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Obr. Baktéria staphylococcus aureus

Stafylokoková toxikóza

Stafylokoková intoxikácia - otrava z potravy - býva typickým infekčným ochorením letných mesiacov. Baktérie  Staphylococcusaureus (zlatý stafylokok),  v jedle produkuje toxín, ktorý je schopný v priebehu niekoľkých minút až hodín po požití nakazeného jedla vyvolať akútne ťažkosti.

Zlatý stafylokok je bežná baktéria nachádzajúca sa všade okolo nás, býva súčasťou mikroflóry ústnej i nosovej dutiny mnohých ľudí.

Je aj najčastejším pôvodcom hnisania drobných kožných poranení. Spôsobuje aj hnisavé zápaly vlasových vačkov, nechtov, kostnej drene, prsné žľazy, ďalej zápaly pľúc a tiež vytvára abscesy (ložiská hnisavého zápalu) kdekoľvek v tele.

Baktérie je veľmi odolná, prežíva aj v chladnom prostredí, a umiera až pri teplotách nad 60˚C.

Zlatý stafylokok je schopný produkovať množstvo toxínov a spôsobiť aj syndróm toxického šoku pri ťažkej infekcii. Zničiť  ho možno až po viac ako 30 minútach varu. Ľudia bývajú z jeho účinkov veľmi citliví, k otrave stačí malé množstvo tohto jedu.

Zdrojom nákazy býva človek s hnisajúcou ranou na koži, ktorá príde do kontaktu s jedlom, alebo i mlieko od kravy s neošetreným hnisavým zápalom vemena.

Najnebezpečnejšie potraviny z hľadiska kontaminácie baktériami sú:

· mäso a údeniny
· mlieko a mliečne výrobky (syry, smotany, šľahačky, pudingy, krémové zákusky, kondenzované mlieko)
· majonéza
K rozmnoženiu baktérií môže dôjsť aj v pôvodne nezávadnej potravine, ktorá bola kontaminovaná pri kontakte s inou, nakazenou potravinou. Epidémia tejto otravy u nás vzniká najčastejšie v jedálňach, lahôdkarstvách, cukrárňach - predaj zmrzliny ...
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Obrázok : prejavy stafylokokovej toxikózy
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