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Insan, heyvan va bitkiloerde miixtalif xastalik emala gatiren
mikroorganizmlera patogen ve ya xastalik toradanlar adi verilir.
Patogen mikroorganizmlar tabiatda genis yayilmisdir ki, bu da
onlarin tekamul prosesinda bitki, heyvan va insan organizmina
uycunlasaraq onlarin hesabina yagsamaq gabiliyysti gazanmasi il
alagadardir.

Mikrobun patogenliyi onun nov alamatidir. Bununla yanasi, digar
novlarin ayri-ayri stammlari az ve ya ¢ox patogen olur. Patogen
mikrobun xastalik toratma qabiliyyatinin daracesina virulentlik
deyilir ki, bu da ferdi slamatdir.

Virulentlik amilina patogen mikrobun amala gatirdiyi zulal tabiatli
xususi birlesma olan aqgressinlar da daxildir. Bunlar organizmin
mudafie qabiliyyatini azaldirlar. Patogen mikroblarin ifraz etdiklori
toksinlar de asas virulentlik amillarine daxildir. Mikroblar ekzo va
endotoksinler amale gastirirlor. Ekzotoksinler zulal tebiatli yuksak
zoharli maddalera aiddirloer. Onlar mikroorganizmlar tarafindan
atraf muhite yasadici dovrds ifraz olunurlar. Ekzotoksinlar yuksak
temperatura nisbatan az dozumludurlar.




1 Endotoksinler asasan qram-manfi mikroorganizmlarda olur.
Onlar termostabil olub, tez tasir etmalari va az zaharliliyi ila
saciyyalanirlor.

Patogen mikroblardan basga organizmin muxtalif bosluglarinda
(tenaffls, hazm sistemi Uzvlari, dari ortuyu va s.) bir grup
mikroorganizmlar da yasayir ki, bunlara sarti patogen mikroblar
deyilir. Organizmin normal fizioloji yasayisi zamani serti
patogen mikroblar xastalik toratmayarak saprotrof kimi
yasayirlar. Lakin muxtalif tasirlerden orqanizmin normal fizioloji
funksiyalari pozuldugda, onlar patogenlik xassasi qazanaraq
xastalik toradirler.

Infeksiya latin s6zU olub (infectio), yoluxdurma demakdir.
Xastalik toradan mikrobun organizma daxil olmasi naticesinda
orqanizmda amala galan bioloji dayisikliklarin birliyina infeksion
proses deyilir. Infeksion xastaliklar xarici mihitin misyyan
saraitinde mikroorganizmlarin insan va ya heyvanlar arasinda
garsiligli slaga prosesidir.




Xastaliyi bir nOv mikrob toradirss sads infeksiya, iki ve ya bir neca
ndv mikrob téradirss qarisiq infeksiya bas verir. Insan kegirmis
oldugu yoluxucu xastaliya tekrar yoluxursa, reinfeksiya adlanir.
Birinci infeksiya lagv edilena gadar eyni toradici ile organizmin
yoluxmasina superinfeksiya deyilir. Yoluxmusg organizmin sagalma
dovrunda prosesin yenidan siddatlanmasina residiv adi verilir. Klinik
alamatlari agkar nazare garpmayan infeksiya simptomsuz infeksiya
adlanir.

Immunitet (immunitos - har hansi seyden azad olmaq). Organizmin
xastaliya tutulmamaq gabiliyystine va ya organizmin yoluxucu
xastaliya davamlilicina immunitet deyilir.

Immunitet mikrobun va ya onun hayat faaliyysti mahsullarina garsi
organizmin verdiyi murakkab kompleks fizioloji mudafie reaksiyasidir.
Bu murakkab prosesin organizmdas inkisafinda markazi sinir sistemi
baslica rol oynayir. Immunitetle slagadar olaraq organizmds
okscisimlar (antitellar) smala galir. Mikrobun toksinina garsi geyri-
hassasligda immunitetden basga, onun qgeyri-spesifik amillari da
boyuk rol oynayir.Organizmin davamliliginda istirak edan qeyri-
spesifik amillarin cemina rezistentlik deyilir.




Immunitetin ndvleri- mansayina gére anadangalma ve hayatda
gazanilma olur. Anadangsalma, tabii ve ya irsi immunitet —
organizmin genetik xususiyyati ile slagadardir. Bela immunitet
zamani yalniz bir nova aid olan canlilar basga canlilarin
xastoliklarina tutulmur. Insan 6z hayati boyu muxtslif yollarla
Immunitet gazana bilir, lakin bele immunitet naslen kegmir. Bela
gazanilan immunitet, tabii immunitetin aksina olarag doculdugdan
sonra hayatda gazanilir ki, bu da iki yolla meydana cixir: tabii
gazanilma va suni gazanilma ile o, muayyan bir xastaliyi
kecirdikdan sonra yaranan immunitet tabii qazaniimis immunitet
adlanir. Kegiriloan xastalikdan sonra alds edilan immunitet tabii
gazanilan immunitetdir. SUni gazanilan immunitet insan mudaxilasi
il3, yani orqanizma muxtalif peyvandlar etma yolu ile de alda edils
bilir. Bunun da iki novu vardir: faal ve geyri-feal. Peyvandlamas
(asilama) vasitasile — oldurulmus va ya diri vaksinle alda edilan
immunitete feal immunitet adi verilir. Qeyri-faal immunitetde isa
iImmun maddalar organizma hazir sakilde zerdabla birlikda daxil
edlllr Orqanlzme vaksinlarin parenterlal yolla yer|d|Im93| feal




QIiDA XOSTOLIKLORI

Qidadan zaharlenma muxtalif sebablardan ola biler.
Zaharlanmani tabiatca zaharli olan gidalar (bazi nov baliq
gobalaklaer, meyva va s.) ve yaxud qgidaya dusan zsharli
maddaslar (mis, sink, qurgusun, arsen va s.) torada bilar.
Zaharlanma hamcinin gidanin xususi nov mikroblarla ve
yaxud onlarin zaharlari ile yoluxmasi naticasinda bas
verir. Statistika gosterir ki, gidadan zeharlanmalar baslica

olaraq mikrob tabiatli zeharlanmalar hesabina olur. Onlar
mikrobla yoluxmus gidani gabul etdikden sonra kaskin
kecmasi va tez bas vermasi (15 daqigadan tutmus 24
saata gadar) ila saciyyslanir. Bu zaman qarinda agrilar,
urakbulanma, qusma olur, bundan sonra ishal, umumi
zalflik bas verir, Urak-damar sisteminin faaliyyati zaiflayir
va har bir zaharlenma ucun xarakter olan basga slamatla
olur.




Qidadan bas veran zaharlanmalari toraeden sabablardan
aslli olaraq bela hallar ki, esas qrupa bolunur — mikrob
vo qgeyri-mikrob tabiatli. Birinci grup zaharlenmaler
daha tez-tez bas verib, butun zaharlanmalarin 80-90%-ni
toskil edir.

Mikrob mansali gida zeharleanmalari da gida
intoksikasiyasina (toksikozlara) va toksikoinfeksiyaya
bolundur.

Qida intoksikasiyasi (toksikozlar) gidada yalniz mikrob
toksinleri oldugda bas verir, toksin amala gatiran canli
mikroorganizmlar isa olmaya da biler. Toksikoz
toradicileri ekzotoksinler hazirlayirlar.

Qida toksikoinfeksiyalar gidada yalniz canl toksigen
mikroblarin ¢goxlu migdarda oldugu zaman bas verir.
Toksikoinfeksiyalarin toradicilari endotoksinlar hazirlayir.




1 Qida intoksikasiyasi (toksikozlar)
Qida intoksikasiyas! bakterial va gobalak mansali ola biler.

Bakterial intoksikasiya. Bakterial intoksikasiyalardan an ¢ox
ahamiyyatli olani botulizm ve stafilokokk intoksikasiyalardir.

Botulizm dedikda son darace agir gida zeharlanmalari basa
dusulur. Bu xastslik insanlarda gidani gabul etdikde orada
Cl.botulinum bakteriyalarinin toksiki oldugda bas verir.

Cl.botulinum tabistda — torpagda, su hovzasinda, baligin

bagirsaglarinda (xususila nara baligda) ve istiganl heyvanlarda
genis yayllmisdir. Onlara meyva ve taravazlardas rast galinir.
Botulinus bakteriyalari gida mahsullarina bu va ya digar yollarla
dusarak onlar ucun alverisli olan seraitde coxalir ve toksin ifraz
edir.

Cl.botulinum harakatli, spor amalagstiran ¢oplardir. Sporlari an
cox huceyranin qurtaracaginda yerlasir.




Bunlar mutleq anaerobdurlar. Onun inkisafi ugtin optimal
temperatur 30-37°C-dir. 4-5°C temperaturdan asagi adatan inkisaf
etmir. Proteolitik xassays malikdir, tursu ve qaz amals gatirmakls
bazi karbohidrogenlari gicqgirdir. Bu mikroorganizmlar soyuga
davamlidir, lakin muhitin tursuluguna cox hassasdir, muhitda pH
4,3-4,2 olduqgda inkisaf etmir. Cl. botulinum optimal temperaturda
(30°C) NaCl 5-8% gatihgina dozur. NaCl 10% gatiliginda isa
coxalmani va toksin amalagatirmani dayandirir.

Vegetativ huceyralari 80°C-da 30 daqigada talaf olur. Sporlari
istiliya gcox davamlidir. Onlar 100°C-da 3-6 saat muddatinds
gizdirmaya, 105°C-de 1-2 saat, 120°C-da 5-25 dagigada davam
gatirir. Ona gora botulinusa yoluxmus mahsullar kifayst gadar isti
emal olunmadiqda sporlari hayat faaliyystini saxlaya biler,
anaerob saraitde ise (masalan, mahsulun, konservin darin
gatlarinda) bakteriyanin inkisafina va toksin amale galmasins
iImkan yaradir. Dondurulmus qida mahsullarinda sporlari uzun
muddat (aylarla) cucermak qabiliyyatini saxlayir.




Botulizm ekzotoksinlari butun malum olan mikrob va kimyavi
zoharlardan ¢ox gucludur. Masalan, onun faalligi kimyavi zahar
olan sinil tursusu zaharinden 10 milyard dafe coxdur. Toksiki cox
davamli olub, mada sirasinin tarkibinda olan xlorid tursusunun
tasirindan gida mahsulunu 70-80°C-ds uzun muddat (1 saata
gadar) qizdirdigda ve hatta 10-15 dagige muddastinda gaynatdigda
bela parcalanmir.

Toksin emala galmasi ucun an yaxsi temperatur 30-37°C, 10-12°C-
da toksin amalagalma xeyli zaiflayir, 4-5°C-ds isa dayanir.

Qida ila insanin bagirsagina dusdukds toksin Qana daxil olub,
urak-damar ve markazi sinir sistemini zaifladir. Adaten inkubasiya
dovru 12-den 24 saata gadar davam edir, lakin ¢cox az vae ¢ox uzun
muddatda da ola biler. Xastaliyin asas slamatlari: gormanin, nitgin
pozulmasi, azalenin iflic olmasidir. Botulizmdan olum hallari
yuksakdir. Mualice ucun effektiv vasite antitoksik zardabin tatbiq
(serum) edilmasidir.




Zaharlanmays sabab olan mahsullar muxtalif ola bilar. Buna
asasan tursulugu asagi olan bitki konservlari, zaif duzlanmis at va
baliglar, hisa verilmis mahsullar. Qida mahsullarinda toksinlarin
toplanmasi anaerob saraitle alagadar ayri-ayri yerlards ds ola
biler. Bu da bir grup adamlardan bir-iki adam zaharlenmasinds
musahida edilir.

Konserv sanayesinda sterilizasiya rejimina va sanitar talablarina
riayst etdikda, baligin emali ve saxlanmasinda lazimi texniki va
sanitar tadbirler hayata kecirildikda bu xastslik gcox az hallarda
musahida edilir.

Evda hazirlanan (meyva, teravaz, gobalak) konservlardan istifads
etdikda, hamcinin gaxac balig mahsullarinin evda hisa verilmasi va
duzlanmasinin botulizm hadisalari musahida edilir. Subhasiz,
bunun sababi mahsulun temiz yuyulmamasi, konservanin kifayat
gadar termik emal olunmamasi va saxlanmamasi, xususile yuksak
tursulugun olmamasi (pH 4,6 yuxari), lazimi termik recima amal
olunmamasidir.




Stafilokokk qida intoksikasiyalari bakterial tabiatli
zoharlanmalar saraitinda birinci yerlardan birini tutur.
Zaharloanmanin yaranmasinda (baslica rolu) gizili stafilokoklar
baslica rol oynayir (Staphylococcus aurous).

Qizili stafilokokk gida mahsullarinda inkisaf edarak xususi
ekzotoksin-enterotoksin (bagirsaq zshari) ifraz edir. insanlar
enterotoksina yuksak hassasliga malikdir. Eyni gidalanmadan
Istifade edanlar arasinda stafilokokklarla xastalenanlerin faizi,
basga zeharlan-malara gora ahamiyyastli deracada coxdur ve 90-
100%-o catir.

Qizili stafilokokklara havada, heyvanlarin darisinds rast galinir.
Insanda onun asas yasadi§i yer burun-udlaq seliyi ve daridir.
Enterotoksinla barabar onlar digar toksinlar de hazirlayir ve
insanda muxtalif xastaliklar (angena, iltihab proseslari, darids irinli
xastaliyi) amala gatirir, ganin eritrositlarini hall edir, gan
plazmasini koaqulyasiya etma qabiliyyatine malikdir.




Qizih stafilokokklar uzum salximi formasinda gram-musbat
kokklardir. O, fakultstiv anaerob olub, karbohidratlar va zulalla
zangin olan maddalarda yaxs! inkisaf edir. qurudulmaya, xorak
duzuna onun 8-15%-li qatiligina davamhidir. Coxalmasi va toksin
amala gatirmasi ucun optimal temperatur 30-37°C-dir. Bu
temperaturda gida mahsullarinda (kasada — siyigda, kartof
puresinds, at giymasinda) 4-8 saatda intoksikasiya emala gatirarak
coxlu migdarda neterotoksin toplanir. Stafilokokklar otag
temperaturunda da (18-20°C) intensiv inkisaf edir ve toksin amala
gaetirir. Sudda, s1yiqda, salatda toksinin toplanmasi 15-22°C
temperaturda 6-10 saatdan sonra musahide edilir. Stafilakokklarin
coxalmasi va toksin amala galmasi 5-6°C kaskin azalir, 4°C iss
dayanir. Dondurulmus mahsullarda stafilokokklar uzun muddat
hayat faaliyyatini saxlayir. O, 70°C qizdirmaya bir saat dozur, 80°C
temperaturda ise 20-40 dagige muddatinda olur. Turs muhit
reaksiyasi stafilokokklar ucun slverissizdir. Musahids pH 4,5-5,0
asagida onun inkisafi dayanir.




Enterotoksin istiliya davamlidir, 30 daqige muddatinds qayna-
dildigda parcalanmir; tam parcalanmasi ucun 2 saata gader
gaynatmaq, yaxud 120°C temperaturda 30 dagige muddatinds
gizdirmaq lazimdir. Stafilokokk gida zeharlenmalari muxtalif
mahsullari gabul etdikde bas verir. Onlar tez-tez sudlu ve atli
mahsullarda meydana cixir. Qannadi, balig ve at kulinar
mamulatlarindan istifade etdikde de zaharlenma hadisalerina rast
galinir. Cox zaman yeyinti mahsullarina stafilokokklar iscilerin
(aspazlar, gannadi musassisalerinin iscilari, sagicilar) sllerindaki ve
badanin acgiq yerlarindaki irinli-iltihab proseslarindan, yaxud burun-
udlaglarinda kataral hallar olan, masalen, angina ile xasta
adamlardan keca bilar. Muayyan edilmisdir ki, yuxari tenaffls
yollarinin katari dovrunda xasta asqirdiqda va oskurdukda ds
yeyinti mahsullarina ve strafdaki asyalarin uzarina kulli migdarda
stafilokokk dusur. Cox vaxt stafilokokk intoksikasiyalari sud, sud
mahsullari (kesmik, pendir, dondurma), kremli gannadi mamulatlari
at ve balig mamulatlari, bismis kolbasa, yagda hazirlanmig baliq
konservleri va s. yedikda bas verir.




Stafilokokk mansali zeharlanmalerin qarsisini almaqg
ucun yeyinti mahsullarinin harakatinin butun
marhalalarinda temizliysa riayst etmak lazimdir. Aparilan

tadqgigatlar gostarir ki, ias
saraiti ne gadar yuksak o
gadar az olar. Yeyinti ma
asagl temperaturada sax

o obyektlarinda sanitariya
arsa, stafilokokklar orada bir o
nsullarinin va hazir xoraklarin

anmasinin boyuk ahamiyyati

vardir. Dllarinds va badaninin agiq yerlarinda irinli
xastaliklar olan saxslar, habela anginali xastalar xorak
bisirmakla alagadar islara buraxilmamalidir. Kremla
Islayan saxslardas irinli xastaliklar olub olmamasini har
gun yoxlamaq lazimdir. Burun-udlaglarinda kaskin
kataral hallar olan saxsler isda agizlarina ve burunlarina
tanzif baglamali, yaxud muvaqqasti olaraq xorak
bisirmaklse slagadar olmayan basqga isa kecirilmalidirler.




Mikotoksikozlar — toksik maddalar amala gatiren gobalaklarla
xastalanmig danli bitki mamulati yeyilmasindan bas verir.
Mikotoksikozlara asagidakilar aiddir: ergotizm, alimentar-toksik
allergiya, fuzarioz.

Erqotizm. Bu xastalik qaraca va ya Claviceps purpurca
gobalayinin mitselileri dusmus bugda va undan bisirilmis ¢corak
mamulatlari yedikda bas verir. Bu gobalak adatan covdara, az
hallarda bugdaya, arpaya va valamira dusur. Qaracanin toksik
tasirina sabab ondaki bir sira istiyadavamli alkaloidlardir. Adatan
xastalik yarimkaskin xarakterdas olur.

Get-geds artan zasiflik hallarindan sonra xastalik sinir formasinda
(gqicolmalar), gangrenoz ve ya qarisiq formada gedir. 9kin
materialinin yaxsi temizlanmasi xastaliys garsi aparilan muhum
profilaktik tadbirdir. Unda qaraca 0,05%-dan ¢cox olmamalidir.

Alimentar-toksik allergiya. Bu xastalik (kohna adi «septik
angenadir») muhariba dovrunda ve ya quraqgliq dovrinda yemak
catismamasi ile alagadar olaraqg bas verirdi.




Xastalik tarlada qgar altinda qislayan ve ya gec yigilan govdar,
dari, bugda, arpanin ve onun mahsullarini yedikda bas verir.
Toradicisi soyuga davamli Fusarium sportricfiella gobaslayidir.
Gobalayin inkisafl ugun optimal temperatur 18-27°C, amma 0°C
asagl (-2-3°C-da) temperaturda da inkisaf etmak va toksin
hazirlamaq qabiliyystine malikdir. Toksin yuksak davamliliga
malikdir, hatta deni uzun muddat (bir il) saxladigda bels 0z
toksikliyini azaltmir. Yoluxan danin unundan bisirilmis ¢orakds,
hazirlanan siyiqda toksin parcalanmir. Bu xastsalik zamani
ganyaradan Uzvlar xastalanir ve sonra aleygiya bas verir. Qani
yoxladigda get-geds artan ganazlgi naticesinde 1 mm3-de
leykositlarin sayi 2.000, eritrositlar 2.000.000-a, hemoglabin 30-
20%-a dusur. Xastsliyin bu marhalasina leykopeniya deyilir.

Bunun ardinca anginoz marhala baslayir, bu zaman angina,
yuksak temperatur bas verir. Vaxtinda tedbir gorulmasa xastalik
olumla naticalenir. Xastaliyin profilaktikasinda mahsulun vaxtinda
va itkisiz yigilmasinin, tarlada qgislamis bitkilerin denindan istifada
etmaya icaza verilmir.




Fuzarioz — «xastoe» corakle zaharlanmadir. Bu xastalik
Fusarium graminearum gobalayi dusmus taxildan
bisirilan corakdan kecmisdir.

Fuzariozun slamatlari gan dovraninin pozulmasi va
ganaxma ile musahida olunur.

Fuzariozun klinik manzarasinda gastroenterit (mada va
nazik bagirsaglarin selikli gisasinin iltihabi) ve

sarxosluga oxsayan markazi sinir sisteminin
xastalanmasi alamatlari durur. Fuzariozla an tasirli
mubariza vasitasi akinlara gobalek dusmasinin garsisini
alan agrotexniki tadbirlerdir.




Qida toksikoinfeksiyalari

Toksikoinfeksiya tipli gida zeharlanmalari canli
toksigen mikroblarin coxlu migdarda oldugu qida
mahsullarindan istifade edarkan bas verir.

Insanin mada-bagirsaq yolunda zeharlanma
toradicilerinin kutlavi olmasi ile bas verir ki, bunun

naticasinda onlardan ¢coxlu migdarda
endotoksinlar ayrilib zaharlanmaya sabab olur.

Qida toksikoinfeksiyalari qisa inkubasiya dovru ile
(adatan bir nece saat) kaskin mada-bagirsaq
xastaliklari amala gatirir.




Cox vaxt toksikoinfeksiyalara sabab salmonella (Salmonelia)
dusmus gidanin yeyilmasidir. Bunlarin 1300 cox numayandasi
vardir. Bunlardan qida ile zeharlenmalari en ¢ox S.tuphimurium
(ezsla tifi coplari), bir gadar S.enteritidis az toradir.

Bunlar qisa, harakatli, gram-musbat ¢coplar olub, spor amala
gatirmir, fakultativ anaerobdur. Qlukoza, maltoza ve manniti
gicqirdib tursu ve gaz amala gatirir; laktozani ve maltozani
parcalamir. Onlarin optimal temperaturu 37°C-a yaxindir, lakin
otaq temperaturunda da (18-20°C) yaxs! inkisaf edir. temperatur

4-5°C asagi onlarin inkisafi mtusahida olunmur. Onlar 60°C
gizdirmaya 1 saat, 75°C qadar ise 5-10 dagige davam gatirir.
Qida mahsullarinin (xususila stla) isti emalina salmonella
dozumludur. 9tin tam zararsiz olmasi onun galinhigi 6 sm va ¢akisi
500 gram olan hissasinin 100°C 3 saat bisirdikden sonra mumkun
olur.

Onlar asagi temperaturu yungul kecirir, temperatur -10°C-dan -
20°C oldugda bir nege ay muddatinde mahv olmuir.




Xorak duzunun muhitde 6-8% miqgdarinin olmasi bu bakteriyalarin
aksariyyatinin gcoxalmasini langidir, 10-12%-da ise onu dayandirir.
Lakin salmonella xorek duzunun yukssk miqgdarinda da uzun
muddat (aylarla) hayat faaliyystini saxlayir.

Turs muhit (pH 5,0 asagi) bu bakteriyalarin inkisafi tgun
alverissizdir. Salmonellalar ultrabanovsayi radiasiyaya ve gamma-
sualanmaya kifayst gadar hassasdir.

Onlar ekzotoksin amaele gatirmirlar. Insan ve heyvan organizmine
xastalik toratma tasiri ise yuksak toksikliyi ile saciyyslenan
endotoksinle alagadardir.

Zaharlanma slamati, 6zunu yoluxmus gidani gabul etdikden az
sonra (6-36 saatdan sonra) buruzas verir. Xastaliyin kaskinliyi va
muddati muxtalifdir. Salmonella heyvanlarda, xtsusila iribuynuzlu
mal-qarada, suda uzan ev quslarinda ve gamiricilards yayiimisdir.

ot vae at mahsullari digarlarila nisbatan daha tez-tez zeharlenmayas
sabab olurlar. Ona gore da avvallaer salmonellalari stle zeharlonma
adlandirirdilar.




9tin yoluxmasi heyvanin diri vaxtinda va onu kasdikdan
sonra da bas vera bilar. Xasta heyvanlarda va basil
dasiyanlarda diri zamani bakteriyalarin bagirsagdan
toxuma va organlara kegmasi mumkundur. Bununla
alagadar, xususile macburi kasilan heyvanlarin sti daha
tahlukalidir. Saglam inaklarin ati kasilma, dasinma va
saxlanma zamani yoluxa biler. ©tin giymasi xususi digqgst
taleb edir. ©ti xirdaladigda, giymali kutlanin boyuk sathi

onlarin atraf muhitdaki mikroorganizmlarle yoluxmasina
sabab olur. bundan basqa, atin xirdalanmasi
mikroorganizmlarin intensiv goxalmasi ugun alverisli
sorait yaradir. Ona gors da ticarat va ictimai iass
muassisalarinda giymali atin ve giymali mamulatlarin
hazirlanmasi ve satilmasi zamani sanitar-gigiyenik
taleblara ciddi riayst etmak lazimdir.




Salmonella ile gox vaxt toyuq stinda, heamcinin gaz ve ordak
yumurtasinda da ola biler. Bu yumurtalar satisa yaramir, onlardan
dondurma, kremlar, mayonez, kulinar mamulatlarinin
hazirlanmasi gadagandir. Bela yumurtalardan yuksak istilik emali
kecan corak bisirmada ve gannadi muassisalarinde xemirdan
xirda denavar (tek-tak) mamulatlarin hazirlanmasinda istifads
olunur.

Salmonelloza digar mahsullar da: sud, salat, vineqred (dogranmis
kalam, kartof, cugundur, yumurta va s. hazirlanan soyuq xorak),

balig mahsullari sabab ola biler.

Salmonellanin gida mahsullarinda coxalmasi onlarin organoleptik
xassalarinin cox dayismasina sabab olmur; mahsulun xarici
gorunusu, dadi va iyi adaten dayismir. Toradicilari yalniz
mikrobioloji analizlerle muayyan etmak olar.




Sorti-patogen bakteriyalarin toratdiklari gida toksiko-
infeksiyalari. Insanlarin normal fizioloji hayat seraitinde
bagirsaqda, derids ve tenaffus yollarinda olan mikroorganizmlar
xastalik toratmirlar. Lakin insan organizminin zaifladiyi muayyan
soraitda xastaliklar yaradirlar ki, buna da sarti patogen deyilir.
Bazi sorti-patogen bakteriyalar endotoksinlar hazirlayir. Qida
mahsullarinda bela bakteriyalarin cox olmasi zeharlanmays sabab
ola bilir. Yoluxmus gida mahsullari organoleptik gostaricilarina
gore yaxsilardan ferglenmadiyina gora sanitar gaydalarina ciddi
riayat etmak lazimdir. Serti-patogen bakteriyalar tarafindan
toradilen zaeharlenmalar salmonella toksikoinfeksiyalarinda oldugu
kimi kecir. Onlarin an ¢cox bas vermasi kulinar emaldan sonraki
hazir gida mahsullarini (salat, vineqred, basayaq, st va baliq
mamulatlari) istifada etdikds olur.

Qida toksikoinfeksiyasi toradan serti-patogen bakteriyalardan an
cox ahamiyyat kasb edani bagirsaq ¢oplari, protey, perfringes,
enterokokklar va basila seriusdur.




1 Bagirsaq copleari. Escherchia coli insanin yogun bagirsaginda
daimi yasayan normal mikroflorasi hesab edilir. Yasadigi bu
tabii muhitds bagirsaqg ¢coplari muhum rol oynayir. Onlar
insanlara lazim olan vitaminlar (B4, K grupu va s.), hem da bazi
bagirsaq infeksiyalarinin (ganli ishal, garin yatalagi)
toradicilarina antibiotik tesir gosteran maddalar (kolisinlar)
sintez edirler.

E.coli-nin bazi tipleri musyyan seraitds patogenlik xususiyyatina
malik olur. Organizmin mudafis funksiyasi zaifladikda onlar
bagirsaqgdan digar organlara kecerak muxtalif iltihab proseslori
amala gatirir. (peritonit, sitit va s.). Bu serti-patogen variantla
yanasl! E.coli insanlarda (xususile usaqlarda) kaskin bagirsaq
xastaliklari (qastroenterit, kolienterit), hamcinin gida
toksikoinfeksiyasi emala gatirir. Qida mahsullarinin yoluxma
manbayi xasta insanlar va istiganli heyvanlar hesab edilir.
Bagirsaq ¢oplari gidaya ayagyolundan sonra yuyulmamis
alden, xam mahsullarla, xususils teraevazls isladikdan sonra
dusa biler.




E.coli Enterobacteriaceae bakteriya fasilasina aiddir. Bu harakatli,
gram-musbat, spor amala gatirmayan fakultstiv anaerob coplardir.
Forma ve olgusu saraitdan asili olaraq xeyli dayisir. E.coli qlukozan
qicqirtdigda tursu ve gaz emele gatirir. Inkisafi Giglin optimal
temperatur 37°C, ancaq onlar 40-45°C-ds ve otaq temperaturunda
da yaxsi inkisaf edir. Bagirsaq coplari 60°C qizdirildigda 15-20
daqige muddstinds, 75°C-da 4-5 daqigadan sonra talaf olur. inkisaf
ucun minimal temperatur 5-10°C hesab edilir.

Protey - Enterobacteriaceac fasilasinin Proteus cinsi bakteriyasidir.

Onlar tabistda: torpaqda, suda, gida mahsullarinda genis yayilimisd
Insanin bagirsaginda da rast galinir. Protey serti — patogen
mikroorganizmlars aid edilir, lakin bazi numayandalari patogen
xususiyyatina (iltihab proseslari istirak edir) malik olur ve
enterotoksinler hazirlayir. Proteyin faal coxaldigi gida mahsullari
toksikoinfeksiya tipli zaharlanmaya sabab ola biler. ©n ¢cox ise at ve
balig mahsullari, hamginin salat, vineqgredlar sabab olur.




Perfringens - Bacillaceae bakteriya fasilasinin Clostridium cinsina
aiddir. Clostridium perfringens alti tipi (A, B, C, E, F) malumdur ve
onlardan har biri insan vae heyvanlarda xastalik toradir. Qida
toksikoinfeksiyanin amale gaelmasinda A tipi asas rol oynayir.
Cl.perfringens A tipi insan ve heyvan bagirsagi mikroflorasinin
normal nUmayandasi hesab edilir. O, tebiatds (torpaqda, suda)
genis yayllmisdir. Ticarat sistemindaki gida mahsullari
numunalarinds aparilan tadqiqatlar gostarir ki, taedqiq olunan
numunalerinin orta hesabla 30-40%-da Cl.perfringens-in A tipi

ustunluk taskil edir. Bu zaman heyvan mansali gida mahsullari,
xususile st ve at mahsullari daha cox faiz taskil edir.

Bitki mansali mahsullarda ise perfringens yarma ve unda tez-tez
rast goalir. Mahsullardan ayrilan «Cl.perfringens» stammlarin
oksariyyati toksigensiz ve zaif toksigenli olmusdur.

Perfringens iri, harakatsiz, gqram-musbat, spor amala gatirmayan,
anaerob bakteriyalardir. Onlarin inkisafi ucun optimal temperatur
37-43°C, lakin onlar 46-48°C-da yaxs! inkisaf edirlor. Xorak
duzunun 7-8% miqdari onlarin inkisafini xeyli langidir.




Turs muhitda (pH 4,0 asagi) onlar inkisaf etmirler. Sporlari 30-60
daqigaya qaynatmaga dozur. Adi kulinar emalda sporlari hayat
gabiliyystini saxlaya bilar. Zeharlenmaya an ¢ox atdan olan kulinar
mamulatlari gaebul etmakla alagadar olur. lakin baliq ve taravez
xoraklari da olar. Profilaktik tadbirlerden biri kulinar emaldan sonra
hazir xoraklarin tez istifade olunmasidir. Hazir xoraklarin
soyudulmasi tez olmali va onlar soyudulmus veziyystda
saxlanmalidir. Uzun vaxtda soyudulma perfringensin coxalmasina
sabab olur.

Enterokokklar, yaxud fekal streptokokklar. Insan va istiganli
heyvanlarin bagirsaqglarinin normal mikroflorasinin terkibina daxildi
Onlar bagirsaq infeksiyasi toradicilarina garsi antoqonist xassaya
malikdir. Onlar da hamcinin torpaqda, suda, bitkilarda tapilir. Qida
toksikoinfeksiyasinin asas toradicisi Streptococcus faccalis hesab
edilir. Kokklar cut-cut, az halda gisa zancir kimi duzulur. Fekal
streptokokklar salmonella va bagirsaqg coplarina nisbatan bir gox
fiziki-kimyavi amillera (qurumaya, yuksak temperatura,
soyudulmaga, turs reaksiya muhitina) daha davamlidir.




St. faecalis — fakultativ anaerob olub, muhitde NaCl 6,5%
migdarinda inkisaf edir, onun inkisafinin temperatur haddi 10-dan
45°C gadardir. O, 60-65°C qizdiriilmaya 30 daqige muddatinda
dozur, 80-85°C isa olur. Zeharlenmani muxtalif mahsullar torada
bilar. Son illar bir cox tadqiqatci enterokokklardan gida
mahsullarinin va suyun sanitar vaziyyatini saciyyalandirmakls
istifade etmayin mumkunluyunt gostarirlar.

B.cereus — iri, gram-musbat, spor emala gatiran aerob
bakteriyalardir. Onlarin inkisafi ucun optimal temperatur 30-32°C,
minimal 5-10°C-dir. Bu bakteriyalar NaCl gatiliginin 10-15%-ds va
sokarin gatiliginin 30-60%-na qadar inkisaf eda bilar. Onlar
mahlulda pH-4,0 asagi olduqgda inkisaf etmirler. Sporlari yuksak
Istiliya davamliliq qabiliyyatine malikdir ve mahsulda adi isti kulinar
olmagla yanasi, hatta konservanin sterilizasiyasi zamani da qala
bilor. Zsharlenmaya sabab muxtslif heyvan va bitki mansal
mahsullar sabab ola bilar. Hazir mahsullar ile zaharlanmaya qarsi
asas profilaktik tadbir orada galan sporlarinin inkisafini ve sonra
Ise vegetativ huceyralarin coxalmasinin garsisini almaqdir




Isti emaldan ¢ixmis mahsullarin saxlanmasi zarurati olduqgda,
onlari 10°C-dan asagi temperaturda tez soyutmali ve soyuqda
saxlamagq lazimdir.

Qeyri-mikrob tabiatli gida zaharlanmalari

Bu grup zaharlanmalar mikrob mansali zaharlanmalar kimi tez-tez
bas vermasa da, ¢cox vaxt agir kecir va olumls naticalana bilar.

Belo zaharlenmalara asagidakilar aiddir:
1. Tabiatca zaharli yeyinti mahsullarinin: gobalaklarin, bazi yabani

bitkilarin yeyilmasindan bas veran zaharlanmaler.

2. Bazan, yaxud gisman toksik xassalar gazanan yeyinti
mahsullarinin: kartof salanini ile, «sarxoslasdirici» bal, ¢gayirdakli
meyvalarin lapasi va s. bas veran zaharlenmaler.

3. Toksik maddalar amala gatiran gobalakcik xastaliklari dusmus
yeyinti mahsullarindan bas veran zsharleanmalar (mikotoksikozlar).

a) Zshaerli gobalaklarle zaharlanmaler.




8 Ham sayca, ham dsa xastaliklerin agir kegmasina gora, gqidadan
bas veran zaharlanmalar icerisinda zaharli gobalaklarla
xastalanma hallari cox boyuk yer tutur.

Solgun ezvay gbbelekden agir zeharlanmalar bas verir.
Hamcinin milgakolduran gobaslaklardan, qirmizibas ve basqga
novlar, xoruz gobalayi, yalanci kotuk gobalayi ve s. zaharlidirler.

Gobalaklarle xestalondikde adatan kaskin gastroentrit hallari
bas verir, sonra isa bu va ya basqa gobalak novu ucun xarakter
zoharlanma alamatlari meydana cixir. Masalan, solgun azvay

goboelakla xastalondikda vabaya banzar ishal, milgekdldiranls
zoharlandikda vegetativ ve markazi sinir sisteminin
xastalanmasi slamatlari, terkibinda helvel tursusu olan xoruz
gobalayi ile zaharloandikda sariliq voa hemoqlobinuriya bas
verir.




Bitkilarla bas veran zaharloanmalar. Cox vaxt bu cur
zoharlanmalar sahar kenarina gezmays ¢ixmis usaqlarda zaharli
bitkilarin sirin koklarini, yarpaqlarini ve gilameyvalarini yedikda va
bazan da boyuklar zaharli bitkilari sehven ceferiys, tursengs ve
basqga otlara oxsadib istifade etdikde bas verir. Bu cur zaharli
bitkilarin bir cox novleri vardir (zeharli su baldirgani, badyan, gara
bat-bat, xanimotunun gilemeyvalari, at suyudu). Buna gora da
tanis olmayan yabani gilemeyvalarin, bitkilarin ve kokumsovlarin,
hatta dadina baxmaq bela olmaz. Coxlu migdarda (100-200 q) aci
badam, arik, saftali ve albali ¢ayirdek yemayindan bas veran
zoharlanmalar da olmusdur. Bu ¢ayirdakli meyvalarin lspasinda
amiqgdalin adli glukozid vardir, o heazm yolunda parcalandiqda
sianid tursusu amala gatirir.

Ag lobyada fazin adli toksik madda vardir; lobyani bisirdikda
adatan bu madda parcalanir. Lobya unundan bigirilmis yemakdan,
masalan, lavasdan zeharlanmalar olmusdur. Lobya unu uyutmak
va satisa buraxmaq gadagan edilmisdir.




Kartofu duzgun saxlamadigda cucarir va rangi yasila calir. Bu cur
kartofun dadi aci olur ve bogazi goynadir. Bela kartofun
yumrusunda va xususan cucartisinda salonin adli zaharli madds
olur.

Ari bali ile zeharlanmalar hallari musahida edilmisdir. Arilar bazi
rayonlarda bitan zaharli bitkilerdan (xanimali, radodendron) sire
topladiqda, bala toksik xassalar kec¢a bilir. Bu cur baldan cemi 2-3
gasiq yeyib agir daracada zaharlanmalar olmusdur. Tasiredici
madda neyrotron zsahardir.

Heyvan mensali yeyinti mahsullari ila zeharlanmalarde maranka,
ilan baliqg yeyilmasinda bas veran zaharlenmalar aiddir; bu
baliglarin darisindaki vazilerin ifraz etdiyi selik zaharlidir.

Alaq otlari ile zeharlenmalera zaharli alaq otlarinin toxumlari
dusmus danli bitkilerdan hazirlanmis mamulati yedikda bas verir.
Zaharli alaq otlarina akin garanfili, aci yonca, salag meyvali
helitron, ag bas trixodesma, kakra aiddir.




Yeyinti mahsullarina gatismis zaharli gatisiglardan bas veran
zoharlanmalar.

Zaharli maddalar ¢ox oldugu kimi onlarin gidani cirklendirma seraiti
da cox muxtalifdir. Buna gore de burada daha tez bas veran
zaharlanmalar tasvir olunur.

Har seydan avval, sanitariya talablarini 0demayan, terkibinda
gurgusun, sink, mis olan materiallardan gayirilmis gqabda saxlanan
yaxud avvaller zeharli maddalar saxlanmis gaba va ya torbaya
toxunmus qida cirklana bilar.

Kand tasarrufati zararvericilerini talaf etmak tgun isladilen zaharli
Kimyavi maddalarle, masalan, akinlari granozonla va ya arsenli
birlesmalarle dearmanladiqda, zaharlanmis dandan alinan
mamulatdan bas veran kaskin zeharlanmalar olmusdur. Gamiriciler
va ya tarakanlari talef etmak ucln hazirlanmis arsenli aldadici
yemlarin sehvan maya kimi una gatilmasindan, nitrit ve ya
bromidlarin xorak duzu avazina verilmasindan, etil spirti avazins
metil spirtinin icilmasi naticesinda zaharlenmalar da olmusdur.




