Botulizmus — a legsulyosabb ételmérgezés

A baktérium okozta élelmiszermérgezések egyik legsulyosabb formaja a botulizmus. Napjainkban,

a szigoru élelmiszerellen6rzéseknek kodszonhetGen csak szérvanyosan fordul el6. Az esetek nagy
részét a hdazi diszndvagds soran készitett, nyers vagy rosszul hékezelt hurka, kolbdsz és diszndsaijt
okozza.

A baktérium és toxinja

A botulizmus, ismertebb nevén kolbaszmérgezés olyan, embereket és allatokat egyarant érintd
bakteridlis eredet(i ételmérgezés, amit a Clostridium botulinum 3ltal termelt mérgezé
anyagcseretermék, az un. botulotoxin, ami élelmiszerrel juthat a szervezetiinkbe.

A Clostridium botulinum altal okozott kdrképet mar az 1800-as évek elsé felében leirtdk. A
betegséget mar igen kordn kapcsolatba hoztak a kolbaszfogyasztassal is, jéllehet a baktériumot még
nem ismerték. A betegség elnevezése a botulus, gorog szébdl ered, jelentése kolbasz.

A baktérium oxigéntdl elzart kérnyezetben, talajban él, onnan keril a vizekbe, a névényekre, a
mez6gazdasagi termékekre. Az dllatok maguk is terjesztik, mivel a bélrendszerben szaporodd
mikroorganizmus a trdgyazas soran a talajba keril, majd onnan a takarmdnyon keresztiil egy masik
allatot is megfert6z6dhet. Amelynek feldolgozdsa sordn a baktérium a nyers husra keriilhet, és a
feldolgozott termékekben - hékezelés hidnyaban - elszaporodva botulotoxint termel. A taplalékkal
emberbe jutott kérokozd méreganyag a bélfalon keresztil keriil a vérbe. Onnan pedig a kornyéki
idegvégzédésekhez kotédik, ahol gatolja az un. acetilkolin ingeriilet atvivé anyag felszabaduldsat az
ideg-izomkapcsoldddsokban. A botulotoxin a legerGsebb ismert szerves méreg, amelyb6l mar 1 mg
tisztitott toxin haldlos az emberre.

A botulinum toxint szamos élelmiszerbdl kimutattak, példdul kukoricakonzervbdl, borsbdl,
z6ldbabbdl, levesekbdl, céklabdl, spargdbdl, gombdbdl, érett olivabdl, spendtbdl, tonhalbdl,
csirkébdl, csirkemajbdl, majpastétombdl és |6ncshisbdl, sonkdbdl, kolbaszbdl, toltott tojasbal,
gylimolcsbél, homarbdl, fustolt és sdzott halbdl. Magyarorszagon a mérgezések dontd tobbségét a
hazi diszndvagds soran készitett, nyers vagy rosszul hékezelt hurka, sonka, kolbdsz és diszndsaijt
okozta.

A korokozo gyengén savanyu, kozombos vagy enyhén Iigos kémhatdsu élelmiszerekben (4,5 feletti
pH-n) érzi j6l magat, és termeli toxinjat. A szervezetbe taplalékkal bekerilé Clostridium botulinum
emberrdl emberre nem terjed.

A betegség tiinetei és kezelése

A botulizmus klasszikus tlinetei 12—36 drdval a fert6zés utan jelentkeznek, de ez az id6 lehet hat
Ora és 10 nap is. A betegség tlinetei a betegség bevezet6 szakaszaban kevéssé jellemzbéek, ekkor
,csak” levertség, izzadas, izomfajdalom, hasi diszkomfort |ép fel. A kezdeti panaszokat napok
mulva kovetik specifikusabb tlinetek is.

Amennyiben a toxin a szemizmok idegvégz6déseit karositja a tdvolsagbecslés zavara, 0sszetérd
kancsalsag, kett6s-1atds, szédiilés, olvasasi problémak, pupillatagulat jelentkezhet. A garatizmok
érintettsége esetén szajszarazsag, nyelési és hangképzési zavar, rekedtség, gégebénulas |éphet fel.

Az esetek egy részében a betegséget székrekedés, émelygés, hanyas, hasmenés, hasi gorcsok kisérik,
1az nélkil, emiatt a beteget a baj valddi okdnak felismerése nélkil kezelik. A toxin rendkiviil mérgezé,
idegbénito, ezért sulyos esetekben petyhldt bénulds allhat be. A betegség végsé szakaszaban a
légzés, szivm(ikodés ledllasaval halalt okoz.



Meger6siti a botulizmus gyanujat, ha a tiinetek kezdete elStt 18—36 éraval a beteg hazi vagasbol
szarmazo huskészitményt, tultarolt készételt fogyasztott. Javasolt erre a kezel6orvos figyelmét
felhivni.

Megfelel§ kezelés nélkil a mérgezések kb. 10-20 szdzaléka 24 6ran beliil végzetessé valik. Az un.
antitoxikus kezelésnek, illetve a beteg elldtasanak — a betegség sulyos lefolydsa miatt - kérhazban

kell torténnie.A botulizmus bejelentésre kotelezett megbetegedés, a bejelentés az észleld, els6
ellatast végz6 orvos feladata a teriiletileg illetékes ANTSZ-nek. Az emlitett tiinetek jelentkezése
esetén azonnal keresse fel orvosat! Néhany dra késedelem is végzetes lehet!

A betegség megel6zése

Minden olyan élelmiszerben, amelyben a feldolgozas soran alkalmazott tartdsitd eljards nem
pusztitott el a spdrdkat, a szdmdra kedvez6 kortlmények (pl. oxigénhidnyos kérnyezetben) kozott
a baktérium képes elszaporodni és toxint termelni. Amennyiben ezen élelmiszerek hékezelés
nélkil kerllnek fogyasztdsra, Ugy a baktérium és a toxin az emberi szervezetbe jut, és botulizmust
okoz.

A pacolashoz hozzaadott natrium-nitrit, tovabba a flstdlés hatdsara a hustermékekben a
botulotoxin képz&dés valdszinlisége csokken. Konzerv esetén Clostridium és a mérgezd anyag
jelenlétére kell gyanakodni, ha az élelmiszer csomagoldsa gazfejl6dés jeleit mutatja, teteje pupos,
sériilt. Ezen termékek vasarlasat, fogyasztasat el kell kerilni.

Tekintettel arra, hogy a baktérium toxinja hGérzékeny, az élelmiszerek alapos h6kezelésével, tovabba
a tobb napra eltett élelmiszerek Ujbéli dtforrdsitdsdval megel6zhets a mérgezés. Az ételmaradék
Ujbdli h6kezelése azért elengedhetetlen, mert a termékben esetlegesen tulélé spdrakbol kicsirdzd
baktériumok a hiitészekrényben ujbél szaporoddsnak indulnak, és toxint termelnek.

A betegség kialakuldsa az alapvet6 higiénés szabalyok betartasaval, a spdrak elpusztitasaval, valamint
az étel toxint hatastalanité atsitésével vagy f6zésével megel6zhet6.



