Keérdezz-felelek az E.coli fertozésekrol

Milyen baktérium az E. coli?

Az Escherichia coli (réviden E. coli) baktérium torzsei altalaban a melegvér( allatok és az
ember normal bélflérajanak természetes baktériumai, ahol fontos szerepet toltenek be;
részik van vitaminok (K2, B) termelésében, és jelenlétiikkel altalaban gatoljak mas,
korokoz6 mikroorganizmusok elszaporodasat. A legtobb E. coli torzs hasznos, szervezetlnk
mikodéséhez feltétlendl sziikséges.

Néhany, kivulrél a szervezetbe bejutd E.coli toérzs azonban megbetegitd tulajdonsaggal
rendelkezik; olyan méreganyagokat termelhet, amelyek az emberben bélrendszeri gyulladast
és sulyos szévédményeket okozhatnak. Ezek kbzé tartoznak az an. EHEC
(enterohemorragias, vérzéses bélgyulladast okozo) tdérzsek is, melyek olyan méreganyagot
képesek termelni, mely nagyon hasonlit a vérhas megbetegedést okozé egyik Shigella
szerotipus altal termelt méreganyaghoz (shigatoxin).

Az els6 enterohemorragias E. coli okozta, gyomor-bélrendszeri gyulladasos tiineteket okozé
élelmiszer eredetl jarvanyt 1982-ben az USA-ban dokumentaltdk. Azéta a fejlett ipari
orszagokban egyre gyakrabban kerilinek felderitésre az ilyen tipusu E. coli altal okozott
jarvanyos ételfertézések.

Milyen hamar jelentkeznek a tunetek?

A tinetek megjelenése a fert6z6dés idépontjatdl szamitva 1- 8 napon belil varhatd, de az
atlagos lappangasi id6é 3-5 nap.

Milyen tiunetekkel jar a fert6zés?

A betegség jellemz6 tlinetei a hasi gorcsok, hirtelen fellépd vizes hasmenés, amely
esetenként véres is lehet, valamint néha felléphet hanyinger, hanyas és laz is. A legtobb
beteg egy-két héten belll meggyogyul, de a fertézés okozhat vérzéses vastagbélgyulladast
(hemorragias kolitisz), vérzékenységgel és vérrogképzddéssel jaré6 uan. trombotikus
trombocytopénias purpurat (TTP), vagy vesekarosodast, ugynevezett hemolitikus urémias
szindrémat (HUS) is. Ez a szév6dmény a korabbi jarvanyokban a fert6zottek kb. 10 %-aban
alakult ki, és elsésorban a gyermekeket veszélyeztette.

Hogyan kezelhet6 a betegség?

Hasmenéses tlinetek esetén orvoshoz kell fordulni. A tapasztalatok szerint enyhe lefolyasu
megbetegedés esetén az antibiotikumos kezelés nem roviditi le a tunetekkel jard idészakot,
egyeseknél sulyosbitja a betegséget. Ugyancsak nem javasolt a bélmozgast csdkkentd
(,székletfogd”) gydgyszerek szedése sem. Minden esetben fontos azonban a folyadék- és
sbvesztés potlasa. Sulyosabb kimenetelli, vagy szévédménnyel jaré esetekben koérhazi
apolas szukséges.



Mi lehet a fert6zés forrasa?

A fertbézés forrasa lehet allat (féleg kér6dz6k) vagy az ember. A koérokozé Urilékkel,
széklettel kerul a kilvilagba, és szennyezheti az élelmiszert, vizet, talajt. Eurdpaban
legfontosabb fert6z6 forras a szarvasmarha, mely tinetmentesen hordozza a koérokozét,
azonban mas allatokbdl (juh, kecske, 6z, 16, teve, kutya, macska, madarak) is kimutattak.
Elelmiszerekre leggyakrabban szarvasmarha-iiriilékkel, tragyaval, vagy azzal szennyezett
vizzel illetve piszkos kézzel kertilhetnek a baktériumok. A fertézés székletszennyezéssel a
beteg emberrél mas emberre is terjedhet, melynek megelézésében a kézmosasnak jelentés
szerepe van.



Milyen élelmiszerek kozvetitették a fert6zést az eddigi jarvanyok soran?

Allati eredetii élelmiszerek: nem kellden hékezelt (megfézott, atsiitdtt) marhahus (féleg
daralt hus, hamburger), nyers, és rosszul pasztérdzott tej, sajt, joghurt, szaritott szarvashus,
érlelt kolbasz, szalami, stb.

Novényi eredetlii élelmiszerek: nem pasztérozott almalé, almabor, fejes salata,
lucernacsira, egyéb zdldség-gyimolcs, magvak, did, stb.

Ivéviz jarvanyokat is felderitettek, de a korokozoval szennyezett felszini vizekben (t6, folyd)
furdés soran is el6fordulhat fert6zés, ha a viz szajba kerulhet.

Hogyan viselkedik az EHEC baktérium élelmiszerekben?

A baktériumok optimalis szaporodasi hémérséklete 37 °C, de 7 °C és 45-50 °C kozott
képesek szaporodni. A fert6zés kialakulasanak nem feltétele, hogy a baktérium az
élelmiszerben elszaporodjon, de minél tébb a baktérium, annal valésziniibb a megbetegedés
kialakulasa, és annal sulyosabb a lefolyasa. Néhany baktérium is okozhat fertézést, ha ha az
élelmiszerbe, vagy annak feluletére kertlve ott életben marad.

Az élelmiszerben az EHEC baktériumok a fagyasztast, hiitést tulélik. A savanyu kémhatasu
kornyezettel szemben az atlagosnal ellendllobbak, igy savanykas élelmiszerekben,
salataban, majonézben is életben maradhatnak. Az alapos suités-f6zés soran azonban
megbizhatéan elpusztulnak. Alaposnak tekintheté a hdkezelés, ha az étel teljes
mennyiségében felforr, vagy (ételhémérdvel ellendrizhetéen) kézepében is eléri a 75 °C
fokot.

Mire Ugyeljiink az ételkészités soran?

Az alapvetd élelmiszer-biztonsagi eldirasok betartasara még fokozottabban kell Ggyelni. Be
kell tartani a biztonsagos élelmiszerkészités alapszabalyait. A nyers hust mindig kulonitstk
el a tobbi élelmiszertdl, a feldolgozasahoz hasznalt eszkdzdket alaposan mossuk el. A hust
és az abbdl készilt ételeket (fasirtot, hamburgert) mindig alaposan sissuk at, a nem
pasztérozott tejet forraljuk fel. Nyers hust ne késtolgassunk. A romlandé élelmiszereket hiitve
taroljuk és a megmaradt ételt ujbdli fogyasztas elétt alaposan forrésitsuk at. A gyimolcsoket,
z0ldségeket a szokasosnal is alaposabban mossuk meg és lehetleg hamozzuk is meg.
Jarvanyos idészakban részesitslik elényben a parolt, fétt, silt zdldségféléket a nyers
salatakkal szemben.

Hogyan keriilhet6 el a megbetegedés?

Egyelére semmi nem utal arra, hogy a megbetegedések hazankban is jelentkeznének,
azonban javasolhaté az altalanos higiéniai szabalyok fokozott betartasa. Gyakran és
alaposan mossunk kezet, WC hasznalat, allatok simogatasa, pelenkazas utan, ételkészités
elétt és kdzben, utcardl haza érve feltétlenill. Etkezés elétt is feltétleniil mossunk kezet, és
koveteljuk meg ezt gyermekeinktdl is.



