Pacjent wyleczony to klient
stracony — pamietaj o tym!
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Pacjent wyleczony to klient stracony — tak brzmi motto

wszelkich koncernéw farmaceutycznych oraz wszystkich tych,
ktédrzy zarabiajg na produkcji i handlu lekami. Drugim obok
medykamentéw Zrdédtem trucizn i naszych probleméw zdrowotnych
jest zywnos¢. W ostatnim czasie pojawito sie i nadal pojawia
wiele artykutow mowigcych o tym, jak przygotowywaé jedzenie i
jakich uzywa¢ produktédw, aby droga do stotu nie stata sie
drogg do szpitala. Jest to oczywisScie dziatanie szczytne 1
godne pochwaty, jednakze autorzy zapominajg o zagrozeniach,
ktére obecne sg zaréwno w zdrowym, dobrym jedzeniu, jak i w
jego sztucznych, chemicznych, koncernowych substytutach. Te
zagrozenia to chorobotwdércze drobnoustroje oraz trujace
substancje, ktore wydzielaja.

Bakterie takie jak Salmonella enterica, czy Eschericha coli sa
powszechnie znane i nie ma sensu pisanie kolejnego artykutu na
ich temat. Zamiast tego zajmiemy sie dzis tematem ,nowych”
patogendéw (czynnikéw chorobotwdrczych).

»NOWE” CZYNNIKI CHOROBOTWORCZE
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»Nowe” patogeny istniejg oczywiscie od dawna i wywotywaty u
naszych przodkéw takie same choroby, jak u nas, jednakze
dopiero niedawno ludzie zainteresowali sie nimi, poznali je 1
potaczyli ich obecno$¢ z chorobami, stad wtasnie okreslenie
,howe”. W obecnych czasach wptyw nowych patogenéw jest
znacznie bardziej widoczny i odczuwalny z uwagi na nowe metody
przyrzgdzania zywnos$ci, bardziej ,przyjazne” dla pewnych grup
bakterii, migracje ludnosSci prowadzgce do rozprzestrzeniania
drobnoustrojow, czy lepszg higiene — niszczymy szkodliwe
bakterie robigc niechcacy miejsce dla rozwoju innych,
czestokro¢ jeszcze bardziej szkodliwych. Jestesmy tez miej
odporni na dziatanie tego, co nam szkodzi, poniewaz dzieki
skrajnym zaleceniom wtadz sanitarnych, od wczesnej mtodosci
faszerowani jestesmy sterylnymi i ,bezpiecznymi produktami”
oraz lekami na wszystko. Nie mamy okazji rozwing¢ odpornosci
na szkodliwe elementy wokdét nas, czego najlepszym przyktadem
jest wysyp réznych alergii ws$réd mtodych ludzi, na ktére
starsi nie reagujg. Rozwéj diagnostyki z kolei powoduje, ze
wiemy, iz niektdére choroby przypisywane od dawna znanym
drobnoustrojom powoduja w rzeczywistosci inne, nowe patogeny.

ZABAWMY SIE I STWORZMY PRZYKLADOWA RODZINE

Wyobrazmy sobie trdjke oséb w wieku 3, 10 i 40 lat, np. mame i
dwdéjke dzieci. Jedzg oni na $niadanie zupe mleczng, na obiad
mama przygotowuje kawatek miesa z ziemniakami, a na deser
kupuje dzieciom mleczng czekolade. Dba o swoje pociechy.
Kupuje mleko i mieso od zaprzyjaznionego rolnika, wktada cate
serce w przygotowanie dla dzieci ich ulubionych dan, ale
okazuje sie, ze cos poszto nie tak. Mtodsze dziecko dostato
ostrego zapalenia jelit, starsze zapalenia jelita kretego, a
mama zapalenia stawOw, rumienia oraz ropni organow
wewnetrznych. Winna temu jest Yersinia enterocolitica -
bakteria wytwarzajgca ciepto oporng toksyne podobng do tej
wytwarzanej przez E. coli. Zyje w organizmach zwierzat
hodowlanych, moze znajdowa¢ sie w miesie i mleku, dlatego
tatwo o zakazenie. Aby temu przeciwdziatac nalezy posolic



jedzenie (NaCl hamuje wzrost tej bakterii w stezeniu 5-7%),
zakwasi¢ je do pH ponizej 5 lub zmniejszy¢ kwasowos¢ do
wartosci powyzej 9, ewentualnie poddad¢ jedzenie obrébce
cieplnej. W takim wypadku konieczne jest dopilnowanie, aby w
kazdej czesci kawatka miesa temperatura przekroczyta 50 stopni
Celsjusza. Czesto w jego geometrycznym centrum temperatura
jest nizsza nawet podczas smazenia czy grillowania.

TYM RAZEM MIELISMY SZCZESCIE

Naszej przyktadowej rodzinie udato sie dojs¢ do zdrowia.
Przyszto lato i pojawit sie pomyst wrzucenia na ruszt kawatka
kurczaka (najgorszy mozliwy wybdr z uwagi, na jakos¢ miesa,
ale to temat na inny artykut). Niestety i tym razem matka
natura miata dla nich przykrg niespodzianke. Niedtugo po
grillu cata trdjka uskarzata sie na wysoka temperature,
wymioty oraz krwawa biegunke. Na szczesScie zadne z nich nie
zachorowato na posocznice, co w skrajnym wypadku takze byto
mozliwe. W miesie znajdowaty sie bakterie Campylobacter
jejuni. Wytwarzaja one adhezyny, czyli biatka pomagajace w
przyczepianiu sie do komérek zywiciela oraz cytotoksyny, czyli
trucizny dziatajgce na poziomie komérkowym. Ich naturalnym
srodowiskiem jest dréb i inne ptaki, poniewaz bakterie te
lubig temperature okoto 43 stopni, a temperatura ptasiego
organizmu oscyluje wokdét tej wartosci. Bakterie te nie rosng w
temperaturze ponizej 30 stopni, ale mozliwe jest ich przezycie
np. w lodowce, czy zamrazarce. Ging w kwasnym sSrodowisku oraz
w temperaturze powyzej 50 stopni, stad wazna jest wtasciwa
obrébka cieplna zywnosci.

WARIANT DRUGI

Cata rodzina lubi wedline. Czesto jedzga z nig kanapki.
Niestety po kilku dniach jedzenia pewnej Zle przygotowanej
wedliny rodzina pochorowata sie. Na szczesScie mieli jedynie
zapalenie zotadka, dreszcze 1 biegunke. Mogto sie to, bowiem
skonczy¢ dla nich duzo gorzej. Listeria monocytogenes po
dostaniu sie do organizmu moze, bowiem wnikng¢ do komérki, z



niej do nastepnej, potem do kolejnej itd. Moze przechodzi¢
przez bariere krew — mézg, krew — tozysko oraz przez btony
Sluzowe. Gdyby nasza przyktadowa mama byta w cigzy, bakteria
ta mogtaby spowodowal nawet poronienie. Poza tym moze ona
wywotac zapalenie opon mdézgowych oraz posocznice. Wytwarza
adhezyny oraz wiele szkodliwych dla naszych komdérek enzymoéw,
np. hemolizyny, ktére rozktadaja czerwone krwinki oraz inne
rodzaje komérek a takze fosfolipaze, ktéra rozktada
fosfolipidy obecne w btonach komérkowych. Zapalenie zo*adka i
jelit to w tym przypadku naprawde niski wyrok. Ta groZna
bakteria rozwija w temperaturach od 0 do 50 stopni, ale
przezywa nawet w temp. 63 stopni. Nawet pasteryzacja moze
okaza¢ sie niewystarczajgca. Wytrzymuje pH od 4,5 do 9,5.
Mozna sie nig zakazi¢ poprzez zjedzenie produktéw miesnych,
mlecznych, nieumytych warzyw, czy napicie sie zakazonej wody.
Cho¢ w przypadku zakazenia do zachorowania dochodzi rzadko -
kilka przypadkéw na milion, to Smiertelnos$¢ listeriozy wynosi
20-30%.

CZY W LOKALACH GASTRONOMICZNYCH JEST BEZPIECZNIE?

Pewnego dnia na specjalna okazje przyktadowa rodzina wybrata
sie do restauracji sushi. Skonczyto sie to dla nich
nieprzyjemnie. W surowej rybie znajdowata sie, bowiem bakteria
Vibrio parahaemolyticus, ktdéra wywotata bdél gtowy, wysoka
temperature bdél brzucha, wymioty oraz biegunke. Bakteria ta
zyje w wodzie, zaréwno stodkiej, jak i stonej, totez mozna sie
nig zakazi¢ poprzez zjedzenie surowych owocéw morza. Ginie
przy obrobce termicznej oraz w kwasnym pH. Po wniknieciu do
ludzkiego organizmu dostaje sie ona do komdérek nabtonka
jelitowego. Wytwarza ona hemaglutynine, czyli enzym powodujacy
zlepianie sie czerwonych krwinek.

Podczas wizyty w restauracji sushi rodzina mogta takze zakazid
sie bakterig Aeromonas hydrophila. Podobnie, jak w przypadku
wyzej opisanej bakterii, tak i tg mozna sie zakazic poprzez
zjedzenie surowej ryby, ale tez surowego drobiu, czy wypicie
zakazonej wody. A. hydrophila jest wrazliwa na promieniowanie



stoneczne i wysokg temperature. Powoduje choroby ryb. Wytwarza
hemolizyny i cytotoksyny. W przypadku ludzi moze ona powodowacd
grype zotagdkowg i tym podobne choroby, a w szczegdlnych
przypadkach martwice tkanek.

FORMULA ,,PACJENT WYLECZONY TO KLIENT STRACONY” OBOWIAZUJE TEZ
POZA GRANICAMI GRAJU

Gdyby zarobki przecietnego Polaka pozwalaty na wyjazd na
wycieczke do jakiegos$ egzotycznego kraju, np. na Madere, to
przyktadowa rodzina mogtaby zakazi¢ sie bakterig Plesiomonas
shigelloides. Rozwija sie ona w okoto 30 stopniach, zyje w
glebie, wodzie oraz organizmach ryb, bydta i trzody chlewnej.
Powoduje grype zotadkowq.

Rodzina wybrata sie na basen. Po kilku godzinach zabawy,
dzieci poszty pod prysznic. Niedtugo p6zZniej zaczety skarzy¢
sie na podwyzszong temperature, zmeczenie i bdle miedni.
Obecna w instalacji wodnej Legionella pneumophila wywotata u
nich gorgczke Pontiac. Na szczescie choroba ta ustepuje po
kilku dniach. W bardzo rzadkich przypadkach L. pneumophila
moze wywota¢ powazne choroby ptuc i doprowadzi¢ do $mierci.
Bakteria ta zyje w cieptej wodzie, np. na basenach, w
Yazienkach, czy rurach. Jest grozZzna, poniewaz posiada w swojej
Scianie komdrkowej lipopolisacharydy, ktore maja zdolnos¢
rozktadania biatek i wraz z innymi zwigzkami obecnymi w
§cianie komoérkowej czynia jg niewrazliwg na wiele popularnych
antybiotykéw. Jest ona takze niewrazliwa na Srodki czystosci
zawierajgce chlor oraz na temperature ponizej ok. 65 stopni.

Céz mozna napisa¢ w podsumowaniu.. Po przeczytaniu tego
artykutu kazdy czytelnik bedzie wiedziat, jak istotne jest
wtasciwe przygotowanie zywno$ci i to niezaleznie od tego, czy
jest to prawdziwe jedzenie, czy jego zamiennik sprzedawany w
niemieckich, francuskich 1 portugalskich supermarketach
czestokro¢ o sktadzie jeszcze gorszym, niz jego odpowiedniki
za granica. Istnieje jednak dla nas pewna nadzieja. Mozemy
liczy¢ na to, ze chemia dodana do produktdéw spozywczych w celu



obrony nas przed wymienionymi zagrozeniami oraz ta, ktdra ma
wzbogaci¢ nasze doznania smakowe przekonujac nas, ze spozywamy
prawdziwy produkt, zatatwi nas szybciej niz najgrozZniejsze
bakterie.
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