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סלמונלה – זה ממש לא בדיחה
בעקבות התוכנית "ארץ נהדרת" נכנס לשפת היום-יום הביטוי " סל מו נה לה " ברצינות התהומית של מי שמחקה את רפי גינת עורך "כלבוטק". האמת היא כי מאחורי הבדיחה עומדים חיידקים מסוכנים, העלולים לגרום לאדם למחלות שונות, החל מדלקות מעיים מקומיות וכלה במחלות קשות ומסוכנות כמו: אלח דם, דלקות מעיים חריפות, דלקות פרקים כרוניות, טיפוס ומחלות דמויות טיפוס.

מחלות אלו עלולות אף להסתיים במוות, כאשר הנדבקים בהן הינם בעלי מערכת חיסון מוחלשת (חולי HIV , חולי שפעת ואחרים) או כאשר מדובר בתינוקות, ילדים וזקנים.
למעשה קיימים סוגים רבים (מעל ל– 2,000) של חיידקי סלמונלה, כאשר כ-50% מהמקרים המאובחנים הם סלמונלה אנטריטידיס וסלמונלה טיפימוריום.

לחיידקי הסלמונלה יש בדרך כלל שוטונים המאפשרים להם להתנייד בקלות יחסית. סלמונלה נמצאת כמעט בכול מקום והינה עמידה למשך שבועות, חודשים ואף שנים על צמחים, במזון, בזבל ובהפרשות בעלי חיים. 

ד"ר גידי צפורי, רופא ווטרינר ומומחה מקצועי מארגון "התג הירוק" מזהיר, כי למרות שהקפאה מהירה יכולה להמית חיידקי סלמונלה, קיימים מצבים רבים בהם יכול החיידק להשאר מסוכן גם בטמפרטורת קיפאון ו"להתעורר לחיים" בעת הפשרת המזון. בייחוד, אם לא יבושל כיאות (בישול מעל 65 מעלות צלזיוס ישמיד את רוב החיידקים במזון).

החזקת הסלמונלה בטמפרטורת המקרר לא תשמיד את החיידק אך תמנע את התרבותו.

לאחר מאמץ בינלאומי ארוך שנים, מסתמנת בשנים האחרונות ירידה במקרי הסלמונלה (אך את מקומה תופסים, לצערנו, חיידקים אחרים כמו שייגלה, קמפילובקטר, ליסטריה ועוד). מחלת הסלמונלה ממוקמת היום במקום השלישי בסיבות להרעלות מזון, ובארה"ב בלבד מוערך מספר המקרים בשנה בכ- 1.4 מיליון עם 500 מתים (בשנה) וכ-2% סיבוכים של דלקות פרקים. המספר האמיתי, הכולל מקרים לא מאובחנים, יכול לעמוד גם על פי 10, פי 20, או אף יותר.

בעלי חיים ואף בני אדם יכולים להיות נשאים של חיידקי הסלמונלה גם כאשר אינם חולים. הנזק העלול להיגרם: זיהום של בעלי חיים בריאים, זיהום במזונות שעברו כבר בישול וכלי אוכל ועבודה (סכינים, לוחות חיתוך וכו') הבאים איתם במגע.

על פי נתוני ארגון "התג הירוק", מוצרי בשר ובעיקר בשר עוף, ביצים ומוצרים המכילים ביצים (מיונז, קרמים, גלידה, קצפות ועוד), תבלינים שלא עבורו עיקור בקרינה, פירות ים ועוד סוגי מזון רבים, היו כבר שותפים להרעלות מזון שנגרמו על ידי חיידק הסלמונלה.

לאחר אכילת מזון מזוהם בסלמונלה יכולה המחלה להתממש בשני אופנים:

1. מחלת  מעיים – כתוצאה מרעלנים או מדלקת מקומית של דופן המעיים יכולה להתפתח מחלת מעיים הכוללת שלשול מימי עד דמי, כאבי בטן, בחילה ואף הקאות וחום. המחלה נמשכת מספר ימים ומגבילה את עצמה ולעיתים אף יהיו זיהומים ללא כול סימפטום. מצד שני, רמת השלשולים וההקאות יכולה במצבים מסויימים להוביל את הנפגעים (בייחוד תינוקות, ילדים, זקנים ואנשים שמערכת החיסון שלהם מוחלשת) להתייבשות, התמוטטות ואשפוז.
2. מחלה כללית תתפתח, אם יצליחו חיידקי הסלמונלה לחדור את דופן המעיים, ואז יתפתחו אלח דם (ספסיס), דלקת קרום המוח, דלקות פרקים כרוניות ועוד. 
ארגון "התג הירוק" ממליץ, כי הדרך הטובה ביותר להתמודד עם מחלת הסלמונלה מתחילה ברכישה של המזון ממקורות בטוחים ומוכרים, הנמצאים תחת פיקוח: ביצים קונים מחנות המחזיקה אותם בטמפרטורה של לפחות 20 מעלות צלזיוס ולא בדוכן לוטו או בסטה פתוחה בשוק. לא קונים ביצים מלוכלכות, שבורות או סדוקות גם אם הן זולות יותר.

בשר קונים רק אצל קצב, המקבל את הסחורה ממשחטה מאושרת לאחר בדיקת משנה, המחזיק את העופות בקירור ושומר באופן קפדני על ניקיון והיגיינה בעסק. 

בבית יש להקפיד על ניקיון והיגיינה של הידיים הנוגעות בבשר העוף והכלים המשמשים לחיתוך וטיפול בעוף (סכינים, לוחות חיתוך, כלי הגשה).

יש לבשל את העוף בישול יסודי, וגם שעושים אותו על האש, כדאי להצטייד במד-חום המאפשר לנו לוודא כי טמפרטורת הבשר הגיעה לפחות ל-65 מעלות למשך יותר מ- 5 דקות. מומלץ שלא לאכול ביצים רכות או ביצת "עין" של מנת להמנע מחיידקים העשויים להשאר בחיים בחלקים הרכים של הביצה.

רק אם נשמור על אופן רכישת המזון והכנתו, אז הסלמונלה תישאר כבדיחה.
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