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ФЕДЕРАЛЬНАЯ СЛУЖБА ПО НАДЗОРУ В СФЕРЕ ЗАЩИТЫ ПРАВ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ

И БЛАГОПОЛУЧИЯ ЧЕЛОВЕКА

Управление Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека

по Нижегородской области
603950, г. Нижний Новгород, ул. Тургенева, д.1

тел/факс (8312) 436-78-90, 436-78-73. E-mail:  sanepid@sinn.ru 
ПРЕСС-РЕЛИЗ

Профилактика трихинеллеза.

Управление Роспотребнадзора по Нижегородской области информирует:

Трихинеллез – это группа заболеваний, вызываемых круглыми червями трихинеллами, передающихся человеку через мясо и мясные продукты. Основные клинические признаки: повышение температуры до 39-40º (от 1 до 6 недель), боли в мышцах и животе, а также отеки лица, туловища.
           За последние 6 лет в области было зарегистрировано  4 случая трихинеллеза в  Починсковском (2009 г.) и Воротынском (2010 г.) районах. 

В природе возбудитель встречается у свиней, собак, крыс, лошадей, медведей, кабанов. Наиболее часто заражение человека происходит при употреблении в пищу блюд, приготовленных из мяса медведя, барсука, собаки, кабана, енота, лисы. Заражение, как правило, происходит при употреблении блюд и продукции из мяса, прошедших недостаточную термическую обработку. Опасность представляют недостаточно проваренные или прожаренные блюда (шашлык, мясо копченое, котлеты, мясо жаренное, мясо вяленое и соленое, сырой фарш).  Личинки трихинелл, находящиеся в мышцах животных, очень устойчивы к действию неблагоприятных факторов среды. Они сохраняют жизнеспособность при температуре -12 С в течение 57 дней, а при температуре -15 С погибают лишь через 15 дней. При солении и копчении мяса личинки гибнут только в поверхностных его слоях. Гибель личинок наступает при температуре 70 С, но следует учитывать, что при варке и жарении мяса в глубине больших кусков температура поднимается недостаточно высоко и личинки могут остаться живыми. При варке куска мяса толщиной 8 см и более все личинки трихинеллеза погибают лишь через 2-2,5 часа. Таким образом, заразиться трихинеллезом можно при употреблении не только сырого, но и недостаточно проваренного или прожаренного, а также соленого и копченого мяса. 

В целях профилактики заболеваемости трихинеллезом необходимо соблюдать следующие правила:

· Не употреблять в пищу продукты и блюда, приготовленные из мяса, не прошедшего ветеринарно-санитарную экспертизу (опасность может представлять мясо как домашних, так и диких животных); 

· Не приобретать мясо и продукты, блюда  из мяса в местах несанкционированной торговли; 

· Не употреблять в пищу сырой мясной фарш,  проводить достаточную термическую обработку блюд из мяса (мясо варить небольшими кусками не менее 2 часов); 

· При появлении признаков заболевания обращаться за медицинской помощью, так как при позднем обращении возможно возникновение осложнений. 

За дополнительной информацией Вы можете обратиться

в пресс-службу Управления Роспотребнадзора по Нижегородской области 

к Оксане Снежко - 436-75-91.
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