Intossicazione da Salmonelle

La Salmonella: genere di batteri patogeni che possono venire trasmessi all’uomo da alimenti contaminati e provoca una tipica intossicazione di tipo infettiva detta Salmonellosi.  

La Salmonellosi porta varie patologie causate dai batteri della Salmonella microrganismi gram negativi dei quali sono state descritte 1400 specie. Forme gravi di Salmonellosi sono quelle dovute S. arizonae, S. choleraesuis (setticemie), S. typhi (febbre tifoide), S. paratyphi di tipo A,B,C (paratifo). Con il termine Salmonellosi si definiscono forme di intossicazione alimentare causate da cibi non ben conservati. Sono responsabili di questo tipo di Salmonellosi (S.typhirunium e S. enteriditis). 

La sorgente primaria dei germi delle salmonelle è costituita dall’intestino umano e animale. Le salmonelle (germi) vengono eliminati con le feci contaminando anche l’ambiente esterno, in cui possono sopravvivere per tempi relativamente lunghi. La diffusione della salmonella, infatti è andata aumentando con l’incremento dei consumi, di alimenti lavorati o comunque manipolati, spesso in condizioni igieniche a dir poco inadeguate. Gli alimenti più pericolosi sono quindi quelli preparati con creme, gelati, uova, prodotti carnei, avicoli e suini in particolare. L’inosservanza delle regole dell’igiene  personale e degli attrezzi e impianti di lavorazione, la presenza di portatori sani, la presenza di topi, scarafaggi e mosche, che spesso risultano portatori e veicoli, sono le più frequenti cause di malattia.          

Gli alimenti possono essere contaminati anche per via della temperatura come l’umidità che può favorire lo sviluppo batterico. In condizione ideale un singolo microrganismo può raggiungere i 2 milioni di unità in 7 ore. I sintomi sono rappresentati da dolori addominali, vomito, diarrea,  febbre, sonnolenza e compaiono dopo un periodo d’incubazione che varia da poche ore a 2-3 giorni. La malattia si protrae per alcuni giorni, e la totale ripresa richiede un periodo di tempo di circa 3 settimane. La terapia prevede la somministrazione di preparati reidratanti orali di una dieta leggera e liquida ed eventualmente di antibiotici.

Ovviamente la prevenzione dall’intossicazione da salmonella è affidata alle misure igieniche applicate dagli allevamenti, ai macelli, ai ristoranti, alle pasticcerie ecc. oltre alle famiglie nelle quali il frigorifero costituiscono un elemento assai importante, così come la precauzione di mangiare cibi sospetti (carne, uova ecc.) sempre ben cotte.
