
Ботулизм – это острое заболевание из группы пищевых отравлений, поражающее центральную нервную систему и имеющее характерную клиническую картину. Оно обычно возникает внезапно после употребления недоброкачественных продуктов: маринованных грибов и огурцов, рыбы, мясных продуктов, овощных и фруктовых консервов, приготовленных в домашних условиях и хранившихся при комнатной температуре. 


Микробы, вызывающие ботулизм, живут без доступа кислорода.

Микробы ботулизма обитают в почве в виде спор, которые устойчивы к нагреванию и хорошо переносят высокие концентрации поваренной соли.


Вместе с почвой споры возбудителя ботулизма попадают на овощи, фрукты, грибы, а также в кишечник рыб и домашних животных и птиц.


Консервные банки, в которые попал возбудитель ботулизма, нередко бывают со вздутыми донышками из-за образования в них газа. Однако и зараженные микробами ботулизма консервы и другие пищевые продукты часто выглядят совершенно доброкачественно, не меняют ни внешнего вида, ни запаха, ни вкуса.


Ботулинистический яд, попадая с пищевыми продуктами в кишечник человека, вызывает тяжелое отравление, особенно у детей. При позднем обращении за медицинской помощью оно часто заканчивается смертельно.


Болезнь начинается остро, появляется недомогание, общая разбитость, сильная мышечная слабость,  ухудшается аппетит и сон. Ранним и довольно часто встречающимся симптомом ботулизма является рвота, которая может повторяться в первые два дня болезни.


 В начале заболевания больные жалуются на резкое ухудшение зрения, двоение в глазах. 
Для предупреждения ботулизма следует помнить, что
- заражение им происходит чаще всего при употреблении домашних консервов, заготовленных впрок при нарушении правил консервирования

- нельзя покупать на рынке и употреблять в пищу домашние консервы, приготовленные частными лицами в домашних условиях

-при консервировании в домашних условиях овощей и фруктов необходимо добавлять в них лимонную или уксусную кислоты, соль и сахар

- при консервировании овощей и фруктов необходимо строго соблюдать чистоту при их обработке

- необходимо строго соблюдать рекомендуемые с специальных руководствах правила обработки банок, крышек

- домашние консервы следует хранить в холодильнике или в холодном месте, отбраковывая банки со вздутыми крышками.
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