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1 Классификация пищевых заболеваний

К пищевым заболеваниям относятся заболевания людей, возникающие при потреблении продуктов питания с наличием в них опасных для человека микроорганизмов или ядовитых веществ. Пищевые отравления подразделяют на три большие группы: микробного, немикробного происхождения и неустановленной причины.

Пищевые отравления  микробного происхождения подразделяют на токсикозы (интоксикации) и токсикоинфекции, а также смешанной   этиологии (причины). 

Пищевые отравления немикробного происхождения делятся на отравления, вызываемые ядовитыми растениями и тканями животных, и отравления, вызываемые продуктами с наличием химических (неорганических или органических) соединений.


2 Пищевые отравления  микробного происхождения
2.1 Пищевые токсикозы (интоксикации)

Пищевые токсикозы – это заболевания людей, возникающие при потреблении продуктов с наличием  в них токсинов (ядов) некоторых микроорганизмов. Наличие в таких продуктах живых токсинообразующих микроорганизмов необязательно.

        Пищевые бактериальные токсикозы вызывают токсины патогенных стафилококков и клостридиум, а также некоторых микроскопических грибов (родов аспергиллюс, фузариум, пенициллиум)

         Для предупреждения пищевых токсикозов на предприятиях должно быть  организовано систематическое обследование всего персонала на наличие гнойничков и простудных заболеваний. К работе с продуктами питания не допускают лиц, больных ангиной, а также с наличием фурункулов, нарывов, загноившихся порезов и других  гнойных поражений  до полного излечения. В целях снижения  пищевых интоксикаций на предприятиях необходимо осуществлять меры по  предупреждению простудных заболеваний среди персонала.

        Пищевые отравления стафилококковым энтеротоксином чаще отмечаются при потреблении продукции тех предприятий, где нарушают санитарные правила и правила личной гигиены, плохо оборудованы санитарно-бытовые помещения, отсутствует достаточная механизация производственных процессов.

        Для профилактики пищевых отравлений необходимо также строго соблюдать установленные режимы термической обработки продуктов и хранения готовой продукции. Нельзя допускать нарушения сроков реализации товара.

         Отравление людей токсином палочки ботулизма возникает при потреблении консервов, колбас, копченостей, соленой и копченой рыбы. Токсин не вызывает видимых признаков  порчи продуктов, накапливаясь в его глубоких частях. Но в  консервных банках при обильном размножении микроба ботулизма может отмечаться вздутие (бомбаж) в связи с газообразованием.

         Профилактические мероприятия для предупреждения ботулизма складываются из предупреждения загрязнения сырья и готовой продукции, предотвращения  размножения микробов, уничтожения микроорганизмов и разрушения их токсинов в продуктах питания. На предприятиях мясной промышленности необходимо строго соблюдать санитарно-гигиенические требования при переработке животных и их  продуктов убоя, хранения и транспортирования мяса и мясных продуктов. А консервном производстве нарду с этим следует выполнять предусмотренные режимы стерилизации.

2.2 Пищевые токсикоинфекции  

 Пищевые токсикоинфекции -это заболевания людей, возникающие при проникновении с пищей в организм человека некоторых видов микроорганизмов, способных вызвать пищевые отравления (сальмонеллез и т.д). 

         Сальмонеллез – это единый инфекционный процесс, протекающий весьма разнообразно, в том числе и в виде типичных токсикоинфекций. Возникновение его связано с употреблением в пищу  инфицированных продуктов, особенно продуктов животного происхождения. 

        Пищевые  токсикоинфекции возникают в том случае, когда  в желудочно-кишечный тракт с продуктами  проникает большое количество живых возбудителей. Как бы  много  возбудителей  токсикоинфекций не накапливалось в пище, если перед употреблением продуктов они были уничтожены нагреванием, пищевого  отравления не возникает.

      Особую опасность  для возникновения сальмонеллезных токсикоинфекций вызывает нарушение санитарно-гигиенических и термических режимов изготовления и хранения продуктов.

      Профилактика пищевых токсикоинфекций сальмонеллезного  происхождения складывается из комплекса мероприятий, направленных на предупреждение инфицирования сальмонеллами и размножения их в продуктах питания, нарушения режимов тепловой обработки сырья и кулинарных изделий.

        В целях профилактики  пищевых сальмонеллезов через утиные и гусиные яйца их разрешено использовать только на хлебопекарных и кондитерских предприятиях при изготовлении булочек, сдобы, сухарей, печенья. Запрещено применять утиные и гусиные яйца в сети общественного питания и продавать их на рынках и в торговой сети, а  также использовать для изготовления кремовых и сбивных кондитерских изделий, мороженого, майонеза  меланжа и яичных  концентратов.

       На предприятиях мясной и птицеперерабатывающей промышленности профилактика пищевых сальмонеллезных токсикоинфекций предусматривает строжайшее исполнение ветеринарно-санитарных требований при переработке животных и птицы и продуктов их убоя,  соблюдение правил личной гигиены работниками предприятий, выполнение установленных режимов тепловой обработки мясных продуктов.

Пищевые токсикоинфекции, причиной которых являются бактерии из рода протеус, возникают  при нарушении санитарно-гигиенических режимов обработки и хранения продуктов питания. 
Профилактика  пищевых токсикоинфекций, возбудителем которых является бациллюс цереус, должна осуществляться комплексно. Она  состоит из мероприятий по улучшению гигиены производства на всех  этапах поступления и переработки сырья, хранения и реализации вырабатываемой продукции. Непременным условием  профилактических мероприятий является строгое соблюдение установленных санитарно-гигиенических режимов.
Эрготизм. Возникает при употреблении изделий из зерна, зараженного спорыньей. Последняя представляет собой склероции гриба Claviceps purpurea, содержит высокотоксичные алкалои​ды (эрготоксин, эрготамин, эргометрин) и биогенные амины (гистамин, тирамин и др.). Эти соединения могут поражать нервную сис​тему (судорожная форма) или нервно-сосудистый аппарат (гангре​нозная форма).
Ядовитые соединения спорыньи устойчивы при термической обработке и хранении хлебопродуктов. Гигиенические; нормы до​пускают содержание спорыньи в муке не более 0,05 %.
3 Пищевые отравления немикробного происхождения

3.1 Нитраты и нитриты
Когда питание растений разбалансировано по азоту, калию, фосфору, микроэлементам или растениям не хватает воды и света, они аккумулируют (накапливают) большое количество нитратов.

Нитраты не оказывают токсического воздействия на растения.

Избыток нитратов в почве практически всегда при​водит к избытку нитратов в растениях.

При хранении и кулинарной обработке содержание нитратов в продуктах обычно снижается.

Все опасные последствия для человека, в том числе рак и метгемоглобинемию, вызывают не сами нитраты, а их метаболиты — нитриты, восстанавливающиеся из нитратов воды и пищи при хранении, кулинарной обра​ботке и в пищеварительном тракте человека под дейст​вием разнообразных микроорганизмов, в том числе и необходимых для человека

Синтез нитратов в продуктах зависит от обсемененности продуктов микроорганизмами и условий их раз​множения. Синтез нитритов в пищеварительном тракте человека определяется в значительной степени кислотно​стью желудочного сока, которая зависит от возраста и состояния здоровья. Чем меньше кислотность, тем благо​приятнее условия для размножения микрофлоры, а зна​чит, и синтеза нитритов.

Нитриты, поступив в кровь и превратив гемоглобин в метгемоглобин, вызывают кислородное голодание ор​ганизма.

Нитриты, соединяясь в желудочно-кишечном тракте с аминами и амидам, образуют канцерогенные нитро​зосоединения, способные за 20—25 лет постоянного воз​действия вызвать рак желудка.

При хранении и в сухих, проветриваемых хранилищах уровень нитратов в свежих овощах снижается. В соленых и маринованных овощах он снижается за счет пере​хода в рассол.

В первую неделю соленья не рекомендуется употреб​лять; в них образуется много нитритов, потом за 1 —2 недели количество их снижается. Оценивать содержа​ние нитратов в растениях лучше всего по наиболее нит​ратным частям. Определить эти части легко—основная масса нитратов поступает в растения через корневую си​стему и по сосудам движется к листьям. Вот и нужно оценивать концентрацию нитратов на этих путях: у ка​пусты — в кочерыжке и прожилках листьев, у огурца, щавеля, укропа — в черешке (хвостике), у моркови, редьки — в нижней части корня. На рынке с разрешения продавцов из корешков моркови, например, выдавите сок на индикаторную бумагу и покупайте у того продав​ца, у кого морковь наименее нитратная.

Чтобы избежать образования нитритов, необходимо закладывать на хранение чистые сухие овощи без меха​нических повреждении. На чистых овощах мало микроорганизмов, сухость ограничивает их перемещение, а от​сутствие повреждений затрудняет получение ими пита​тельных веществ, в том числе и нитратов, из клеток ра​стений.

Кулинарная обработка. На этом этапе можно снизить содержание нитратов, подавить образование нитритов и нейтрализовать их.

Содержание нитратов снижается при чистке, выма​чивании, отваривании. При чистке от растения отделяют и выбрасывают наиболее нитратные части: у капусты— кочерыжку, верхние листья и прожилки листьев, у огур​ца—заднюю (черешковую) часть и кожуру. Концентра​цию нитратов в разных частях растения легко опреде​лить с помощью индикаторных бумаг. При высоких содержаниях нитратов растения приобретают горьковатый привкус.

Оставшиеся малонитратные части растений вымачи​вают в воде, что позволяет снизить концентрацию нит​ратов еще на 25%. Вымачивают так: очищенные от про​жилок листья (капусты) замачивают в большом количе​стве воды на 1—2 часа, затем воду сливают и наливают новую, снова вымачивают 1—2 часа, в третьей воде ово​щи оставляют на ночь.

К сожалению, вымачивание эффективно лишь для листовых овощей: капусты, щавеля, петрушки и так да​лее.

Более эффективна горячая водная вытяжка (отваривание), извлекающая до 85% нитратов из овощей, в том числе из корнеплодов (моркови, свеклы). Отвар необхо​димо сливать горячим, так как при остывании часть нит​ратов возвращается из отвара в корнеплод — происхо​дит адсорбция.

Предотвращение образования нитритов сводится к угнетению жизнедеятельности микроорганизмов, к сокра​щению длительности хранения готовых продуктов. Слож​ность в том, что при кулинарной обработке создаются наиболее благоприятные условия для развития микроорганизмов — овощи измельчаются, истираются, отварива​ются в бульоне.

В этом случае основное средство профилактики — сокращение сроков хранения. Все салаты, а особенно овощные соки и пюре для детей, следует готовить или вскрывать консервированные непосредственно перед употреблением, При необходимости готовые продукты хранить лучше в холодильнике, и не больше суток. Забо​леваемость раком желудка в экономически развитых странах снизилась благодаря хранению продуктов в до​машних холодильниках. Стерилизация (кипячение) соков, супов, убивая микрофлору, также по​давляет образование нитритов.

3.2 Пищевые добавки

Пищевые добавки - это вещества естественного и искусственного происхождения, специально вносимые в пищевые продукты для достижения определенных технологических эффектов (цвета, стойкости к порче, сохранения структуры и внешнего вида продуктов питания). Биологические добавки должны быть биологически инертными для организма, так как присутствуют практически в любом пищевом продукте и даже в так называемых "экологически чистых продуктах". Применение пищевых добавок находится под постоянным контролем национальных и международных организаций, обеспечивающих надежность пищевых продуктов в отношении их безопасности. Наличие пищевых добавок в продуктах указывается на потребительской упаковке, этикетке, банке, пакете. Пищевые добавки обозначаются индексом Е с трех- или четырехзначным номером. 
Классификация пищевых добавок:

Е100-Е182 Красители - усиливают или восстанавливают цвет продукта. 
Е200-Е299 Консерванты - повышают срок хранения продуктов, защищая их от микробов, грибков, бактериофагов, химические стерилизующие добавки при созревании вин. 
Е300-Е399 Антиокислители - защищают от окисления, например, от прогоркания жиров и изменения цвета. 
Е400-Е499 Стабилизаторы - сохраняют заданную консистенцию. Загустители - повышают вязкость. 
Е500-Е599 Эмульгаторы - создают однородную смесь несмешиваемых фаз (например, воды и масла). 
Е600-Е699 Усилители вкуса и запаха. 
Е900-Е999 Пеногасители - предупреждают или снижают образование пены . В эти группы, а также в новую группу - Е1000 - входят глазирователи, подсластители, разрыхлители и другие добавки. 


Список разрешенных пищевых добавок для производства пищевых продуктов постоянно пересматривается и обновляется в связи с получением новых научных данных об их свойствах и внедрении новых препаратов. Таблица наиболее вредных видов пищевых добавок и характер их вредного воздействия приведена в приложении А.

Меры предосторожности это - питаться пищей, близкой, насколько это возможно, к натуральным продуктам, стараться избегать химически обработанных продуктов.


4 Хранение продуктов
При хранении продуктов в условиях, не отвечающих требованиям происходят изменения, которые не только снижают качество продукта, но и могут вызвать пищевые отравления, дисбактериоз, аллергические реакции, нарушение обмена веществ и делают продукты не пригодными в пищу.

При длительном хранении мяса при положительных темпера​турах в нем развиваются процессы, протекающие с участием фер​ментов самого мяса, но к этим явлениям вскоре присоединяются процессы, вызываемые ферментами гнилостных микроорганизмов, размножающихся на такой прекрасной питательной среде, как мясо.
Микроорганизмы при соответствующих температурных и влажностных условиях развиваются исключительно быстро, так что дей​ствие ферментов микроорганизмов значительно опережает автолиз, вследствие чего мясо подвергается гниению.
Клетки микроорганизмов непроницаемы для белков, так как бел​ки являются высокомолекулярными коллоидными веществами, не​способными диффундировать через клеточные оболочки. Микроорга​низмы усваивают продукты распада белков, образующихся под воз​действием выделяемых ими ферментов. Таким образом, в процессе жизнедеятельности микроорганизмов происходит изменение белко​вых веществ, при глубоком распаде которых возникают продукты гниения.
В процессе гниения участвует большое число разнообразных микроорганизмов. Общий биохимический характер этих процессов довольно постоянен; детали изменяются в зависимости от вида мик​рофлоры, внешних условий, состава и свойств разлагающихся бел​ков. В зависимости от состава белков продукты гниения будут раз​личны. Легче поддаются действию микроорганизмов белки, нахо​дящиеся в растворенном состоянии, такие как желатин, белки крови, белки яиц. Превращение продуктов распада белков происходит через промежуточные вещества с образованием конечных плохо пахнущих продуктов гниения.
Гниение может происходить при доступе (аэробное гниение) и в отсутствии кислорода (анаэробное гниение). Аэробный и анаэроб​ный процессы развиваются одновременно. Попадая из внешней среды на поверхность мяса, микробы начинают усиленно развиваться при подходящих температурных и влажностных условиях. При этом аэробы жадно поглощают кислород и тем самым способствуют раз​витию анаэробов.
В гнилостном распаде мяса могут одновременно и последова​тельно участвовать различные микробы прежде всего те, которые способны разрушать белковую молекулу, а затем микробы, ассими​лирующие продукты распада белков.
В протоплазме клеток мышечной и других тканей липиды со​держатся большей частью в виде липопротеидов. При гниении от липопротеидов прежде всего отщепляется липидная часть. Состав​ной частью лецитина, содержащегося в мясе, мозгах, яичном желт​ке, является холин, который в процессе гниения превращается в триметиламин, диметиламин и метиламин. При окислении триметиламина образуется окись триметиламина, имеющая рыбный запах. Из холина при гниении может образоваться также ядовитое вещество нейрин.
Нуклеопротенды при гниении разлагаются на белок и нуклеино​вую кислоту, которая затем распадается на составные части. Обра​зуются гипоксантин и ксантин — продукты разложения нуклеопротеидов
Таким образом, характерными продуктами гниения мяса являются аммиак, углекислый газ, сероводород, летучие жирные кислоты (муравьиная, уксусная, масляная, валерьяновая и капроновая, а так​же изомеры трех последних кислот), фенол, крезол, индол, скатол, амины, триметиламин, альдегиды, спирты, пуриновые основания и т. д.
Одни из этих веществ возникают в процессе гниения, другие содержатся в свежем мясе, но при гниении их количество во много раз увеличивается.
Гнилостные микроорганизмы широко распространены в природе, и если белковые вещества хранятся незащищенными и имеются ус​ловия для размножения микроорганизмов, то гниение наступает очень быстро. Поэтому в процессе технологической переработки крови, растворов желатина, эндокринного сырья, мяса и мясопро​дуктов приходится пользоваться холодом или химическими консер​вирующими средствами.
Особенно интен​сивно происходит порча жира при хранении жира-сырца вследствие его гидролиза, которому способствуют липаза, вода, тепло, фермен​ты микроорганизмов. При этом говяжий, бараний и свиной жиры не приобретают неприятного вкуса и запаха, а лишь повышаются их кислотные числа.

Жиры в процессе их переработки и хранения могут подвер​гаться различным химическим изменениям. В основе порчи жиров лежат изменения, обусловленные физическими, химическими и би​ологическими факторами.
Различают следующие изменения, вызывающие порчу жиров:
гидролиз (повышенная кислотность, закисание);
окисление с образованием перекисей, альдегидов (прогоркание— появление специфического неприятного вкуса и запаха), альдегидокислот и дикарбоновых кислот (отвердевание), кетонов (душистое прогоркание), оксикислот (осаливание).
Жиры и свободные жирные кислоты в процессе контактирова​ния с воздухом растворяют его отдельные составные части, в том числе кислород, который далее реагирует с ними, окисляя главным образом радикалы кислот. Если глубина окисления жира невелика, то изменяются в основном его органолептические свойства — вкус и запах (пищевая порча жиров).
Гидроперекиси являются первичным продуктом самоокисления жиров. Вторичные продукты — карбонильные соединения, низкомо​лекулярные кислоты, эфиры, спирты и др. Считают, что все вто​ричные продукты окисления появляются в результате тех или иных превращений гидроперекисей, при этом часть вторичных продуктов образуется непосредственно при распаде гидроперекисей, часть - в результате дальнейших реакций.
Гидроперекиси не обладают запахом и вкусом, большинство же вторичных продуктов окисления имеет неприятный характерный запах и вкус.
Накопление в жирах вторичных продуктов окисления приводит к порче, называемой прогорканием и обнаруживаемой огранолептически по появлению в них специфического прогорклого вкуса и запаха.
Другой вид окислительной порчи называется осаливанием и яв​ляется результатом образования оксикислот, например диоксистеариновой. 

При осаливании появляются специфический запах и сальный вкус; кроме того, жиры приобретают более плотную консистенцию температура плавления и плотность их повышается вследствие раз​рушения пигментов окрашенные жиры обесцвечиваются
Окисление жиров кислородом воздуха ускоряется под действием света, повышенной температуры, при наличии следов металлов переменной валентности (меди, железа, олова, свинца) катализирующих процесс окисления. Окисленные жиры не пригодны в пищу не только из-за неприятных вкуса и запаха, но также вследствие того, что они содержат токсические продукты распада жиров процессе окисления жира разрушаются витамины А и Е каротиноиды и высоконепредельные жирные кислоты.
Испорченные жиры стерильны, на них не могут развиваться микроорганизмы.
Прогорклые жиры вызывают расстройство пищеварения изжогу, раздражают слизистую оболочку пищеварительного тракта.
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