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Л. АРУТЮНЯН
ПИЩЕВЫЕ ОТРАВЛЕНИЯ 

(На армянском языке) 
Ерезан, Нрмгиз, 1919 г.



Մ ար դա. օրգանիզմը իր կենսական պահանջները բավարարն֊ 
չու համար, օրվա ընթացքում ընդանամ և մարսման է ենթարկում 
կենդանական ա. բուսական սննդամթերքներ։ Սննդամթերքների 

մշակման, պահպանման, փոխադրման ու վաճառման ընթացքում

պահանջվում է անհրաժեշտ սանիտարական ռեժիմ պահպանել, 
որպեսզի սննդամթերքները չվարակվեն մեզ համար վտսրնդավոր

միկրռբներ ով, կամ թե չկ,ե ղտո ավեն թունավոր քիմիական խառ­
նուրդներով!

Եթե գործածվող սնունդն իր մեջ թայն I; պարունակում, օր­
գանիզմը կարոդ կ թունավորվել և այդպիսի թունավորումներին 
սովորաբար անվանում են սննդային թունավորումներ։ թացի պա­
տահական խառնուրդներից, գործածվող մթերքն իրեն մեջ ի բնե 
կարող կ պարունակել քիմիական թույներ ( ալկալռիդներ), որոնք 
ընկնելով սա ամոքս ա֊ աղի քային սւրակւոը, առաջացնում են թու­
նավորում։

Այսսլիսով, սննդային թունավորումներ անվան տակ հասկաց­
վում են այնպիսի սւոամոքսա֊ աղիքային հիվանդություններ, ո֊ 
րոնք հանդես են դալիս թո։նավոր սնունդ րնդանելու դ հետո I։ րն ■ 
թանամ են տիպիկ թունավորման երևույթներով (ռրտ ա ի։ ա ռն "Լ֊ 
թյուն, փսխում, լուծ 1ւ այլն)։

Սննդի մեջ եղած թայնր կտրող կ ան են ալ ան օրդան ակ՛ան և 
օրգանական ծադամ։ Ան օրդան աքյան թույներից են' ցինկի, պղնձի, 
կապարի ե. այլ թանավոր մ ե nr ա զն ե րի աղերը, իսկ օրգան ա կան 
թույներից' ալկալոիդներ (սպորինյա, դաււնուշք և այլն), գլյուկո- 
ղիդներ, բակտերիալ տոքսիններ և ուրիշները։

Սննդային թունավորումները հայտնի են գեռ շատ վաղուց։ 
Սինչև 19֊րդ դարի երկրորդ կեսը, թունավորման պատճառը հա­
մարում կին ծանր մետաղները (պղինձ), որոնք կարող կին օգսւա֊ 
հո1՚^՚Լ"՚1 ամանեղենից փոխանցվել սննդամթերքին։ Հետագա գի֊
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տռղությունները համոզեցին, ոյ։ ոչ պղնձյա ամաններում մշակ­
ված մթերքները նույնպես ընդունակ են թան ա վււըռսք առաջացնե­
լու։ Այնուհետև առաջադրվեց մի նոր տեսություն, րսա որի, սնըն- 

դտմթերրի մեջ եղած՛ սպիտների քայքայման (նեխման) ընթաց­
քում առաջանամ են հատակ ամինայխն նյութեր, որոնք ՚արձր 
թունավոր հատկաթյամր են օժտված։ ՛Բանի որ այղ նյութերը ա- 
ռաջսւնում են լեշի մեջ, մսի ‘նեխման ընթացքում, ուստի ալդ. նյա- 
թ^րին արվեց պա սմային ան ունք ։ Սակայն անցյալ դարի 2-րդ 
կեռամ Բոլինդերի, Գհրտների, Առաստամյանցի և արիշների աշ­

խատությունները հաստատեցին, որ սննդամթերքը կարող է բո- 
լորուէին նեխման չենթարկվի' բայց պատճառ դաոնա ծանր թու­
նավորման և հաճախ մահվան։ Սատարված աս ամն ա ո իր աթլ ուն- 
ները չժխտելով ծանր մետաղների և քիմիական թունավոր նյութե­
րի '1^1’1! սննդային թունավորումներում, միաժամանակ ապացու­
ցեցին, որ սննդային թունավորումների համար որպես հիմն ակ,ան 
կթիռլոդիական մոմենտ աառջնակարդ դեր են խաղում միկրոբ- 
ները։

Սննդային թունավորումները բնորոշվում են մի շարք առանձ- 
նահ ո։ տկաթյաններով. 1) ամենից առաջ, սննդային թռւնավռրման 
ամեն մի բռնկում կասլվտծ կ մի որևէ; օղտադործված սննդամթեր­
քի հետ, որը իր մեջ պարունակում է քիմիական կամ բակտերիալ 
թույն, 2) նրանք մեծ մասամբ կարող են մասսայական ախտահա­
րում առաջացնել, այսինքն լյնդդրկել մեծ քանակությամբ մարդիկ, 

3) թունավորման պատճառը լինում է մեկ ընդհանուր դործածված 
սննդամթերք, 4) թունավորման դեպքերը և հիվանդության երե֊ 
’/."‘յ/^՚^ՐԸ հանդես են դալիս հանկարծ ակի, միանդամից և երբ 
դււրծած ու թյունից հանվում կ թունավոր մթերքը, բռնկումը . նույն 
արադությամբ մարվում կ, 5) սննդային թան ա վււրումն երր տար­

բերվում են սււվորական վարակիչ հիվանդություններից նրանով 
(որովայնային տիֆ, ղիզկնտերի տ և այլն), որ հիվանդությանը 
շւիման միջոցով հիվանդից չի էիոխսւնցվում առողջին և ախտա­

հարված մարդը գործ՛նական վտանգ չի ներկայացնում շրջապատի 
համար, 6) սննդային թունավորումը ունի բնորոշ կլինիկական ար­
տահայտություն, որը հիշեցնում է տիպիկ թունավորման պատ֊ 
ն^բբ ^ հիվանդության զարգացման ընթացքում, որպես կանոն,
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հիվանդի ջերմությունը չի բարձրանամ (բ ար առութ յան կազմում 
■են ւո որսիկ րւ ֊ինֆեկցիան երր)։

Սննզային թռւնավորումները րամական ցանցում (շտապ օգ­
նո՛ւթյան, պոլիկլինիկա, հիվանդանոց) արձանագրվում են կամ ի 
'■‘ււշիվ մասււայսւկանաթյան (մասսայական թեթև աո ամոքււ ա - ա- 
4լ1'քայ1քն խանգարումներ), կամ ի հաշիվ հիվանդության կլինի­
կական նշանների ծանրության (բոտ ուլի ղմ):

Սննդային թունաւորումները ըստ իրենց էթիոլոգիայի դւաւա- 
կ արդվա մ են >ե տեդա լ խմբերի՝

I. է՝ ա կ ա !է բի ա լ ծա/րոմ ունեղող սննպ ա (իխ թւււն ա ։թւ բ ս ւմնե բ.
ա ) ւո ււքսի կթէ ֊ ինֆե\կւյ իան հբ (ս ա լմ ոն ե չյ.ո ղ և թունավորումներ 

•պ այմանակ ա ն /// աթո դեն միկրոֆչոբայիր)՝
ր ) ա որո ի կ ո ղ ն ե ր (ր ո ա ուլի դ մ և ո ա ու ֆիլ ա կ ո կ յյյյի ն թո ւ ն ա ւթ. • 

րումներ)։
2. թիմի ակ ան հապում ոմն եր ող ոննդային թունավորումներ.
այ թունավորումներ ի րնե թունավոր մթերրներիր քոնկա/ին 

թունավորումներ, թունավոր բույսեր, ձկներ և աոանձին ներրին 
•օրգաններ ).

ր) թունավորումներ քիմիական նյութերի իւա ււնուրւթւերեր
(ծանր մեաաղների աղեր, արս են, աչկալոիգներ, գլյ ո ւկո ղի ղն ե րթ

գ) թո ւն ա ։Էոր ումներ' մ աման ա կա ւէոր թունավոր ոնն դա մ թե րք~ 
Յ՚Կ՚/՚Ժ’

3. Սննդա էին թան ավոր ա մնե բ անհայտ պաահաս.ն երից!
4. Կեղծ սննդային թունավորումներ։
Առաջին և երկրորդ խմբերը ավելի '1արևոր գործնական նշա­

՛նակություն ունեն, ուստի մեր նյութի հետագա շարադրությունը 
1ե՚լևրաբերի այդ խմբերին ։

1. ՐԱԵՏԵՐՒԱԼ ԾԱԳՈՒՄ ՈՒՆԵՑՈՂ ՍՆՆԴԱՅԻՆ ԹՈՒՆԱՎՈՐՈՒՄՆԵՐ!!

Այս կարգի թունավորումները, ինչպես ցույց է տրված կլասի- 
'1’1' կ “՚ց ի ։՛' յ ի մեջ, կարելի է բաժանել երկու հիմն ական ենթախմբ ե ֊ 
րի՝ սւո ըսիկււ ֊ինֆեկցիան եր և ւո ոքսիկողներ։ Տորսիկ,ուլ կոչվում 
են բակտերիա լ ծազաւմ ունեցող այն բոլոր թունավորումները, ո- 
րոնց րնթացրռւմ միկրոբը աճելով սննդամթերքի մեջ տոքսին է 
աուօջացնաժ , իսկ վերջինս սննդամթերքի դործածման ժամանակ 
առաջ է բերում թունավորում, այնինչ միկրոբը ինդիֆերենտ է օր֊
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ւլ ան իւրք ի ն կ ա ւաք ա լքր: Տ ո քւ։ ի կո ւլն ե րԼլ շարեին են պասլկսւնալք 
բոտոզիզմը և սռւաէիիլա կոկւսյին թուծլա ւԼորամծւերր։

րուոուլթզմ.— Բո ա ուլիզւքր հանդիսանում կ համնմատա բար 
հազվագյուտ հիվանդության և ոովորտրար հանդես Լ գալիս կոն- 
ււերւԼացման ենթարկված մթերքների դ ործւսծ ումից։

Անցյալ դարի 90-ական թվականներին, Աստրաիւանի սանի­
տարական րմիշկ Առուս տամ յանց ր կարևոր դիտողության կատա­
րեց, Լ"'1'՛ "րի՝ արտաքինով միանգամայն թարմ ձակր րնդսւնակ 
I; ծանր թունավորում և հաճաիւ մահ առաջուցն!։ լ: կատարած վւոր- 
ծերր նրան համոզեցին, որ թունավորման պատճաոր հանդիսա­
նում կ ձկան մեք րադմա Լք ուլ միկրռրի տոքոինր։ Ասա ոտամ յան րի 
դիտական հայտնությունը իր մ աման ակ անհրաժեշտ լալիով չդնա- 
հատվելյ և ւքաւացության մատնլէեց: 7333 թւ[ին Վան ֊ 1;րմ են Լքե մր 
թունավորմա՛ն պաւոճաււ հանդիսայյած սննդամթերքի։/ /լ ււննդային 
թունավորումից մահացածի դիակից առանձնացրեց անաերոր 
միկրոր, որն ը՛նդունակ, 7; սննդամթերքի մեջ տոքսին աասջադ՚նելա.։

•թանի որ անջատ ։Էած միկրորի տոքոինր տալիս կր սւյնւգիսի 
թռլն ավորւքան ւդաւոկեր, որը հիշեցնաւք էր երշիկային թույնը 
fKO.TOaCKBril «X)> ուստի 'Լան - Էրմենգեմր միկրորին ան ՛Էտն եր 
bacilus botulinus fbctlllllS—լատիներեն երշիկ) կաւք Ժամանակա­

կից էլլասիէիիկացիայուԼ clostridium botulinum:
թւէտուլին ուսի ցոււդիկը շատ մեծ տարածում անի բնության 

մեջ (հալում, կենդանիների և ձկների աղիքներում) և կարալ 7, 
տարրեր ճան ւսպարհներուԼ ընկնել սննդամթերքի մեջ։ U ակայն, 
չնայած միկրորի այդպիսի տարածմանը, թունավորման դեպքերը 
բավակյսն հադվադյոլտ են: Պատճառն, այն I;, որ ցաւդիկր իրեն 
րաղմացման ու տ ոքսին ս։ դո յա ւյմւսն համար պահանջաւք I; անաե­
րոբ միջա ւ[այր և երկ ուր ժւաքանակ: Այ" I, պատճա ււր , որ ոչ բոլոր 
սննդամթերքն երր կարալ են միջաւԼայր հանդիսանալ միկրորի հա- 
if ա ր 1/. պաւոճւաւ դառնալ [7ո ւն ու վորւքան: 1/եծ մասամր րոտու- 
յիւլմի պատճառ են հան դիս անոււք կոն ս և րւէն ե րր, աւդիւտած սնրն- 
դամթերքներր (երշիկ, իլողապուիրտ) և մեծ ծաւ/ալ ունեցայ աւլած 
ձէթ։ երր:

Բոտ ալի ղմի ցաւդիկր ադււրակիր, անաերոբ գրամդրակւսն, 
շարժուն ցուպիկ, է։ Տարբերում են միկրււրԼւ մԼւ քանի տի­
պեր՝ A, B, C, Dl Միկրորի այ" շտամները րոլոր երկրներաւք հա֊
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վա и արաչս։ վւ աարած ված քեն։ Մեղ մ tun և Ամերիկայում տարած­
ված I; մեծ մաււամր Л աիպր, իււկ կենտրոնական Եւիրոպայում В 
ս՚ի։1{ը։

^/'hVl'l' րաղմարման և տ ոքսինողոյացության համար օպ- 
III իմ աչ ջերմությանը գտնվում է 30 — 37” Q-ի սահմաններում: Ա֊ 
վելի U'"^!' ջերմությունում (15—20^) ահն ու տ ո ըսին ա դո յա ց ումը 
/и ի աո գան գա ղում են:

Կերակրի աղի սովորական խտությանը (մինչև 6—7%) չի կա­
սեցնում միկրորի ահը, իսկ ավելի րարձր խտությունը չնայած 
կասեցնում կ միկրորի ահը, րայյյ քայքայիչ աղղեցությոլն չի ու­
նենամ արղեն աո ա յար ած աոլաինի վրա։ Տոլաինը ըավական կա­
յան /; նաև թթվի նկաամամր, ընկնելով ստամորսի մեջ նա չի 
քայքայվում ստամոքսահյութի աղաթթվից: Սակայն տոքսինը և 
ծ՝I'hl'" 14! րա՚ւ՚ոկան անկայան են ջերմության նկյաոմամր, օրինակ, 
80» ջերմության մեջ, 30 քաղեի րնթալյքում տոքսինը լրիվ քայ­
քայվում I,, /nil/ միկրորր մեոնամ: 0 ոտալիգմի ցուպիկի սպորները 
ջերմության նկաամամր ղիմալյկան են: Սովորա կան եոայյման 
'^ի^"3"վ (100^) նրանք ոչնչանում են միայն 6 մամից հետո։ Նույ- 
նիսկ 120$ ջերմությունում աղորների լրիվ ոչնչացման համար 
ւղահանջվամ I; 10 րոպե։

Ս 1'վ1"՚րի ր ագմա ցամր ւ/նն գա մթերքի մեջ կական ւի աի ո խ ու- 
թյաններ չի աոաջացնամ նրա օրգ ան::լեպւսեկայամ (հոտ, համ, 
տեսք և այլն), եթե չհաչվենք թայլ հարպաթթվն։ յին հասը, որը ոչ 
քո լոր ղեԱլքերու մ I; Հանգես ղալի։։։ Այղ. է ։ղա ահա որ, ւ:ր սովորա­
կան զննման մամանակէ ղմվարանս ւմ I; աիւաահարված սննղամը- 
թերքի հայտնարերամը։

Ամերիկայամ արձանագրված թուն ա վօրման րոնկամները մեծ 
մասամր կապված են րանջարե զ ենն երի կոնսերվների հետ, մա- 
նավանղ տնայնագործական արտաղրանքի հետ։ Վերջինս րացա- 
արրվում կ նրանով, որ անՀրւ:ւ մ եչտ и անի տ արական ոեմիմի րա- 
ցակալաթչանր նպաստում կ րиտиւչիգմի առաջացմանը: Սովետա­
կան Սիությանամ արձանագրված րոնկրւմներից շատ քչերն են 
կապված կոն и երվների հետ, շնորհիվ ա ր ա ագրության մեջ կիրաո- 
վ.'"1 {"/՛սա и ան իա ա ր ա կ nib ոեմիմի, և մեծ մասամր րուոուլ/ւղմ/՛ 
սւատհաս կ հան ղի и ան и ւմ աղած ապխտած ձուկը (որը գլխավորա­
պես պատկանում կ թաոաւիի և լոսոսի ընտանիքներին):

7



Միկրոթը ձկան մկանային հյուսվածքը կա քող է թափանցել 
երկու ճանապարհով' արտաքինից , որսի ընթացքում առաջացած 
Հերքերից (էկզոգեն) և "'դիքներիր (էկզոգեն): Միկբոբը տոքսին է 
առաջացնա մ ինչպես հում, այնպես էլ եփած սնն գամթերքն ե րի 
մեջ:

Р ո ա ո ւ լի զմի սահման ափ ակէ թուն ա վորումն երի պատճառներից 
մեկն էլ այն էյ որ միկրսբը սննդամթերքի մեջ բագ մ ան ում է ա֊ 
ոահձին օջախներով (կղզյակներով) ե ղիփո։ ղ֊համա т արած աա~ 
քածում չունի։ Այսպիսով, միևնույն սննդամթերքը որոշ մարգկանց 
մոտ կառաջացնի թունավորում, ի"կ մնացածների համար կլինի 
անվնաս։

П ոաուլիւլմր կարող է տարրեր ընթացք ունենալ' միջին ծան­
րության գեպքում հի վան գությունր կարող է տևել 1 —2 շաբաթ, 
հաճախ անսիզ ավելի, իսկ ծանր գեպքերամ' մի քանի օրից հետո 
ա ո.աջս։ն ու մ Լ մահ: Հի վան ղո/թյան ծ անրությո ւնր աոաջին հեր­
թին կախված է տոքսինի քանակից և ա ,1/ոյ: Ուսումնասիրաթյան - 
ներբ հաստատել են, որ րաո ուլին աս միկրոբի առաջացրած աոք- 
սՒեբ ամեն ասւմեղ րա կա երի ա լ ա и քսինն երի շարքին է պատկա­
նում (1 : 100 .000 .000 խտությամբ մեկ ի/, սմ. աղ ան ա մ է ծովս/֊ 
խոզակին 15 րոպեում): ի աո Վ ան ֊ կրմևն դեմի, մ ար գա մահացու 
դոզան կազմում է ընդամենը 0,025 միլիգրամ չոր ա/ւքսին: Այս 
է պատճառը, որ մահացությունը թ ան ավորման մաման ակ ուա֊ 
ս/անվում է 15-ից մինչև 75^-ի սահմաններում: Տոքսինը նեյրս- 
տրաղ թայն է, հետևապես թունավորման կլինիկայում գերակշռում 
են ներվային երևույթներ: թո աուլի ղմի ինկարացիռն շրջան ր մեծ 
մասամբ աատանվամ է 6'—24 մամ, սակայն կլինիկական եր1ւայթ- 
ները կարող են ավելի վաղ հանդես գալ (2 մամ ատելուց հետո), 
կամ թե չէ ինկուբացիան կարող է անել մինչև մի քանի օր (նույնիսկ 
10 օր): Այ" հանգամանքը կարևոր է հաշվի առնել թունավորման 
է թի ոլ ո գի ա ն պ արղ ել ո լ հ ա մ ար:

Օ՚անավորման առաջին նշանն երր մեծ մասամբ տեղագրված 
են ստամոքսս/-աղիքային /որակ տում ցտվեր առա մ//քսի շրջա­
նում, գլխապտույտ, սրտս/խառնություն, փսխում, բերանի չորա­
ցում: Էուծբ հազվագյոէա է լինում, ռովորաբար հենց սկզրից նկատ­
վում է փորկապություն։

0 ո и/ /и լիղմի կարևոր նշաններից մեկը հան ղի ռ ան ո ւմ է ընդ֊

8



Հանուր թուլությանը (ադինամիւռ) և տեսողական ապարատի 
ի/տնղարամ կոպի իջե ց ո ւ մ, բիրերի լայնացում, տկնադնդերի
ղող, դիպչադիա (կրկնակի տեսություն)։ Տոքսինը պարալիտիկ՝ աղ֊ 
դերությս։ն ունի մկանային սիստեմի վրա և -առաջացնում է “կըՀՀ 
րամ պարեղ, իսկ հե ւո ադ այա ւ? սլարաշիշ: Հիվանդը դժվարությամբ 
է շարժ ում իրեն վերջավորությունները, դժվարացած՝ է խոսելը և 
ձայնաշարերի պարեղի հետևանքով առաջանում է աֆոնիա (ձայնի 
կորուստ): Պարեղի Հետևանքով, կլման ակտը դժվարացած է չի­
նում և կերակուրը կ,ամ քթի անցքերով թափվում է դուրս կամ 
անցնելով շնչափողի մեջ բարդություն կ առաջացնում: Մ արմն ի 
ջերմու թյունր Հիվանդության ընթացքում չինում է նորմալ կամ 
սուրն ռըմսրյ (35,5 — 35,5"). ջերմությունը կարոէլ կ բարձրանալ 
միայն բարդությունների ժամանակ (ասպիրարիոն թոքերի բոր­
բոքում և այլն)։ Պուլսը սկզբում դանդ աւլած է (մինչև ԺՕ), իսկ 
հ և սւ ա դ այ /է ւ մ ա ր ա դ տց ա ծ (մ ի նչև 150). պ ո ւչ ս ի և ջ երմո ւթյ ա ն այ ո 
սէնՀամաչաւիությունր ունի կարևոր դիադն ո ոտիկ նշանակություն։ 
Հիվանդի շնչառությունը դժվարացած է: Չնայած նկուրագրված 
ծունր կլինիկական երևույթներին, հիվանդի գիտակցությունը լրիվ 
պահււլանւԼւոծ I; չինում, անցաւ? շատ ծանր թունավորման դե.պքե֊ 
բաւ?: Հ.իվսւնդբ ւ?եռն ում Լ սրւռի կտւ? շնչաււական կենտրոնի պա֊ 
ււ"'ւի;/՚.'ւ։

(՝ աո ուլի ւլմի հիմն ակյսն բուժ ական միջոցը հ սւն դի սան ում է 
հտկաբռաուչինային շիճուկը, որը արտադրվում կ մոնովաչենտ (ձ 
ու ի պ կամ B սէիպ) և պո լիլիս լենտ (ձ և 13 տիւդ երբ միասին)։ (յի֊ 
ճակը սրսկւիլւմ կ ներմկանային 30.000֊ից մինչև 50.000 միավոր 
(ձ£), և որքան շռւսւ ներարկվի հիվանդին, այնքան արդյունքը չավ 
կ: Ուշացրած դե էւլքերամ անհրաժեշտ կ շիճուկի ներարկումը կ\ա ֊ 
ու արել նւււև ներերակ ային: Շիճուկի ներարկումը կատարվում կ 
ամեն 2 — 3 Ժումը մեկ, ւււնդւսմ մինչև թունավորման երևույթները 
կունդ կառնեն և կսկսեն հետզհետե մարվեր

Բոտուլիզմի պրոֆիլակտիկան հիմն ա կ ան նպատակ. ունթ 
սննդամթերքր մշակման ընթացրու։? պահպանել միկրոբի կեղտս֊
սւ ումից:

Այն հանգամանքը, որ մեզ մոտ թանավորման հիմնական 
պատճառը հանդիսանում կ ձուկը, ուստի նըւս որսի, մշակման, 
կոնսերվացման, ւդահպանեչու և ս տնիտաըիտյի վրսւ պետք է հա֊
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տուկ աշաղրաթյուհ դարձվի: Աղած ձակր, որ հաճախ /1անավոր֊ 
ման պա աճառ I; դառնում, նախքան օղաաղործ վելր, անպայման 
պետք Լ ենթարկյթէ բարձր ջերմային մշակման: Բոլոր կասկածելի 
դեպքերում սննդամթերքները ջերմային մշակման (եռացման) են֊ 
թարկ։/ելու ւյ հետո, պետք է անմիջապես օդտադործՀեն , քանի որ 
պահՀելու դեպքում սպորն երր 'նորիր ղ արդ ան ալով (վերած վելով Հե֊ 
ղետաւոիՀ ձևերիդ կարոդ են առաջարնել տոքսին:

Սննդամթերքների մշակման մ աման ակ ներքին շերտերի ջեր֊ 

մ ո։թյ ունր 80^֊իղ պակաս շպետք է էխ1 ի ’ ’Ա1!1 համար ձկան ու. մսի 
կտ որն երր պետք կ ո էն են ան 10 ռմ֊իղ ո շ ավելի ս։ր ա մա ղիծ , ե. ե֊ 
ռարվեն ոչ պակաս մեկ մամ: Օշ մի դեպքէէւմ ե ո այյրած կասկածեր՛։ 
մթերքր սենյակի ջերմությունում չպահել:

Բոտ ուլի ղմի պրոֆիլակտիկան առանձնապես կարն որ նշան ա ֊

կաթյհսն ունի կոնսերվի արդյունաբերությա՛ն մեջ, քան/։ որ կոն­
սերվների դդալի մ ասր (բանջարեղեն, ձկնեղեն, կ ամպոտներ ե 

այլ ն) °'1տ 111 հ ո V ծ՚ի^ մ են ս նն ղի մեջ ա ռ ա ն ր լ ր ար ռ ւրիչ ե ո ար մսէ ն:
Հակա ։։ ան ի տարական պայմաններում փոխադրված ե լավ 

շմաքրվտծ հոէմույթր հաճախ կեղտ աո Հա մ կ հողով (հեաեապեռ 
ե. բ ւ։ ։։։ ուլին ուսի աղորհերոՀ) ե միջավայր կ հ ան ղ ի ս ան ո ։ մ միկրււ^ 
բի աճմ՛ան համար: Արդյունաբերության մեջ կիրառվում կ կոն֊ 
սերվի արսւաղրանքի պարտադիր տ երմոստ ա տա (ին ։իորձ, այ­
սինքն' պատրաստի մթերքր 11 — /2 օր պահվում կ 37^ ջերմության 
ունեցող աերմո ո ս։ ա ս։ ֊ պահ ե ս ո։նե ր ո ւմ ե եթե աո սիր աո երի լ շկ , 
միկրոբների դործ ա նե աթյան հե ։ոեանքով առաջանամ կ դաղ ե 
տաւիի ուռածություն (րոմրամ): Վերջինս հնարավոր կ դարձնում 
առանձնացնել ու դործածությռւհից հանել կա ս կա ծ ե լի տ ա փ ե րր: Սա֊
րևոր պ րււֆիլսւկւոիկ միջոցն երից մ՛եկն կլ կ, որ ռնրն֊
դ ա մ թերքն ե րր (կ ո ն ս եր Հն եր, ձ կ ն ե դ ե ն, մ ո ե դ ե ն) պ ա հՀե ն 12 — I 3^ ֊ իր 
ոչ բարձր ջերմս։ (ին պայմաններում, քա՛նի որ միկրո րի աճը սկրս֊ 
Հում կ 1Հ>0֊ից բարձր ջերմության պայմաններում:

ՍՏՂՖւՎԱԿՈԿւԱհՆ Ո Ո ՒՆԱՎՈՐՈ 1’1րՆ1յ|։ (Տ11Ք11հ1|Ո<>ՆհՐ)

11 տ աֆիլա կ ո կ ային թան ա վււ ր ամն ե րր ռ ով ո ր տ բ ա ր կապված են 
բուֆետային մթերքների' կրեմի թխվածքների, պաղպաղակի, խր ՚ 
մռր ե ղ ե ն ն երի, կ տթի և թարմ պ ա նրի դ ռր ծ ա ծ մա ն հե ա : Սո վ որ ա ֊ 
բաբ թուն ա Հոր հատկությամբ կ օմտ Հա ծ ո ռ կ ե դայն ոտաֆիլակռ -
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ել՛’ "1'1' արտադրում է էնւոերոաււքռին (աղիքի տոքսին) և առա- 
ջացնուՕ տիպիկ թունավորոլ։) ; ՛ք՛եղին և սպիտակ ստաֆիլակոկներր 
սննդային թան ա վռր;։ ւ.մն երում Էական նշանակություն չունեն։ Մ/։- 
հ1"Ա!1' հ"'1.^/'!) արտադրված էն տ ե ր աո ո քոի՚նր ջերմության նկատ֊ 
մամր ըավական կայան է ե կարող է դիմանալ 30 րոպե եռացմանը; 
Համեմ ատարար այլ միկրռրների հետ ինքր՝ ստաֆիլակոկր, ջեր­
մության նկատմամր նույնպես կայան է' նա ոչնչանում է 700 «եր֊ 
մ ութ յանում 30 րոպեիյլ հետո: Այս է պատճառր, որ հաճս։ ի։ ջեր­
մային մշակումի;! հետո էլ սննդամթերքներր պատճառ են դառնամ 
թորն տվորման: Սննդամթերքների կիդ տաս ումը ս ։ո աֆիլակոկւ։ վ 
հաճսւիւ տեղի է ունենամ հիվանդ կովերից ասացված կաթիդ։

Սովերի կարծի րււրրոքմւււն </ամանակ կաթը իր մեջ պարու­
նակում է թարաիւ և /քեծ՛ քանակաթյւսմր ասաֆիլակրկներ։ Ս։։։ ա - 
ֆիլս՚կ՚՚կս՚յին թանավւ/րամներամ պակաս դեր չեն ի/աղում այն 
աշխաաութւերր, որոնք իրենք ձեռքերի ւիրա ունեն վերքեր, թարա­
խակալս։ կամ այլ մաշկային թարախային հիվանդություններ ե 
շ՚իվեր/վ սննդամթերքների հհս։ վարակամ են նրանց: ք՛ացի ալդ, 
աշխատանքի ընթացքում, սննդամթերքի ։[րա հաղալր , ւիռշտայր 
նույնպես պատճառ է դառնամ սննդամթերքների ։։ աաֆիլակոկա - 
Iի ն ու ի։ ու ա հա րմա նր;

հ՛ացի հիշված մոմենտներից, այս թան ա վռրամն ե րի համար 
վճ ։լա կան նշլ/ւնտկաթյուն անի արտադրռւթյան ։/ անի։/։ ար ակ ան վի- 
ճակր և ւլննդսԼմթերքի պահպանման ջերմությանը։ Սեղանների, 
կահ ա վորմսւն, մ եք են ա ն երի, արտա հա դաստ ի հա կ ա ։։ ան ի տարա- 
կան վիճակը վճռական նշանակության ունեն այս կարգի թու- 
նա վորո։ մների առաջացման համար։

Սաաֆիլակոկային թունավորման ինկարայյիան շատ կարճ է' 
սովորարար 2 — 4 մամ։ Ս'ոմւավորման բնորոշ կլինիկական նշան­
ներն են սրտախառնություն, աուոա թքահոսության, ցավեր աոա- 
մոբսի շրջանում, հաճախակի վւսխամ ե. լուծ, մարմնի ջերմությու­
նը, որպես կանոն, մն/ււմ է ն որմս։ լ։ Հի վան դությանը ո ։։ վորար ա ր 
տևամ է I—2 օր և վերջանամ է ա ււալջացմ ա մը ։ •

Ատաֆիլակոկ՛ոյին թունավորումների նկատմամր որպես վճռա֊ 
կան պրոֆիլակտիկ, միջոց անհրաժեշտ է արտադրությունում պահ- 
պանել պատշաճ ււանիաարակա՛ն /էիճակ և րայյասել աոաֆիլակոկի 
ախա։սհար։։ւմը սննդամթերքին' վերը հիշված ճանապարհներով։
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Օրե^ի մթերքները, պաղպաղակի հումույթը պետք կ պաշտ­
պանվեն ոտտֆիլակոկի կեղտոտ ււ լմիր և պահվեն 2 — 4^ ջերմու- 
/րյ։1/ն պայմաններուն , որր կա սերն ու մ կ միկրո րի տ ո րււին ոդո լ ու- 
րո'մր:

ՏՈՔՍԻԿ11-ԻՆՖԵԿՑԻԱՆԵՐ

Սննդային տոքսիկս-ինֆեկցիան այնպիսի մի հիվանդագին 
վիճակ I;, երյւ սննդի հետ օրգանիզմր թափանդ ած միկրոբր աղիք­
ներուն' արտադրում է տոքսին և առաջացնում թունավորում, իսկ 
№#£ միկրոբր, օրգանիզմում բազմանալով առաջացնում է ին- 
ֆ ^ կս!,ա։ $ ոք ս Ւհ ո “ Ւն ֆե կ 9 ի ա ձի հ տ հ ա ի1 ա կ ի հ ու ր ո ւց ի շ ն երր հա ն - 
ղիս ան ում են պ արա տիֆային իւ մ րին պա ակ անոդ մի կ բոբն երր։ 
1924 թւէից սւյս խումըր րն ղ սւն ված կ անվանել Սալմսն ե լլտ (ի պա^ 
տի ’Լ Դիտ'ն տ4 տ^ ^տԼմո նի)> ի սկ ւ։ւ /լտջ111911 ած հի վան ղ ո ւ[քյուններր 
կսշվ/սմ ^^ սննդային սալմոնելյող: Չնայած, որ մ ահ ա բությունր 
ս ալմսնելյողի մաման ակ կազմում կ րն գամեն ր 1 ',, , սակայն առա­
ջացրած թունավորման մասսայականությունն ու հաճախակսւնու- 
թյսւնր ստիպում են լուրջ ո ։ շս։ դէլ ութր/ւն ղ արձնե լ սրյս թուն ւս վոր- 
ման վրա։

Գրական ութ յան տվյալներով սննդային թունավորումների 
70 — 30% րնկնում է Սալմոնելլա ի/մրի վրա։ Այստեղիդ պարզ կՒ 
որ տոքսիկր-ինֆեկցիաների շարքում 111 է11 ի,,ոմրր անի կարեոր 
դ սր ծն ա կ ան նշ ան ա կ ո ւ.թյ ո ւն:

Պարաւոիֆավին թունավորում ս/ռաջացն ող միկրոբներր օմ֊ 
‘ոցհ^սծ շեն կոն տա դե ո զ հատկությամբ և մարդու օրգանիզմում 
բակտեբեմիա չեն առաջացնում։ Հետևապես, այս հիվանդություն­
ների տարածման համար կոնտսւկտի ճանապարհը գործնական 
նշանակություն չունի և փոխանցման գլխավոր Ոէ- համարյա միակ 
միջսյյը հան դիս ան ո լ մ կ սնունդը: Ա(գ տեսակետից պ ա ր աւոիֆայ ին 
տոքսիկս -ինֆեկցիայով տառապող հիվանդը, իր շրշա պատի հա­
մար վտանգ չի ներկայացնում և նրա հոսպիտալացումը կատար- 
վու մ կ ոչ թե կ սիի գեմիոչո դիական ն կ ա տ աո ու մն ե ր ով, այլ ր ս ս: հի- 
վա ն դո ւթյա ն ծան ր ությ ա ն:

Պ արա ւոիֆ>ա յին թունավորումների կլինիկ սւն մեծ մասամբ 
ւդայն՝տնավորված կ ռտ ւսմո քռա-աղիքային տրակ տի գրգովւսծռւ- 
թյամր և օրգանիզմի ընդհանուր թնա որսիկարիայով::
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մնորոշում են պարատիֆս: յին թո ւն ա ւէորման ֊ս աչմոն ե լք ո լլբ 
կլինիկս: կան և ետ և յա չ ձևերը 1. սուր գաստրոէնտերիտ, 2. խ)Ո ֊ 
/ երահս ան ձև, 3. ւոիֆանման ձև ,և 4. ներվողին ձև, որտեղ ներ֊ 
վ^ժՒե սիմպտոմները գերակշռում են:

ձի վտն գ ո լթյ ան ինկուբացիան և ընթացքը կախված է անն գի 
'յեւս ընգուն ած ւ) ի կրոցների քանակից, նրանր ւէիր ուլենու ակ ան ու֊ 
/հունից, օրգանիզմի զգա բնութք ունիր և այլն: Ինկուբացիան սո­
վորաբար տևուժ Է միջին Հաշվով 4 —12 մամ, բայը կարող է հան֊ 
զնս գալ Լ լ ավելի շուտ (2—3 ժում ), կամ թե չէ հա զվազ (ուտ 
գե սլրերում 24— 48 4ամիր հես:ո:

Պս: բա աիֆս: յին թունավորումները (ս ալմոն եաո ղը ) ր ւ: տ հև՜ 
վան գութ յան ծ ան բութ յան բաժանվում են թեթև գեսլքերի, միջին 
ծ ունք ութ յան և ծանր գեսլքերի:

^*Լ|)Լ 1]նպքեր|1 բնորոշվում են սուր գսւսս: ր ո - էն ո: եր ի տ ի երե֊ 
վույթներով, որտեղ օրգանիզմի րնզհան ու ր վիճակի խիսս: խան֊ 
գարում շի առաջարել: Հի վանգը զգում է սրտախառնություն, 
փսխու մ ն փորլուծ ո:թյուն (մինթւ 10 անգամ օրեկան ): Հիվանդի 
ջերմություն/: մեծ մասամբ 'նորմալ է և հա ղվա գյուտ դեպքերում 
։ոաւոանվում է 37,2 — 38^ սահմաններում: Սովորաբար 2 — 3 օրիր 
հետո հիվանդը իրեն լավ Հ զգում եւ կարոդ է տնրնել աշխատանքի:

^1։ք.Ւ^ ծանրության ղեսլյԼր|ւ ժամանակ ո տ ա մ ոքս տ֊աղիքա ֊ 
յին արա կ տ ի գրգս վա ծ ությունը ուժեղ լափով արտահայտված է։ 
Հիվանգը զգում է սարսուռ, ուժեղ ցավեր ստամոքսի ու ա գիքն երի 
հատվածում, աանջող սրտախառնություն և փսխումներ ։ Հի վան գի 
մոտ նկա ւո վո ւմ է ուժեղ յիորլուծություն (օրեկան 20 անդամ), որը 
հաճախ կտրոգ է վերածվել ս: բյ ուն ային լուծի: Կղանքի մեջ մեծ 
քանակությամբ լորձ է չինում: Հի վան դություն առաջին օրերը ջեր֊ 
մ ութ քունը բարձր ան ու ւե Է մինչև 38.— 30 ,Կ^ և. սւվեչի: Հիվանդությու­
ն՛/: կարոդ Լ անել 3-- 5 օր և չավ չբուժվելու, դեպքս: մ պ ս: ա ճա ո
դառնալ քբոն/ւկ ա կ ան դա ստ րիտնե/:ի և կռլիտնեըի:

՞Ծանր ւլեպքերո բնորոշվում են ս: ուսն ձնա պե ս սուր արատ֊ 
հսւ քաված ընդհա՛նուր տոքսիկ երևույթներով, որտեղ վերը նկարա֊ 
գՕՕ1Լտ^ նշաններին ավելանամ են' պնքն ություն, ցավեր հոդերում 
ու. վերջավոըութքսւններում, կլոնիկ ու. տոնիկ ջղաձգություններ մը֊ 
4յ աննեյւա ւե և հաճախ աո անձին խումբ լք կա Կների պարալիչներ:
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Սս/լմոնելլա խմբից սննդային տ/ւքսի կ h ֊ինֆե կդի այ ի հաճա­
խակի պաւո^տոր հանդիսանում են հետևյալ it ե րկ ա յ iuy ա y ի թւ ե ր ր 

Տ. typi murium, (b. bresiau), S. enteritidis Gartner։, S. cholera 
suis fb. suipestifer):

Այ u խ մր ի մի կր ս բ ն ե րր դր տ մբ տ ց ա ս ա կ ա ն կ ա ր ճ y ո ւ պ ի կ ն h p 
են: Պարատխիային խմբի միկրոբներր [ւսկական տ ո քո ինն ե ր (էք>~ 
դո տ n բսիննե ր j չեն արտադրում: Այդ միկրոբներր բնորոշվում hi: 
նրանով, որ կենդանիների մոտ առայաyi:ում են ինֆեկցիա ֊պա֊ 
րտտիֆէ իսկ մարդկանց մոտ թունավորում— տոքսիկս ֊ինֆ!յ կ դիա , 
ույդ տեսակետիդ նրանք բ ի պա թո դեն հատկության ունեն:

Պ տրատիֆային թո ւն ա վորա մներր մեծ մասամբ առաջան ում 
են սք արա տիֆով ախտահարված մսի դործածումի y: Pm դի մսիդ և 
մսամթերքներից, կարոդ են հաղվադյատ թունավորման պատճւաւ 
դառնալ նաև ձուկր, ձան , կաթն տմթերքներր և այլն: Այդ I, պատ֊ 
Հա որ, որ պա բա տիֆային խմբի միկրոբնե րին հռ/ճախ ան վան ա մ 
են նաև մսային թունավորիչներ:

Սալմռնելլա խմբի ցուպիկն երբ հանդ.իսանում են կենդանի֊ 
ների պա բա տիէիային ինֆեկցիայի հ ա բացիթւե րր և ախտահարում 
են խոշոր և ն'անր եղջյուրավոր կենդանիներին, խոդերին, ձիերին, 
հավերին, բա դե րին և այլն։ Սակավ չեն դեպքերր, երբ „հիվան դա ֊ 
թյան սուր րնթադքր անցնելուց հետո կենդանիներր երկար մամա֊ 
նակ հանդիսանամ են բ ա y ի լա կ իրնե ր: Տարրեր հեղինակների 
ավյալներով բտyիլակրությունր կաղմւ:ւif է 1 — 10%:

Ախտ ահարամբ միկրոբներով կարոդ Է տեղի ունենալ 
ինչպես կենդանի մ աման տ կ , այնպեռ էլ մորթե լա ց հետո:

Կենդանի մ ա մ mil ակվա ա /աո ահարումր ավելի հաճախ է տեղի 
անենամ, երբ կտատ բվում է հարկադրական մորթ֊ պ ա ր աաիֆայիե 
էն տ երիտների մ ա մ ան ա կ և հոդն տ ծ՛ութ յան ա. հյուծված ութ յան 
դ ե պքո t մ: Պ ար ա աիֆ ա յի ն թո էն ա վորմա ն դլ /ս տ վոր պ ա տ ճա nil ե րից 
մեկն էլ հանդիսանամ է երկրորդային ինֆեկցիան ։ Ա յ u ինքն f երբ 
կենդանին յիներւվ Րա,դիԼս,հիրf հիվանդանում է մի որևէ ինֆեկ­
ցիայով, իջնում են օրդ անի ղմի պաշտպանիչ աժերր և "'դիքն երիդ 
հա րա ցիչն ե րր անցնում hi/ հյուսվածքներր: Այդ աե uակեաից տի­
պիկ "['/'նակ կ "'[""Լ 4 ծ ասա քել խոդերի ժաԱտախտբ, որի ժամանակ 
միսր հաճախ տխտտհարվամ էհ, Suipestifer֊.////: Այդ տեսակետից 
կարևոր պրոֆիլակտիկ նշւռն ւռ կ աթյահ անի նախսւմորթի ։1անրա֊
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հ1է1էհ/,տ ս/ն /ս ս հ տբ// ւմ ական-// անի տ տրակո/ն կոն ւոըոլը և հիվանդ 
կե Որքանին երի ա ււ անձն աբումը։

Ս սի ւոխտ սւհարումը մսըթիը հետս հն արա վոր է նան. նրա էիո- 
խսւ գրման ընթացքում (կրծողները, ճանճերը և այլն)։ Ամենիբ ա- 
սաջ միսր կտրող կ վարակվել պ ար ա տիֆային էյ սալիկներով լավ 
չկազմակերպված մորթի ու. մշակման հետևանքով։ Մսի հորիզո­
նական մշակումը հաճախ պատճառ I; ղառնում մսի կե զտ ս /սմանը 
աղիքային պ ա ը ուն ա կ ո ւթյ ա մր և. լեղիով (՛Լեհինս հ անղի ս անում է 
Սալմոնելլտ խմրի ցուպիկն երի պահեստ րայյիլակիր կենդանիների 
մուռ): Կրծողների մոտ բա ցիլւսկըությունր կտրող կ հասնել մինչև 
•52% ֊ի» այղ տեսակետ իր պահեստներում, սաս էյ ար աններս է մ և 
վաճաորի կետերում գտնվող մսամթերքների ախա ա հարոէմր տոք­
սիկս ին.քիեկրիայի հարուցիչներով ոչ միայն հնարավոր կ, այլ ներ­
կայացնում I ԼԱԱ՚ջ վաանդ:

Ար/ բոլորը մեղ համոզում են, որ ռննզային թունավորում­
ների պրոֆիլակտիկայում, պայքարը կրծողների ղեմ անի վճռական 
նշ ա՝ն ա կ ս ւթյ ո ւն ։

Պ արա տիֆային թուն ա վ/ւր ռւմն երր մեծ մասամբ կրում են սե­
զոնային ^բնույթ, այսինքն հանգես են գալիս ուշ գարնանը, ա- 
մ ասր և վ"'ղ աշնանը ։ Սա րա էյ տարվում է նրանով, որ ջերմու­
թյունը նպաստում է միկրորն երի արաղ, բազմացմանը սննդա- 
մթերքի մեջ։

Շնորհիվ միկրորն երի շարժունակության, նրանք տարածված 
աճ են ա ալի ո մթերքի մեջ ե. ա ո աջա ցն ում են մասս ա յա կան թու* 
ն ա վ ո ր ռւմն ե ր:

Առանձնապես ն պաստut էէսր միջավայր է հան գիս ա ն ում նրանը 
ր ս/ զ մա y մա ն հ ա մ տ ր մա ն ր nty ր ա ծ ֊ ա զ սոյր ս/ ծ՛ մի սո (մսի ֆ ս* րշ ր)*

Պ արս/տիֆային թունավորումների կան ի/մ ան համար կարևոր 
նշանակություն ունի սննղամթերքի մշակումը։ Մանրացրած՝ մսա­
մթերքների (կոալեա, ըիակի և այլն) ջերմային մշակումը պիտի 
կ տ տ արվի անմիջապես , քանի որ մանրացրած՝ մսի սլա հ պան ումը 
տաք վայրում, անգամ մի քանի մամ, Լուրջ վտանգ, կարող է ա- 
ոաջաընել թունավորման տեսա1քետի/յ։ Սալմոնելլա խմրի միկ֊ 
ըոբները բավ/սկան կայուն են ջերմության նկատմամբ» այդ կ 
պատճառը, որ կասկածելի մսի տ ա պ տ կս ւմը պիտի կա ///արվի ոչ
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պակաս 8—10 րոպեի ընթացքում և լրացուցիչ 8—10 րոպե պահ­
վի տաք ջեռոցի (զուխովկայի) մեջ (175^):

Ցուպիկները րա վա կ ան կայունություն են՛ ց ո ւ ց սւ ր. ե ր ո ւ մ նան 
կերակրի աղի նկաամամր It աղ դրած սննդամթերքների մեջ նրանք 
կարող են իրենց կեն n ո ւն ա կ ո ւթյ ո ւ.ն ր պահ պանել մի քանի ամիս: 
Այդ է պատճառը, որ պարատիֆով ախտահարված կամ կտոկա֊ 
ծելի սննդամթերքը կերակրի աղով վնասազերծել թի կարելի:

ՍՆՆԴԱՅԻՆ ԹՈԻՆԱ՚Ա^ՈԻՄՆԵԻ ՊԱՅՄԱՆԱԿԱՆ ՊԱԹՈԳԵՆ ՄԻ^ՈՖԱ^Ա311Վ

Պայմանական պա թո դեն միկրորներ կոչվում են այնպիսինե֊ 
րը, որոնք մ ար ղու համար վտ ան դ. կարող են ն երկ այ աղն ել միայն 
այն դեպ քամ, երր առկա են ՛նախատրամադրող սլա լմաններ' օր­
գանիզմի դիմադրողականության իջեցում, կամ միկրորնե րի մաս֊ 
ոիվ ներմ՛ուծում:

Այդպիսի միկրորների շարքին են պատկան ում' b* proteuS 
vulgaris աղիքային ցուպիկը, b* perfringes, b. Morgani և մի 
ք ա ն ի ft <րիշ ն ե րր:

Սննդային թունավորումների համար թված միկրորն երից կա­
րևոր նշանակություն ունի պրռտե /ան: Պ ա (ման ակտն պ ա թո դեն 
^ւՍլրոֆլռրայից սննդային թոշն որ վորո ւմներր մեծ մտսամր կապ­
ված՛ ե՛ն րուֆետային սննդամթերքների' երշիկի, ա դացրէս ծ մսի, 
№՚/"11’ք՛ւոի, րրինզա պանրի, թրջոց դրած ու չավ չխաշած ձկտն և 
զանազան պաշտետների դո ր ծ ած ման հևա:

Սննդամթերքների ախտահարման դէի^^փօ1 պատ հա որ հան­
դիսանում է հակասանիտարական պայմաններում պա in ր ասաված 

սննդամթերքն ու կերակուրը:
Առանձնապես կարևոր է շեշ>ոել աաք եղանակներին վաճառ֊ 

^'L* 2Ոէտ ‘Ւ ւտ !1ո ՛Լ ոնն դա մթերքն երի ^երը այս կ,:,րդի թունավո­
րումների մեջ: Մասնավորապես րոլոր ույն վաճառքի կետերը, 
որոնք վաճառում են շուտ փՀ.,ս/1րո1 մթերքներ և ապահովված չես 
աս ո ույ ց ո վ կամ սաnր օդով, կտրէրդ են ոննդային թունավորումնե­
րի պատճառ հան դիս ան աչ: Ց՛անավորմա՛ն պատճառ են հանդի­
սանում արտադրության մեջ եղած կեղ ասա սեղան՛ներն ու կտհտ֊ 
lL,1’VnL^ll' Մանավանդ մեծ վաանզ են ներկայացնում սնդանների 
փայտյա ճեղքերը, որտեղ կու տ տկվում են մեծ քան սւկյւլթյամր 
մ իկր որն ե ր:
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Պրաոհյա միկցրւցի ց ւս զմաց մւսն օպտիմալ ջե րմո ւթյւււնց 37" է;, 
սակայն նա լավ աճամ կ նաև սօվորական սենյակի ջերմսւթ/սւ- 
նամ: Ս.յս միկրււրների րնորսշ Հւստկւււ/հանն այն կ, որ ւրննզա֊ 
մթերբների մեջ ջաա արադ են աճում և բազմանում, իսկ ապրիւ- 
տած մթերքն ևրւււմ' կարող են իրենց կենսունակությունդ պահպա - 
նեյ մինչև 2 աժիս: Ո՚ունավորման ինկուբացիոն շրջանը ոովոբա ֊ 
/քուր շատ կարճ է 2 — 6 մամ։

■^իվ/^եղ/ոթյա նն րնթան ում կ ԳԼ/""^ տ */." վ> սրւո ա [սա ռն ու֊ 
թյամբ, փսխումներով, !)։Ամխրով սաամո ըսի շրջան ում և ուժեղ 
փ ,1 րլո 1 ծ "1 թ• ա մբ : Հ.աճախ կարելի է ՝ն կ ա ա ել մկանների ջղա ձղ ո ւ֊ 
/1յ աններ:

$ եբմաթյանր սովորաբար քիչ I, րարձրաբած , աոանձին դեպ֊ 
բերում կարող է հասնել մինչև 38^֊ի:

Հի վ ա ն ղ ո ւ թյ ա ն ա ե ո ղ ո ւթյ ո ւն ր 1 — 3 օր է:
ժաժման համար լավ I; ստամոքսի լվար ում կատարել և ա~ 

^Ւր^^րր մաբրելա համար լուծ սդտկան տալ:
Պ ա {ման ական սլ տ թալեն միկրոբն երից առաջացած սն ն դային 

թունավորումների սլր ովվւլա կ ւոիկսւն կայան ոււ? կ ՚ն րան ամ, որ֊ 
ոլեսղի սնն ։լ սւմ թեբքն ե րը . պահպանվեն ցածր ջերմության միջա֊ 
վւսյրում հ զերծ մնան կ ե դա ոտ ոսքն եբիր :

2. ՈՉ ԲԱԿՏԵՐԻԱ!. ԾԱԳՈՒՄ ՈՒՆԵՑՈՂ ՍՆՆԴԱՅԻՆ 
ԳՈՒՆԱՎՈՐՈՒՄՆԵՐ

Հա

Այ" կտՐ,ւ/է "ննղային թունավորումները ըսա իրենց ծադման 
կարող են լինել — 1) թուն սոթ։ ր խառնուրդներից (ծանր մետաղներ, 
անօրւլանտ կ ան և օրղանական միացություններ). 2) մթերք֊ 
ներիր, ոբւմնք թուն ա ւէոր են ի րնե. այղպիսիների շարքի՛ն 
կարելի է դասել թան ա վոր սնկերյւ, թուն ավոր ձկներր, թունսոթւր 
պտուղները և այլն. 3) ժ ա մ ան ա կ ա վոր թունավոր մթերքներից, 
որոնք թան ավոբում են հյուսված բային նյութափոխանակության 
հետևանքաէ առաջացած նյաթերո վ. սոլանին, ձկների թունավոր 
ներքին օրգանները ձկնկիթի ժամ ան ակ և այլն։ Pnչnր այս սոլ֊
դա կների 

կ^ւ՚՚Ղէ՛ I 
լոր ակտ ի 

յյ"'՚1Կ՚):

համար որպես ընդհանուր կլինիկա կան երևույթներ, 
նշել կարճ ինկուբացիոն շրջան և առ ամո րս ա ֊աղիքային 
աի/աահարու մ (սրտ աի:աոն/ււթյան, փսխում, լուծ և
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Առանձին թւէւնավւէրւււմների դեպբւաք այււ ընղհանուր հրԿ- 
'1'"!1^'՚ԴԸ հաճախ ւրաւյվամ են առանձին ազդակների Հան՛ար 
բնորոշ սիմպտոմներով։

«II. ՍՆՆԴԱՅԻՆ 0 01‘ՆԱՎՈ ՐՈ ԻԱՆԱՐ ԱՆՕՐԳԱՆԱԿԱՆ ԱԻԱՑՈ 1’1»-311 ԻՆՆՍՐԻՅ

Սնն դային թո ւն ա ւէսր ո ւմն ե ր ո ւմ գործնական 'նշան ակութ յուՈ 
ունեն հետևյալ մետաղների աղերը' պղնձի, ժէ՚եկի և կա պա րի է 
^'Աէ!յՒ “թանից, սննդային թո ւն տ վորա մն երր կարող են տոաջա֊ 
նալ և մկնդեղի /սառնուր գներից*

Պղնձի աղերը սովորաբար անցնում են կերակրին վատ կը֊ 
լայե կված ամանեղենից ։ Պղինձը իանա վ մ աման ակ ծ ած կվում Լ 
հան.ղրւվ (կանաչ դույնի), իսկ վերջինս հեշտությամբ լուծվում I; 
սննդի մեջ գա՛ն վսղ օրգան ա կան թթուն երի մեջ: Կարմիր պղինձը 
ղժվտրաթյամբ I; լուծվում օրգան ակտն թթուների մեջ 1լ հա դվա - 
գյուտ կարող կ անցնել մթերքին։ Այղ Է պտաճառը, որ պրոֆիլ 
լա կտիկ նպատակով անհրաժեշտ է չկլայն կվտ ծ պղնձե ամանեղե­
նը, նաիք քան օգտագործելը, լավ մաքրել մինչև, փայլեցնելր, կե- 
րտկուրր երկար ժամանակ չպահել ամանի մեջ և. ամանր օգտա՝ 
գործելուց հետո մաքրել և. չորացնել: Չկլայեկված պղնձյա ամա­
նեղեն թույլատրվում կ օգտագործել միայն կա ր ա մե լի և պանրի 
արդյունաբերության մեջ:

Պղնձի թունավորումր արտահայտվում կ կարճ ինկուբացիա֊ 
յով (1/2—2 — 2 ժամ): Բ'ո ւն տ վսըմ ան ղլ/ոավսր նշաններն են' փըո~ 
խամ, լած, այրացք կոկորդի, որկորի և ստամոքսի շրջանում, 
ցավեր ո լավաշն ում և ծանր դե պ բերում' կոլապս: Բնորոշ նշան- . 
Ներից մե կ ր կ ա ( ա ն ո ւմ կ նր ա ն ո ւ մ, ո ր փ ո իւ մ ա ն մ ա ո ո ա ն երը ն ե ր - 
հթվԱէծ են կապույտ կյսմ կանաչ գույնի:

Անհրաժեշտ կ կատարել սա ումսքսի լվաց ում, ուս/լ երեսը քա­
շած կաթ, ձվի սպիտակուց և արյունային լածի ը տ ց ա կ այ ո ւթյ ա 1ւ 
ժ ա մա ն ա կ' լուծ ո ղ ա կ ա ն ա ղ (իւ ո ւս ա էի ե լ դե րչա կի ձեթից ):

Կապարային թունավորումները մեծ մասամբ առաջանում են 
ալն դե պ քո ւմ, երբ ամանեղենից կ ա պ արբ անցն ում կ սննդամթեր- 
քին: Կ՛ա հնարավոր կ, երը ա մ որն ե/լեն ր կլայեկվում կ անորակ 
կ լա թւ կ ո վ, ա(սինքն, երը կլայեկն իր ւ) ե ջ պարունակում կ մեծ բա­
նա կաթ/ամբ կապար: Բացի մետաղյա ամա 1/ ե դենից կապարային 
թունավորումների պատճառ կարոդ են Կ ան էյ իսան ա լ Սա և կավե



ամանեղենը, որը ծածկվում է շաւ/r քանակով կապար ւդ ուրանա֊ 
կող ղ Լա դար ով:

Առանձնապես կարևոր I; չճշտել թթու մթերքն երի և կերա­
կուրների Ա^րը կապարային թունավորումներում: Նրանք մեջ. 
դտնլքալ օրդանական թթուները հեշաությամր լուծում են կապարը- 
և մթերքն հարուո աքն ում կապարով։

Այս աեսակե աիք ամեն իք հաճախ թունավորման պատճառ 
են հանղիոանում հետևյալ մթերքներր մարինադներ, թթուներ, 
թթու, կերակուրներ (բորշչ), րանջարեդեններն ու պ տ ո ււլն եըր, կա- 
թր, Աթնին, քաքախը և այլն:

0 աւդաըային սուր թուն աւ/որումն ե րր դ ործն ա կ ան ու մ հա դվա ֊• 
ղյուա են հանդիպու.մ։ Թունավորման ժամանակ քերանում ՚նը- 
կաավոււք I; քադքր մետտղական համ, թքահոսություն, քըւոնւէ֊ 
լռություն, մ աշկային ծ ւսծկէււյթնևրի tf.itւնաաությու ն , ում եղ բա լքեր՝ 
սրտի ղղալի տակ, սրտախառնություն և լուծ: Հաճախ կարող /հ 
ա ո աջ ան ալ կոլ ա ալ ա :

Գործն ու կան կարևոր նշանակություն անի այն հան դամանքը, 
որ կ ուպարն ունի կումուլյա տ իվ հատկություն, արյինքն' քիշ քա­
նակություններ/։ սննդի հետ անքնելաք օրդ ս/նիդմը, կուտակվում * 
են և հասնելով, թուն ա վ որ լա լիերի առ աջւս էյն ա լք քրոնիկական-
կա պարային թունաւէորում— կապարային կ ռլի կ ան եը: թր ոն ի կյս կ ան 
թանավորումր րնորոշ կ ուժեղ ք տվերաԼ ոըովայնի ւէերին և. միջին 
հատված ում, համաս, ւի ս ըկապության4ւ երո վ, արյան ճնշման ըաըձ֊
ր աք լք ա մր, իւ ի ււ տ արտ ա հայ տ վա ծ արյ ան ւդ ա կա ս ո ւ թյ ա մը և ՛այլն: 

և ա ոլտ րա յին թան ա ւքռ ը ամն ե րի կ ան խւքան համար անհրա­
ժեշտ Լ օղ լուռդ ործ ել ր տրոր ակ կլա (եկ: Ս անիւս արա կ ան օրենս-֊ 
ղը ու թյյււն ը թույլատ րաւք կ կլայեկին սըպես խա ոն ուրդ ոչ ավելի՛ 
0,25% կասյ ուր: և ա վե ամանեղենն երի Աչագարի հաւք ար պիտի 
օղտւարւրծել այնպիսի դլա դուր, սրր Ժ% քաք ա իւ ա թթվի մեջ % 
ժաւք ե ասքնելի ո կապար չանջաւոի:

811 ն կ Լ ա մ ս ։ ն ե 1] ե ն ր ււ ա ն ի տ ւււ ր ա կ ս: ն օ ր ե ն ււ ղ ր ււ ւ թյ ու լք ր ա ր դն լ - 
լքած՛ կ կերակուր սլ ա ա ը ա ս տ ե լո լ և ււննդաւք թերքն եր ււքւոհե լա. հա­
մար: Ցինկը ւդ ատ կան աւք կ այն ւդիսի մետաղների շարքին, որը 
շալս հեշաությա մը լուծ լքում կ հիմքերի և օրգանական թթուների 
մեց ե անքնոււք կ սննդամթերքին: Նկարադըված են ըադմաթիվ 
դեւդքեը, երր սննդւաքթեըքը պահվել կ քինկե ամանի մեջ 17 — 24
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ժամ ե լուծել 4 500—1000 մդր. ցինկ: Այդ տ ե ս ա կետից ցինկե ա- 
■ ժանեդենը կարելի 4 օդտ ադործել շոր սննդամթերքների պահպան- 

մորն համար ե. որպես ղույ/եր "1 թե յամաններ (ջուրը չեզոք 4 0 
■^իեկին ձի լու^ումյ։

Ցինկի թունավորման կչին ի կան նման ( պղնձի թուն ա վորմա - 
նր, րՀ.յց առաթյամր փսխման մասսաներից, որոնք ներկված են 

չինում ոչ թե կանաչ դույնով, այլ ներկայացնում են իրենցից չս- 
ուս ն ման ո պի ա ա կ մա ս ս ա:

Մկնդեղային սննդային թունավորումներդ մեծ մասամր կապ­
ված ես մկնդեդի պրեպարատներով մշակված սերմաց ւԱւ, պտուղ­

ների .ե մրգերի դործսւծ ման հեա։ թացի այդ դեպքերից, մկնդեդի 
սլրեպարա ան ե րի անէի ույթ պահպանման մ ամ ան ակ կամ կրվող­
ների դեմ պայքարելիս, նրանք կարող են ընկնել սննդամթերքների 

■ մեջ և թուն ա վորման պատճառ դառնաչ։

Սկնդե դային սննդայի՛ն թունավորումների համար կարևոր 
նշանակության ունի այնպիսի հումույթի օգտագործումը, որն իր 

մեջ պարունակում 4 մկնդեղ (տեխնիկական ծծմրաթթու, կաթնա- 
թ1/թոլ ե մկնդեղ պարունակիդ քարած՛խային ներկեր):

Մկն դե դի սուր թունավորման ժամանակ հի վան դությունր 
հանդես 4 դալիս սնունդր րնդունելուց 1/2—1 ժամ հետո:

Հիվանդը դդում 4 քերանում չորություն և մետաղական համ, 
այրուցք և քերծվածք կոկորդում, որկորում ե. ստամոքսում, խիստ 
ծարավության զգացում, այնուհետև, համառ փսխումներ, խիստ 

ցավեր ստամոքսում, իսկ հետագայում ցավոտ խոլերան մ ան լուծ 
(կղանքը հիշեցնում 4 քրնձաջուր): Մեղր պակասում է, իսկ հաճախ 
մե ղարտա դրությունը ր ո չոր ո վին դադարում կ (անուրիա):

Հիվանդության ընթացքը կախված I, սննդամթերքի մեջ եղած 
մկնդեդի խառնուրդի չափից:

ւրկնգեղ/, տոքսիկ, դողան մարդու համար համարվում 4 
■ 0,01 — 0,05 ղը»> իսկ մահացու դողան— 0,06՛ — 0,2 դը՚:

Մկնդեդի թունավորման քում ումը նպատակ ունի առաջին հեր- 

լթին ստամոքսից հեռացնել թույնի մնացորդները, որի համար 
ժլատացվում 1; ստամոքսի լվացում և տրվում 4 փսխաքեր դեղեր:

Ատամս քսի լվացումից հետո, մինչև փսխումների դադարելը,

ՋՕ



հիվանդին Այրվում է ամեն 10 րոպե մեկ անգամ մեկ, հար ի գդալ հա­
կաթույն antidotum arsenic! (ծծմբաթթվային օքսխոր մագնեզիա մ' 
սրսիտի հետ):

Ս'կ նգեղային ս՝ն նգայ /էն թունավորումներ /է պրոֆիլա կ^տ ի կան* 
տյն է/ որպեսզի կանխվի մկնգեղի րնկնելր սնն գամթերրների մեջ: 
Սնն դ ային ձեռնարկներում մկնգեղի դործածու մը որպես պայքա* 
րի միջոց կրծողների ղեմ, պետք է արգելվի, որովհետև կ,արորր 
են ընկնել սննդամթերքների մեջ։

ր. ՍՆՆԴԱՅԻՆ ՌՈ ԻՆԱՎՈՐՈՒՄՆԵՐ 2Ա8ԱՐՈՒՅՍԵՐՈՒՄ ԵՎ ՐԱՆՋԱՐԵՂԵՆէԵքյՈ Ի1Ո 

ՊԱՐՈՒՆԱԿՎՈՂ ԲՈՒՆԱՎՈՐ ՆՅՈՒԹԵՐԻՑ

1;ր(յռա]ս|ւ£ը ամենիգ շատ տարածված թունավորումներից է, 
որը կապված է հաղի գործածման հետ։ Թունավորման պատճառը՝ 
հան գիս տնում Է Օ^\4շ?9Տ թԱքթաՂՌ սնկիկր, որը ղարգանալով, 
գլխավորապես տարեկան ցորենի հասկի վրա, առաջացնում է
դո բացություններ, որոնք ունե՛ն եղջյուրների ձև և կոչվում են
ս ոլորին յա ։ Եթե դործածվոդ հխցր իր մեջ պարուն ակում մեծ 
քանակռւթյամր սպորին յա, այդ դեպքում զարգանում Հ ծանր- 
սննդային թունավորում, որը հայտնի է էրգոտիզմ անունով։ Սպո ~
րին յան մուգ մանիշակագույն, I — 2 սանտիմե սւր երկարությանը 
և 0--- 1 միլիմետր հասուությամբ ե ղջերանմ ան գոյացություններ
են, որոնք մեծ շաւիով զարգանամ են հասկի վրա, if սւն ավան ւլ
ան ձրե այ ի ն, իլ ո ն ա վ ա ա ր ի ն ե ր ի ն:

Սպորին յա ի գլխաւ/որ թունավոր նյութերը հանդիսանում են 
էրդսաոքսին և էրդոտամեն ալկտլոի զն երր. վերջինիս պտրունա^ 
կութ(ունր ւոատ անվում է 0,0! մինչև 0.2%: թ՛արմ հավա՚քված' 
հացահատիկը ավելի թունավոր հատկությամբ Լ օմտված, քաե 
թե հին ալյուրը: Պատճառն այն է; որ աղորինյաի թունավոր հատ֊ 
!ւութ/ունր 6—7 ալքիս պահելիս գդողի չալի՛ով պակասում է. սա­
կաւն պիտի հիշել, որ նրա թունավոր հատկությունր հացաթխման. 
ընթացքս ւ մ քիչ է փոփոխության ենթարկվում:

երգոտիւլմի երեք ձև են տարրերում' ջղաձգային, գան գրեն ուլ 
և խաոր: հիվանդության ծանրությունը կախված է սպորին յա ի- 
քանակից և նրա թարմությունից:

1;րգոտիզմը սովորաբար սկսվում է սուր կամ ենթա ս լ: .ր ըն­
թացքով: թ՛ունավորման հիմն ակտն նշաններր. հե աևյաթւհ :ն են
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թք ա Հ" ս /1 փյ “ ւ ն / 11 ր ա ո/ խ ո/ ո նուքէյ ո ւն, փ ո խ Ո ւ մն Լ ր, ծ ա կոդ ն I* ր 
^ր^վ^/յնում, վերին ծայրանդամների ղդարւէդության կորուսա: 
^արի Հ/^յ տչխյ > նկատվում են քնկոտության, դլխապտռւրոներ, 

վերջավորությունների մկանների տոնիկ, ջղաձդ աթյուննե ր և աղն: 
('/առ ծունր դե պքերա մ նկո/ավում I; նաև կենտրոնական ներվտ- 

{/’ն ոիսաեմի ա/սա ահ արում (պռիխռ/լներ ): Օ՚եթև դեպքերում, երր 
դործ ած ու./)յունիր հանվում է ախտահարված հարր, սուր երևույթ֊ 

ներր ^ի քանի օրիր հետո ան դնում են և հիվան դր աո ողջանում խ 
Սակայն եհթասուր և. րրոնիկ թունավորումների մ ամ ան ակ. րադի 
1Ս՚րր 'ՒշՀաձ նշաններիդ, դարդ անս է մ Լ ծայրանդամների մա տնե­
րի դանդրենա, որր ուղեկցվում Լ հիվան դին ւոանջոդ դա վերով:

Սում ման կարևոր պայմաններիդ մեկն էլ աիւտահ տրված հա՜ 
դի դ ործ ած մուն դադարեդամն Լ : Չ ի թայ լա ա ր վա մ մաքուր ալյա֊ 
րին խառնել վարակված՛ ալ քարի շնչին քան ա կ աթ (անն ե ր, .րանի 
որ վերջին// կարոդ Լ “քՍ/չ հխքանդության ւդրոչյ ե//ր: Լավ արդք ան ր 
Լ տալիս րադդի ոեժիմր (24 — 36 Յամվ, ստամոքսի լվար ամր , 

վւսխարև ր դեղեր և չու ծ ոդական: Էրդ ո ս/ի ղմր կանխելու համար 
անհրաժեշտ Լ Լ^^Հ ա.շա դրա.թյա.ն դարձնել դ սրեն ի մաքրման 
վրա: Միաժամանակ կարևոր կ, ր/ր ոերմա դան ղերձ էին ի //պորին֊ 
ւա/ւյյ, արար մարրել մ ո լա ի/ աո ե րի ր, հոդր ի/որր վարել և այլն:

Պ///ս/րաս/ոի ալյուրի պաջ արներն ո/նհրաժեշաարար ենթա ր!լ ե ք 
լար որա ասր քննության և եթե նրա մեջ հայտն արերվի 0,05% ֊ի ր 
ավելի ոպորինյա, այդպիսի ալյուրն արդելվամ Լ դործ ածման Հու֊ 
մ ///ր: Շն որհի վ դյ ո ւդ /// ա ն ա ե ս ո ւթյ ա ն 1/. ալյ // ւ ր ի մշ ա կ մ ան /// ր դյ ու֊ 
ն արերաթյ///ն մեջ ձեռք առնված պրոֆիլակտիկ միջ // դն ե ր/է, էր*- 
դո տիղմք մեղ մ ո/// հանդիպում է հէսղվադյուտ:

Թունավորում ւսրշնւյեղով քкyKOAb/). Սրջնդեդր (AГgOstelՈIՈa 
զւՀհէԼհօՆյաշաա /ին րայս Լ, 0,5 մե՛տր րարձրու/)յամր և տա֊ 
լիս է կարմիր և կ ար մրա ֊ մ անիշ ա կ ա դույն ծաղիկներ: Հաճախ որ­
պես մոլա ի/սա աճում է քորեն/ւ, դարԱէ. և այլ հադարայոերի 
դաչ/// երու մ: Սերմր նման է էիոքր ոսպահատիկի, ունի փշավոր թա. 
դանթ 1/ պարունակում է թունտվոր նյութ—սապոնին և //ապուռ ոք֊ 
սին, որոնք հեմոլիտիկ հատկություն ունեն (արյան կարմիր դրն֊ 
'ւՒԷն^ Ր1՛ Լուծում են): Հադաթխման րնթաչյքած ո/րջնդեդր իր 
թունավոր հատկությունը ԱԺՍ՚ՂՒ ձա,1,,1,Լ կո րր^1 ո 1 ^ է ^ ’Մ՛ ^ պոոո-
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Հսռոր, որ թուէ։ ա վորման պ ե պ րերր սակաւ/ են հան պիպում: թ՛անա֊ 
վորուեր ա run ջան ում է իրիսս։ վարակված հս։ :յ ա բո լա։ ի տլ/ուրր 
Ո ործ ած ե յի։։ և ա ո ա ջան ո ւմ է սրտախառնություն, առաա թքահո ֊ 
սռւթյռւն, փսխում, դլխադավ, իսկ ծանր պ/սպքերամ^ ջղաձդու֊ 
/յյուններ: Սանիտարական օրեն ր։ դրությանր թույլ է աալիս ար֊ 
^P,“/^,//‘ խաոնուրպր ալյուրի մեջ ոշ ավելի 0,1%։

Սո|Ա1ն|1ն|1 պա /Լսնավոր պլյուկո ֊ ա լկալրրիպ / Ւ որ կուտակ­
վում I; ծ լա ծ կարս։ ով,ի լի մեջ: Եթե կ արտ ոֆիլր երկար (/ամանակ 
պահվում I; անրարենպ ա ո ա պայմաններում (րարձր ջերմութս;ւն, 
առատ լույս, վառ։ օդափոխություն) նրա մեջ եղած ։։ ո լան ին ր 
կա րոպ է Հասնել մ ինչե թո էն ա վոր չափերի (30 մպ. % ե ավել/Հի

ft" n լն ա վո րսւմ կ սէր ո էէ կ սւ ռաջան ։ս լ և կանաչ պ ս։ մ ի դո րիլդ, պւր 
նույնպես պարունակում /; ի չ: մեջ /ալանին (աղ ղրածր անվնաս Է)ւ

է^ւււն սւվոլւամլւ հանդես I; դալիս կերակարր րնդուներււդ 3 — 6 
(/ամ հեսս։ հեւոեւալ երևու յ//ն երսվ' սրս։ ա իր ա ռնո ւ//յ ո էն, փսիսսմ, 
քերծ ւ/ած ությու ն կոկորդում, /ու ծ, /լավեր որո վա (ն ա մ, պլի։ արա֊ 
վեր, պիտակդ ությտն մթապնամ, րրանnտոt/Jյ/սն, արադայյած 
պուլս, ոառր քրտինք, լորձաթ ադ որնթն ե րի ե մաշկի դուն ա ա ու ֊

/Լուն, 1“22ո!յ ականջներում, լու ռ ա վախության • /լ պիաակ/յության 
անկում: Ծանր պեպրերր կարոդ /էն վերջանալ մահով (եթե սռլա֊ 
նինի քան ակր 0,4 — 0,3 դրամիդ ավելի /,)։ Սովորաբար /—3 օրի// 
հետո երեույթներր ան դնում են:

թ՚ունավռրռւմր կանխելու նպատակով սննդի համար ծլած ու
կան աշտ ծ կարտոֆիլ չպիաի օդ տապ ործ ել:

Թունավոր ս1է1|Լր: Ինչպես հայտնի է, սնկերր րամտնվւսմ 
են երկու մասի' ուտվող և թունավոր սնկեր: Գործնականում հաղ֊ 
վտպ(ոսո չեն այնպիսի պեպրերր, երր թունավոր սունկր պործած ֊ 
‘/ի/ ^ սննպքր մեջ ե ծանր թունավռրում է աոաջարրել:

թ՚ուծրավոր սնկերի աղպոպ ն {ութեր ր հան պիստն ում են թանա֊ 
վոր պլյուկոպիդ֊ամանարոին, մուս կէա րին /լ ուրիշներր:

Սնկերիդ թունավորումներ/։ մասսայական բնույթ չեն կրում: 
Սովորաբար հի վան պան ամ է մեկ կում մի քանի հոդի:

թ՛ունավոր սնկերր մեծ մասամբ սսւաջա/յնում են ստամոք֊ 
սա֊ապիքային տրակտի ե. ներվային սիստեմի ախտահարում:

թունավորման րնթաԱքր կախված է սնկի տեսակիդ: Որպես 
Հ) րին ակ, կանպ կառնենք 2 տեսակի վրա:
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Бледная пеганка֊''» ( Amanita phalluidesj խիստ թունավոր 
ո ունկ Լ։ Մույնը ջերմակայուն /; և չի քայքայվում մարսողական 
^4"լթ^րի:)։ Մունավորամր հանգես է գալիս սնանգր ընդունելուց 
(0—12 ժաժ հետո, ստամոքսի ցավերով և. սրտախառնությամբ: 
Այնուհետև առաջանում են փսխում, ուժեղ ցավեր աղիքներում և 
ստամոքսում, խոլերանման լուծ և սրտի թուլություն։ Հիվանդնե­
րը /գանգատվում են տանջող ծարավությունից, դաոնում են ան- 
տարրեր ջրջապատի նկատմամբ, հանդես են գալիս ցավեր ոտքի 
մկաններում և ջղաձգություններ։ Հետագայում գերակշռում են 
ստամոքսա֊աղիքային տրակտի խոլերանման երևույթները։ Ջեր­
մությունը սովորաբար լինում է նորմայիդ ցսւծր։ Այնուհետև հի­
վանդը կորցնում է գիտակցություն/։ և մահը առաջանում է սրտի 
պարալիզից։ Մահացությունը կազմում է 30 — 60'խ ։

Красный мухомор (Amanita muscaria) սնկի առա­
ջացրած թունավորումը տարբերվում 1; աււաջինից նրանով, որ 
հիվ՛անդությունն ավելի վաղ Լ հանդես գալիս (3—3 ժամից) և 
ոտամոքսա ֊աղիքս։ յին երևույթները ավելի թույլ են արտահայտ­
ված, գերակշռում են խանգարումները ներվային սիստեմի կող­
մի.՛/ (թր՚“հո и ու թյուն , րրան ո tn ություն, վերջավորությունների- 
սառնության, թայլ և դան դ ա դ պուլս, զառանցանք, հ ալյուրին ա ~ 
քիա, ցնդումներ)։ Հիվանդությունը մեծ մաոամր /—2 °р!гУ հե- 
աո վերջանում I; առողջացումով։

Մահացությունր կազմում է I—2%։
Սնկային թունավորումների ժամանակ անհրաժեշտ է 1р1.шУ~ 

մուն միջսքյսվ սա ամ որսիդ անմիջապես հեռացնել չմարսված՛ որն- 
կի մնացորդն երր։ Լվացման համար օդա Ш գործվում է կերակրի 
ադի ֆիզիոլոգիական լուծույթ (0,8%), կամ թե չէ պերժանգա֊ 
՝ն ա տի 1/2% լուծույթ։

Լուծի բտցտկտյությտն դեպ՛քում կարելի է կաս։արել հոգնա­
ներ։

Լավ արդյունք Լ տալիս կենդանական կ,ամ բառական ածու- 
խր, որը տրվում ի թայն/։ կապելու (ադսորրելու) հանար։

Սնկային թունավորումները կւսնխելու նպատակով, անհրա­
ժեշտ Լ մթերման կայաններում ու՛նենալ հատու!/ մասնագետ, որր 
կարող է տեսակավորել թունավոր և գործածվող սնկերը;

Ձկնային թունավորումներ; Բացի բակ/ոերիալ թունավորում-
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r"^l'l‘!J> "I1/1 մասին խոսել ենք վերը, մի քանի ձկների սլեսակիեր, 
տարվա որոշ եղանակներին, մանավանդ ձկնկիթի ժամանակ, ի֊ 
րենր օրգաններում առաջացնում են մարդ ու համար թունավոր 
նյութեր: Օրգաններից, մեծ՜ մասամբ թունավոր հ աւոկսւթ (ուն կ 
ձեոր րերում խավիարր: Այդպիսի ձկների շարքին են պատկանում 
մուրծին, մարինկան, կոդակր և ուրիշները: Հիշյալ ձկներիյյ, մեր 
իրականության համար կարևոր նշանակություն ունի կւււլակրւ

Կուլակի խավիարից թունավորումները հաճախ նկատվում են 
դարնան ալք/աներին (ապրիլ, մայիս), երր շուկա/ալք ւ/աճաովող 
ձկան :ի որոաիրը նաիւօրոք շի հեռացվում։

Զկյսն միսը միանգամայն անւթ/աւլ խ Խավիարի գործ ածու- 
թւււնիր 5—10 ժամ հետո աււաջտնոււէ ի սրտ աիլ ա ոն ութ յան, ։իը։ւ֊ 
իւում, ւիորլուծ աթյոլն, գլխացաւ/ և ուժեղ ցավեր որա/տլնի շըր- 
v ան ո ւմ:

Խավիարի մեջ ելլած թույնը շի քայքայվում րարձր ջերմու­
թյունից: Պրոֆիլակտիկ կարևոր միջոցներից մեկն այն է, որ ձըկ- 
նորււական կայաններում, որոի ժամանակ հ և ռաց վ ո լլք ի լիորոաի- 
քը։ 0’ ունավոըում ից խա աաի ելու համար անհրաժեշտ է չգործ ա ֊ 
ծել խավիարր։

2. Ա||1մենւոար տոքսիկ ալեյկիա (սեւգւոիկ անգինա): Ա՛յ՛՛ 
հիվանգութ յանր հաճախ նկատվում /, ւլարնան ամիււներին, երր 
բնակչությունը սննդի մեջ օգտագործում ի գրււում, ձյան տակ ձը- 
մեււած հացահատիկ։ Օ՚ունաւԼորման պատճաււ կարաչ են հանգի֊ 
1/անալ ցորենը, կորեկը, տարեկանը, գարին և հնդկտցորենը։ Օւ֊ 
սամնաււ/լրությունները ցույց են տվել, որ դրսոււէ ձմեռած (ար֊ 
մատի վրա կամ դեղերաԼ) հաց ահա տիկի մեջ առաջանում ե՛ն 
թույներ, որոնը պաաճաո. են դաոնում ծանր հիվանդության: Են- 
թագրվում Լ, որ տորոին/։ աւլաջ։։։ ցման պաւոճաոր հ ան գ/։։։ ան ո ։ մ 
է ֆոււլաըիումի խմրին պաականուլ սպ որո արիխ ոիգ ե/։ ( SpOTO- 
tl'ichioides ) "նկիկ/Կ որի թույնը հացաթիւման ընթացրու։!՝ չի րայ- 
քա /ւ/ոււք;

‘Լարակված հ ացաբույսևրի օւլւոա դործումից մինչև հիվանգու- 
թլան նշանների հանդես գալը կարուլ կ անցնել 2—4 շաբաթ, 

հաճախ և 2 ամիս։
Հիվանդությունը ա րտ ահ ա յա վոււէ 1; պրոգրեսի։/ լեյկոպենի- 

ա/ով (ար/ան լեյկոցիաների քանակի անկումով) և արյան պա֊
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կասությամբ: կեյկո բ ի ան երի թիվը կարող I; հասնել մինչև մի 
քանի հարյուրիէ իսկ հեմոգլոբինը մինչև 20% ֊ի։ Այո շրջանում 
Հիվանդ չնայած իրեն [հոյլ I; զղում, սակայն ղեոևս պահպա֊ 
նում է իրեն աշխատունակությունը: 7—8 օրից հեաո հի վան ղի 
կ" կորզում առաջանում է բան, արյունազեղումներ և նեկրսաիկ 
անգինա: Ջերմությունը բարձրանում Է մինչև 39 —40”: Նեկրոտիկ 
պրորեսր կ,արող է ր^ԱԴԲ^Ղ կոկորգըք րմպանր, քիմքը և բերանի 

խոռոչը: Ծանր դեպքերը վերջան ում են մահով: Բ'եթև դեպքերը 
հեշտությամբ ենթարկվում են բում մ ան և հիվանղու թյուն ր 2 — 4 
շաբաթից հեաո անցնում է: Սե՛պ տիկ անգինայով ախտահարված՛ 
մարդու բերանի խոռոչում, նախ քան հիվանդության Լրիվ ար֊ 

. տ ահայավելը, կարող են չին ել նշաններ, որոնք կյս սկա ծ հարու֊ 
բեն հիվանդության մասին: Այս նշանն երբ հետևյալն են' սպիա ա ֊ 

կած, ւիառա կալված լորձաթաղանթներս հեշտությամբ պոկվում 
են, լորձաթաղանթը թողնամ է այրվածի տպավորություն, րերծ֊ 

վածքի զգար ում բերանս: մ և կոկորդում: Բոլոր ա յն դեպ բերումդ 
ե՛րբ ժամանակին միջոցն եր չեն ձեռք առնվում հի վան գներին հոս֊ 
պի ա ա լաբման ենթարկելու, վարակված մթերքր ար գելելու, ոա֊ 
բիսն ալ բ ո ւժո ւմ ո ւ ս ն ո ւն դ կ ա ղմ ա կերպ ելա., մ ահաբ սւթյ ունը կ ա ֊ 
րող կ հասնել մինչև 50% ֊ի ։

Բուժման կարևոր միջոցն երիբ մեկն այն է, սրւդե ս ղի ղադա֊ 
1'^9'11՛ վարակված հաբ ահա սրիկի դործածումր և հիվանդներին 
հիվանդանսբ տեղաւիոխելը: Հիվանդներին տրվում կ լիարժեք 
սպիտներ, ճարպեր և վիտամիններ: Սիրառվում է ռութիս: մ իգային 
ւդրե պա բա աներով բաժում և պինբիլինով:

Հիմնական պրոֆիլակտիկ միջսբ ա ռումներիբ մեկը հանդի֊ 
սանում կ այն, որ աշնանը բերքը լրիվ հավաքվի և չթողնվի դա՚շ- 
աում: Բնակչությանը լայնսրեն ծ անոթաբնել դաշս: ո: մ ձմեռած՝ 
հս:բահւաոիկի վտանգի մասին ե. արգելել կասկածելի հաբ աբա յ֊ 
սի օգա ադ ործումը սննդի մեջ:

Վաղ գարնանն անհրաժեշտ կ կազմակերպել ձմեռած բերքի 
հավաքումը և հան ձնե լ մթերող կազմակերպություններին ու ւիո֊ 
խարենն ստանալ արւողջ հա բահս: տիկ: Ձմեռած հաբ ահա տիկը 
կարելի կ օգտագործեք միմիայն տեխնիկական նպատակով 
(սպիրտ ստանալ)։
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Սեպսւիկ անգինայի ամեն մի դեպքի Համար անհրամեւտ է 
ահազանգէդ առողջապահական օրգաններին (ՍՍՈ'Ս Աււոգջապա- 
հու//յան մին ի աո րի 1917 թ. մարտի -1-ի .V ՏՕ հրամանր)։

ՍՆՆԴԱՅԻՆ ԹՈՒՆԱՎՈՐՈՒՄՆԵՐԻ ՀԵՏԱԶՈՏՈՒԹՅՈՒՆ!? ԵՎ 
ՀԱՇՎԱՌՈՒՄ!?

Աննգ՚"յ/'ն թունավորումների Հե ա ա ղոա ամն ու հաշվաաււմր 
կարևոր գործնական նշանակություն ունի, որովհետև հնարավոր- 
է; դարձնոււք ճիշտ կերպով պլանավորել ու կւււ ւլմա կերոյ ել նրանց 
պրոֆիլակտիկան, վերացնել արտագրության մեջ գոյություն ու­
նեցայ սանիաարակ,ան գեֆեկար և կանխել հետագա դեպքերի 
հանգեռ գալը։ Սիամամա՚նակ սննդային թունավորումների նոր- 
գեպքևրի ա Ո ամն աււիրաթյանները մի կողմից կճշտեն թունավոր­
ման կլինիկան, իսկ մյուս կայմից պարզություն //մտցնեն այն. 
թունավորումների Էթիոլոգիայի (պատճառների) մեջ, որոնք դեռ- 
ևս լավ շեն ասամնասիրված:

Այգ տեսակետից յուրաքանշյույւ րամաշիւատո զ, որը հր- 
վանգին առաջին օգնությունն է ցո՛յց տալիս, պարսէավսր է անմի- 
ջապեռ տեղյակ պահել տեղական սանիտարական կազմակերպու­
թյանը, կամ աոայջապահական րամնին տեղի ունեցած թւււնա- 
վորմսրն մասին: Հաղււրգագրությտն քարտի մեջ պիտի նշել թու­
նավորման վ“՚յրր> տուժողների քանակը, թանավռրմււրն ծ տերու­
թյան աստիճանը, կ սակ ու ծ ելի մթերքը և այլն:

Աոաջին օգնության հետ զաղընթաց, անհրամեշտ է պարզել 
հիվանդության կ՛ուղը մի որևէ մթերքի հետ և միջոցնեյւ ձեռք առ­
նել էյ անիւն լու նոր գեպքերի առաջացմանյւ: Այգ նպատակով կա֊ 
տարվում է թունավորվածների մսւնրամասն հարց ա. վարձ, ըստ 
օրամ ուշագրություն է ղարծվում անցած 2—3 օրվա ռացիոնի և 
նրա /յագմության մեջ մտնող սննդամթերքների վրա:

Ուսումնասիրության գլխավււյւ հարցերը հետևյալներն ևն՝

1. Ո'ա:նավէ:րվածների և թունավորման հետ առնչություն ւււ֊ 
նեցող անձանց մանրամասն հարց ուլ վւորձր: 2. Պարզել արդյո՛ք 
նման հիվանդագին երևույթներ շեն նկատվել ընտա՛նիքի մյուս 
անգամների մոտ։ 3. կատարել կերած մթերքների մնացորդների՛ 
սանիտարական ուսումնասիրություն։ -1. Սանիտարական հետա-
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ղոտման ենթարկել մթերքների մշակյքան, պահպանման և օդտա֊ 
գործման պայմանները ե. չարսրատոր քննության ենթարկել ինչ֊ 
պես կերած մթերքներ// մնարորդներր, այնպես էլ փսխման մաս֊ 
սաներր ե Հիվանդի արտաթորությունն երր (կդանք, մեգ)։ Պետք 

է Հ/'!.!'/.’ "Ր * ի վան դու թյան պ ատճասր էւ1 արղելո ւ համար խիստ 
կարևոր նշանակության ուհին Լրիւ/ չօդ ա տ դ սրծված մթերրի մնա֊ 
Սո1ս1^երր ե փսխման նյաթերր: Այս Լ^Ղ^քք պիտի խնամքով հա֊ 
'1տքել մաքուր ապակի ամանի մհջ (ր”ա հնարավորին աո երի լ) և 
ուղարկել լարորւո տորիա հետազոտության; Կասկածելի գե պրամ 
չարորատոր քննաթյան է ենթարկվում և այն տմ ան ե դենր, որի մեշ 
կասկածելի սննդամթերքը պահվել կամ մշակվել Է (ծանր մ ե ահ ա դ ֊ 
ների թանավորամների (/ամանակ); Ու սամնա//իրաթ(ան ենթակա 
օրեկտր ինչքան շատ Հասդվի լարորատորիա , այնքան ճիշտ կլինի 

հ ե ահ ա դ ո աա թյ ահ ն տ ր դյ ո ւնքր (մ ա ն ա վ ա ն գ շ ո գ ե դ ա ն ա կ ի ն):

Սնն դային թունավորման պատճառները ճիշտ որոշելու հա֊ 
մար, Հաճախ անհրահե յ տ է լինում ր ալյի լա կ ո ա թյ ան համար րո֊ 
տա գել այն ան ձանը, որոնք գործ՞ են ոմն երել մշակված ե. օգ տա֊ 
գործված- կասկածելի սննդամթերքի հետ; 1! ի տ մ տ մ ան ա կ ալն 

■ ձեռնարկությունը, որանդ մշակվւո ծ ա. պ ա արասաված /; ^Ղ^Լ 
կասկածելի մ թերքր , մանրակրկիտ սանիտ արական հետ աղաս ու֊ 
թյան է են թ արկվա մ, ինչպես շենքը, կ ահ ավորամր, ա սլա ր ա տ ա֊ 
րան, այնպես էլ այն ա ե դ կիրառվոդ տ եխն ո լո դ/ւ տ կյսն պրո դե սի 
ս ա ն ի ս/ ա ր ա կ ա ն ո ե (/ ի մր:

(՝ տ կ հո ե ըի ա լ ծադամ աներ ալ թունավորումների պա հո աո ո ր 
պարդելու համար (սալմսնել/ոդ, սլրոտեյա), միաժամանակ կարե֊ 
վոր 'նշան ակո ւթյուն ունեն հիվան դի արյան րակաերիոլոգիակ.ան 
քննս ւ թյտնր և սերոլոգի ական ոաումնասիրությունը: Ս ե րոլոդիա ֊ 
կ ան քն ն հհհթյ ունն անհրա ժեշ տ է կրկ ն ել հիվան դ հհէթյան 7 — 10 ֊րգ

°ՐԼէ:

0 ա կ տ ե րի ա լ ծագում ունեդոդ թունավորումների պա հո հա որ 
են ա/նպիսի հիվանդությունների շարքին, որոնք շատ հեշաու֊ 

^11,!մր կտ/Սէլի է կանխել, եթե արտադրության մեջ ^իշտ է կ,սր1~ 
* մա կերպված ս ան ի տ տ ր տ կ ան ռեժիմը։ ՚ Սանիտարական կա դժ ա ֊
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կերպաթյան Լաքն Ս^^ՍԱ ՍՍՌՄ֊ամ, արտադրության և սովետա­
կան առևտրի կուլտուրական կազմակերպումը մեծ չափով իջեցրել 
են ս^ւ^ւդսւյին թունավորումների քան ակր, ուստի մեր խնդիրն է 
աշխատանքի ռեժիմի ճիշտ կազմակերպումով և սանիտարական 
սեմ իմ ի խիստ, պահպանմտմր լիկվիդացնել սին զային թունավո­
րս ւմներր :

Այդ մեծ, պետական կարևոր նշանակություն ունեցալ միջս- 
յյաո սւմնևրր հնարավոր Լ անցկացնել միայն սովետա կան հասա- 
րակայնության լայն օժանդակությամբ, և մասնակցությամբ: Սննդի 
արտադրության և հասարակական սննդի ձեռնարկությունների յյա֊ 
նի տարական ռեժիմի ապահովման մեջ մեծ մասնակցություն և դեր 
անեն հասարակական ս ունի տարա կան աեաււչներր, որոնք արսւա- 
դրաթյան մեջ ա ռ ալջաոլ ահա կան օրդանն երի անփոխարինելի օգ- 
ն ա կ ա ն ն ևրն ե ն հան դի ս ա ն ո ւմ։

^' էՈԻՆԴմ^էՆՏԱԼ ^ 

' դրԱԴԱՐԱն *



“Лиш». |udpmqbr' պրսֆ. 1հ. ԴՅԱՆՋՕՒՆՅՅԱՆ 

ՏԼխհ. խէքթսպխ*’ ‘Լ. ԴԱՎԹՅԱՆ 

Նոնտրոլ սրյ’ադ»փշ' «. ՂԱ1ՀԱՐ11ՍՅԱՆ

Վ*1> 027GG Պատվեր *V ‘ISO Տիրաժ .'{./)!}■/

Հանձնված Լ արաաղրոէթյան 11 ք\I 1010 [7.

I) աորաղրված Լ տպաղրաթյան O^VH 101!) /1. 

.* և 4 ին t и կա (ին 1,2, ա ujut ц (ւ ա կ ան .2 մամուլ՝.

Հարւ(ոչիւյ րաֆՀրաաի վարչության .V 2 ապարան, հնունյան/յի փող. X՝ 30, 

Երևան, 101!) ք).:
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