Clostridium botulinum

* przetrwalnikujgca laseczka G(+), urzesiona

* rozwija sie jedynie w warunkach beztlenowych i waskim przedziale
pH 7,0 -7,3 (ogdrki kiszone i marynowane grzybki mozna jes¢
spokojnie!)

» endospory tworzg sie
subterminalnie,

powodujgc charakterystyczne
rozdecie komorki

* przetrwalniki b. wytrzymate
(UV, gotowanie) =» sterylizacja
w autoklawie

* Clostridium nie jest w stanie rozwija¢ w zdrowych tkankach, w
ktorych utrzymywany jest naturalny potencjat oksydo-redukcyjny.
Martwa tkanka w ranach = botulizm przyranny

« zatrucie pokarmowe jest zwigzane z toksyng - a nie namnazaniem
sie bakterii (") w ustroju; wyjatek niemowleta = botulizm dzieciecy ;
przetrwalniki w zjedzonym miodzie

* W SposOb naturalny nie nastepuje zatrucie drogg wziewng - tylko
jeden wypadek przy pracy w Niemczech

« zatrucia pokarmowe obecnie rzadkie = proces obrobki zywnosci
W Polsce 2000 r. odnotowano 72 zatrucia, w 2001 r. - 66.

* jad kietbasiany (kietbasa - botulus) wystepuje takze w konserwach
warzywnych

* Uwaga na: konserwy i przetwory warzywne (kukurydza, fasola,
papryka, czosnek, marchewka) i miesne, orzeszki ziemne w puszce,
jogurt, wypatroszone ryby, produkty pakowane prézniowo

* toksyna jest wrazliwa na dziatanie wysokiej temperatury: inaktywuje
ja gotowanie przez 1 minute badz podgrzanie do temp. 85°C przez 5-
10 minut.

Zinaktywowana termicznie, niezjadliwa toksyna nosi nazwe toksoidu
lub anatoksyny.




