15 марта 2016 года
Всемирный день защиты прав потребителей

«Исключить антибиотики из меню» («Campaign to get antibiotics off the menu»), под таким девизом Международная организация по защите потребителей (CI) призывает провести  Всемирный день прав потребителей 15 марта 2016 года..

Большинство людей знакомы с антибиотиками как лекарственными средствами. Использование антибиотиков в лечении многих инфекционных заболеваний наравне с хирургией, является основой современной медицины.

О пользе и вреде антибиотиков не устают спорить: с одной стороны, они спасали и продолжают спасать жизнь людям, с другой - являются сильнейшим аллергеном и уничтожают в организме человека наряду с болезнетворной микрофлорой и всю полезную. В последнее время ученые все больше говорят о том, что антибиотики теряют свою лечебную силу и скоро перестанут спасать людей. Виной тому - самолечение, бесконтрольное употребление препаратов населением и чрезмерное назначение их самими врачами. Человек слишком часто использует сильнодействующие лекарства. Это приводит к плачевным результатам: микроорганизмы становятся устойчивыми к воздействию антибиотиков. И когда вдруг возникает необходимость в лечении серьезного заболевания (например, туберкулеза или сепсиса), необходим антибиотик уже нового поколения, потому что прежний не даст нужного лечебного эффекта.

Но даже если человек полностью откажется от бесконтрольного и чрезмерного лечения антибиотиками, он не защищен от их попадания в свой организм. Антибиотики могут присутствовать в продуктах питания.

Растущая устойчивость к антибиотикам обусловлена их чрезмерным использованием. Большинство специалистов связывают попадание антибиотиков в пищевые продукты с широким применением лечебных, лечебно-профилактических и ростостимулирующих средств для сельскохозяйственных животных и птицы. Исследования показывают, что пищевые продукты в зависимости от качества сырья могут содержать различные антибиотики.
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Ученые выяснили, в каких продуктах питания антибиотики встречаются чаще всего.

Мясо - Скот, свиней и птицу лечат, как и людей, антибиотиками. Использование антибиотиков в ветеринарии началось сразу же после их открытия. Подавляя развитие патогенных микроорганизмов и определенным образом стимулируя защитные силы животного организма, антибиотики показали высокую эффективность действия при лечении и профилактике многих заболеваний сельскохозяйственных животных.

Из антибиотиков наиболее успешно в ветеринарии используются: стрептомицин, тетрациклины, синтомицин, неомицин, эритромицин, олеандомицин, тилозин, противогрибковые препараты - нистатин, леворин, гидромицин. В связи с этим, при добавке в корм антибиотиков появляется возможность значительно сократить дорогостоящие витаминные добавки или заменить в рационе животные белки менее дефицитными растительными.

Молоко и молочные продукты
Антибиотики из организма животного могут легко попадать в молоко, а из него - и в молочные продукты. Возможен вариант добавления антибиотиков непосредственно в молоко во время переработки для продления сроков хранения. Это делается в связи с тем, что антибиотики препятствуют развитию бактерий и быстрому скисанию молока. 
Итак, антибиотики широко применяются в животноводстве, а значит, могут содержаться и во всех продуктах животноводства: в мясе, рыбе (если она выращена на ферме, так называемая, рыба садкового содержания, а не выловлена в море или реке), молоке и яйцах, а также в пчеловодстве.

Но так ли неизбежно их появление в пищевых продуктах?

Конечно, нет, ведь существуют разные ограничения и запреты. Так, после применения антибиотиков в течение периода, пока остаток лекарственного средства не будет выведен из организма или его концентрация не снизится ниже допустимого предела, животное нельзя забивать с целью использования его в качестве пищи. В этот период также запрещается использовать продукты от него. Например, молоко не может идти даже в переработку - должно быть просто утилизировано.

Как же антибиотики в   мясе, рыбе, молоке и яйцах влияют на здоровье?

Постоянно  получая антибиотики с пищей, организм становится невосприимчив ко многим антибиотикам, ко многим лекарствам на их основе.

Всем известно, что прием антибиотиков понижает сопротивляемость,  и на какой-то период после  них организм становится более восприимчивым к различным заболеваниям, вызываемым болезнетворными микроорганизмами. Но постепенно иммунитет восстанавливается. Когда антибиотики постоянно поступают с едой (мясом, рыбой, молоком, яйцами), организм не имеет возможности восстановить естественный иммунитет. Но это далеко не все последствия.

При превышении допустимых уровней содержания антибиотиков в пищевых продуктах, антибиотики могут проявлять токсические и аллергические  свойства. Аллергический эффект проявляется даже в случае крайне низкого содержания антибиотиков в пищевых продуктах. Это  способствует развитию аллергических заболеваний. За последние 40 лет в России в  десятки раз возросло количество людей с аллергическими заболеваниями, особенно среди детей. 
В основных пищевых продуктах: молоко, молочная и молокосодержащая продукция; мясные и мясосодержащие продукты, в том числе птичьи; яйца и продукты их переработки; мед,  установлены нормативы  для следующих антибиотиков: левомицетин, тетрациклиновая группа, стрептомицин, пенициллин, гризин, бацитрацин. Их содержание в пищевой продукции не допускается.

 Есть ли способ удалить антибиотики из еды?
Часто можно услышать о том, что антибиотики, содержащиеся в мясе, молоке и яйцах, разрушаются при тепловой обработке и, таким образом, не могут оказывать никакого влияния на здоровье тех, кто эти продукты употребляет. Но в научной литературе есть информация, что путем тепловой обработки можно только частично избавиться от антибиотиков. Например, есть данные, как вываривается антибиотик тетрациклин из куриной тушки. После тридцатиминутной варки он сохраняется в мышцах бройлера в виде следов, а еще через 30 минут полностью переходит в бульон.

А как насчет молока и яиц? Никто не кипятит молоко в течении 30 минут и не варит яйца так долго. После кипячения в молоке остается от 90 до 95% исходного количества антибиотиков, то есть разрушается от 5 до 10% их количества. После стерилизации в молоке остается от 92 до 100% исходного количества антибиотиков. Такие данные позволяют сделать выводы о непригодности параметров кипячения и стерилизации для разрушения антибиотиков в молоке.

Наибольшее снижение количества антибиотиков в образцах происходит при длительной пастеризации. Возможно, это связано с наиболее длительным влиянием на антибиотики высокой температуры, которая приводит к коагуляции белков и оседанию их вместе с антибиотиком на стенках емкости.

Таким образом, можно сделать вывод, что незначительная часть антибиотиков разрушается при тепловой обработке. Но часть антибиотиков сохраняется и попадает в организм человека. 
Всемирной организацией здравоохранения (ВОЗ) с 16 по 22 ноября 2015г. проведена Первая Всемирная неделя правильного использования антибиотиков. Здесь также рассматривался вопрос о применении антибиотиков в сельскохозяйственном секторе для животных и проблемы биобезопасности в целом.

Но несмотря на всемирную озабоченность по поводу чрезмерного использования антибиотиков, их применение в сельском хозяйстве, по данным Роспотребнадзора к 2030 году увеличится на две трети: с 63200 тонн в 2010 году до 105600 тонн в 2030 году.

В этой связи в целях предотвращения глобальной угрозы для здоровья населения Международная организация по защите потребителей (CI) призывает убедить продовольственные компании изменить политику в отношении использования антибиотиков. 
