стружке часто встречаются грибы родов ….

Особо опасно затаривание продукции во влажные тару и упаковочные материалы. На них могут быстро и активно, даже при температуре около О °С, развиваться мицелиальные грибы, что приводит к инфицированию затаренной продукции.

На 1 см2 применяемой упаковочной бумаги обычно обнару​живаются сотни и тысячи микроорганизмов (споры мицелиальных грибов, бактерии, дрожжи).

На поверхности новых тканевых и полимерных материалов встречаются многочисленные виды микроорганизмов в разных количествах в зависимости от природы и вида материала. При этом на поверхности тканевых материалов микроорганизмов в 10—100 раз больше, чем на полимерных пленках, и видовой со​став микрофлоры более разнообразен. Это различные дрожжи, спорообразующие и бесспоровые, слизеобразующие и кислото​образующие бактерии.

Одним из достижений и области упаковки пищевых продук​тов являются пленки.

Барьерные пленки состоят из комбинации материалов, каж​дый из которых обладает определенными физическими свойст​вами. Сочетание этих свойств создает внутри упаковки опти​мальные для хранения продукта условия.

Барьерные пленки применяют душ вакуумной упаковки мяса, рыбы, птицы и других продуктов питания, увеличивая при этом срок их хранения в среднем в 1,5—2 раза (М. Быковский).

В настоящее время в России и за рубежом разрабатываются и внедряются новые упаковочные материалы, так называемые «ак​тивные упаковки», содержащие функциональные добавки (по​глотитель газов, адсорбенты влаги, антимикробные препараты и т. д.)

Тару, бывшую в употреблении, необходимо мыть и дезинфи​цировать. Мойка тары позволяет на 2—4 логарифмических по​рядка снизить численность микроорганизмов на се поверхности. Степень снижения численности микроорганизмов в процессе мойки зависит от санитарного состояния и характера поверхно​сти тары, температуры воды и степени ее обсемененности мик​роорганизмами.

Дезинфицируют тару химическими веществами, горячей во​дой или паром, ионизирующим ^излучением, озоном и др. Так, эффективна обработка деревянной тары диоксидом азота, имею​щая ряд преимуществ — кратковременное воздействие, высокие фунгицидный и бактерицидный эффекты. После обработки тара не оказывает отрицательного влияния на товарное качество пи​щевых продуктов, не приобретает постороннего запаха и не пре​терпевает нежелательных изменений. Диоксид азота, как и озон, не адсорбируется поверхностью тары.

