Обережно! Отруєння дикорослими грибами !

   Останнім часом в Україні почастішали випадки отруєння грибами. Аналіз випадків отруєнь грибами в Україні та Київській області  свідчить, що більшість отруєнь обумовлені вживанням пластинчатих отруйних грибів (насамперед, блідої поганки), які помилково сприймаються за їстівні печериці та сироїжки.

   Отруєння також можуть спричинити навіть їстівні гриби, які не пройшли належної термічної обробки або виросли на забруднених територіях чи уздовж швидкісних трас.

  Симптоми грибного отруєння різні, а саме : нудота, блювота, біль у животі, розлад шлунку, підвищення температури тіла - з'являються через 30-60 хвилин після вживання неякісних страв зі сироїжок, недоварених осінніх опеньків, сатанинських грибів, несправжніх дощовиків. Галюцинації, розлад або втрата свідомості, порушення дихання та серцевої діяльності - з'являються через пів-дві години після вживання червоних мухоморів, волоконниць, отруйні речовини яких вражають нервову систему. Людина захлинатиметься від нападів сміху і потерпатиме від галюцинацій. Може навіть знепритомніти. 

Найбільш отруйними є токсини блідої поганки, мухоморів білого і смердючого, сморжів і деяких інших грибів. Також до  смертельно небезпечних грибів належить і свинушка тонка, яка росте під Києвом та Київській області, і багато прихильників "лісового м'яса" полюбляють її їсти. Однак, цей гриб надзвичайно небезпечний. Він спричиняє в окремих людей сильну алергічну реакцію, що призводить до захворювання крові. При отруєнні людина може померти за два тижні. Зараз цей гриб занесено до світового списку смертельно отруйних. 

     Отруєння цими неїстівними грибами переважно є смертельним навіть при своєчасному зверненні за медичною допомогою. Смертельною вважається навіть мінімальна доза отрути. Тому обов'язково треба мити руки після дотику з грибами. Немало випадків, коли отрута передавалась на інші продукти через немиті руки. 

      Для того, щоб уникнути отруєння дикорослими грибами, існують певні правила,    запам’ятайте їх:
1. Якщо ви не можете відмовитись від грибів, то набагато безпечніше купувати їх на стаціонарних ринках, де вони проходять відповідний контроль.
2. Якщо ви все-таки вирушили до лісу на «тихе полювання», необхідно знати наступне:
— ніколи не збирайте грибів, яких не знаєте;
— якщо гриб викликає хоч найменший сумнів, краще його позбутися;

— не збирайте старих, перезрілих або дуже молодих грибів, у яких нечітко виражені морфологічні ознаки, а також тих, що ростуть поблизу швидкісних трас чи на радіаційно забруднених територіях;

— якщо ви зібрали гриби і принесли їх додому, ретельно перевірте кожен гриб перед тим, як починати готувати страву або робити заготовки;
— перед приготуванням страв із грибів їх необхідно ретельно промити, а перед сушінням обтерти вологою тканиною;
— не вживайте сирих грибів;


— перед приготуванням будь-якої страви гриби необхідно відварити у підсоленій воді протягом 20 хвилин;
— готові страви з грибів необхідно зберігати на холоді, бажано не більше 24 годин, у емальованому посуді;
— не давайте грибів малолітнім дітям;
— ніколи не застосовуйте «домашні» методи визначення отруйності грибів із використанням цибулини або срібних ложок. Вони, окрім помилок, нічого не дають.          

Пам’ятайте!

 Гриби особливо небезпечні для дітей! Тому не давайте грибних страв малолітнім дітям. Не можна вживати грибів вагітним та жінкам, що годують груддю.   Дитячий  організм ще не може чинити  адекватнимй опір отруті, і дитина перед нею зовсім беззахисна.  Навіть їстівні гриби дітям – вороги!  Незначна  доза токсину, абсолютно нешкідлива для дорослих, стає смертельно небезпечною для дитини. Тому страва, яку їли дорослі, може бути отрутою для дитини! 

Отруєння  грибами  у дітей проходить дуже важко. Легких випадків не буває!  Із 100 дітей, які отруїлися грибами, 5 – 6  летальні випадки , а 25 – 30 стають інвалідами на все життя!                                                                                                                                                          Дотримуйтеся санітарно-гігієнічних правил при консервуванні грибів: ретельно очистіть їх, промийте і проваріть, у маринад додайте достатню кількість солі та оцету. Пам’ятайте, що не лише сирі, але й погано очищені, недоварені, недосмажені, не просолені гриби можуть стати причиною отруєння. Незважаючи на високі харчові та смакові якості, гриби погано перетравлюються шлунком. Упоратися з такою їжею може лише абсолютно здоровий дорослий організм. При захворюванні нирок, печінки, запальних процесах шлунка - гриби протипоказані й дорослим.                                                                                               

    Якщо після споживання грибів почуваєтесь погано чи помітили нездорові ознаки у своїх близьких   (нудота, блювота, головний біль, галюцинації, біль у животі): 

- Негайно викликайте "швидку допомогу". До її приїзду промийте шлунок 1-2 л  сольового розчину, можна зробити очисну клізму. Пийте багато рідини. 

- Навіть при полегшенні стану обов'язково зверніться до найближчої лікувальної установи. 

- Недоїдених грибів не викидайте. Їх аналіз допоможе лікарям швидше визначити вид отрути, яка потрапила в організм. 

Ніякого самолікування! Пам’ятайте! Збирання грибів для людини – це завжди “гра з вогнем”. Якщо ви бажаєте здоров’я собі та своїм близьким, будьте обережними! Не ризикуйте своїм життям.  

12 заповідей грибника

З метою запобігання появи грибного кіллера в вашій оселі необхідно запам’ятати слідуючі поради:
·  не беріть грибів, яких не знаєте, або які мають бульбо-подібне потовщення в основі ніжки, оточене оболонкою, як у червоного мухомора;
· не беріть слизьких, трухлявих, перестиглих, червивих грибів;
· не збирайте печериць з білими пластинками на нижній поверхні шапки;
· не покладайтесь на приємний колір і апетитний запах незнайомого
гриба,
краще
обійдіть його стороною;
·  не пізніше ранку наступного дня (за умови зберігання в прохолодному місці) приступайте до чищення та приготування грибів;
· не мийте гриби, відібрані для сушіння;
· не соліть без попереднього вимочування та відварювання вовнянок, білянок,
валуїв,
свинушок, та інших грибів, що виділяють молочний сік;
·  не вірте тому, що ніби то лише у відварі отруйного гриба чорніють срібні предмети, буріють головки цибулі та часнику, а слимаки не їдять отруйних грибів;
·  не купляйте грибів на стихійних ринках та не збирайте їх у посадках та лісосмугах уздовж автострад, бо там вони буквально просочені вихлопними газами;
·  не частуйте маленьких дітей грибами, бо останні погано засвоюються молодими організмами і проблеми зі здоров’ям можуть трапитись навіть після споживання якісного продукту;
·  ні в якому разі не збирайте грибів у зонах з високим рівнем радіації, і майте на увазі, що найбільше радіації на себе набирають маслюки, вовнянки, моховик жовтобурий, польський гриб, менше радіоактивні лисички, решітки, сироїжка бура та зонтик великий;
·  найкраще збирати гриби рано вранці, коли вони свіжі з росинкою, міцні і гарно зберігаються.
Остерігайтесь отруєння грибами! ! !

Гриби, що ростуть на Київщині, поділяються на їстівні, умовно їстівні та отруйні.
До першої групи належать: білі гриби, підберезники, підосичники, маслюки, моховики, печериці, рижики, лисички, сироїжки (їстівна, крихка, світло-жовта, луската, вицвітаюча), опеньки (літній, осінній), рядовка тополева, підвищень, зеленушка, дощовик їстівний, головач округлий, гриб-зонтик.
В їжу вживаються лише молоді, не червиві та неперезрілі гриби, термін зберігання яких не більше доби. Солоні і мариновані гриби зберігаються не більше року.
До другої групи належать зморшки (їстівний та конусовидний), грузді, вовнянки, валуї, свинушка, гірчак, лисичка несправжня, рядовка сіра, печериця буріюча, боровик неїстівний.
У цих грибах, особливо в шкірочці шапок, є отруйні речовини, але вони під час варіння повністю виварюються і переходять у воду.
Отже ці гриби треба спершу прокип’ятити у підсоленій воді протягом 15 хвилин, злити відвар, зняти шкірочку з шапок, промити в холодній воді і знову проварити або підсмажити.
До третьої групи належать: бліда поганка, несправжні опеньки (цегляно-червоний, сірчано-жовтий), мухомори (червоний, білий, вонючий, пантерний), чорнильні гриби (гнойовики), дощовик несправжній, строчок звичайний і чортів гриб.
Отруйні речовини, що містяться в грибах цієї групи не переходять у відвар і не руйнуються навіть при тривалій тепловій обробці.
Вживання в їжу отруйних грибів призводить до виникнення поодиноких чи групових отруєнь, які в більшості випадків, особливо у дітей, закінчуються смертю.
Причиною попадання отруйних грибів у їжу є, з одного боку, зовнішня схожість їх з деякими їстівними грибами, а з іншого - несерйозне ставлення населення до збирання їх та приготування грибних страв. Дуже часто гриби збирають недосвідчені люди і навіть діти, які не знають, чим відрізняються їстівні гриби від отруйних.
В разі ж виникнення симптоматики отруєння слід негайно промити шлунок, зробити очисну клізму, прийняти активоване вугілля та викликати швидку допомогу.
	ЩОБ «ТИХЕ ПОЛЮВАННЯ»

НЕ ПРИНЕСЛО ГОРЯ


В Україні триває грибний сезон. Пік активності грибників припадає якраз на осінь отже й небезпека частішання випадків отруєння грибами зростає. Нещодавно Київській області  внаслідок отруєння грибами стався  випадок смерті восьмирічної дитини. 
Аналіз випадків отруєнь грибами в Україні свідчить, що більшість отруєнь зумовлені вживанням пластинчатих отруйних грибів (насамперед - блідої поганки), які помилково сприймаються за їстівні печериці та сироїжки. Отруєння також можуть спричинити їстівні гриби, які не пройшли належної термічної обробки або виросли на забруднених територіях чи уздовж швидкісних трас. Адже бліда поганка у багатьох регіонах просто не росте, наприклад, на півдні, проте основні масові отруєння реєструють саме там.

Нерідко отруюються грибами, які більшість досвідчених грибників спокійно кладуть до кошиків. Помилитися ж вони можуть, якщо збирають дуже молоді плодові тіла, коли ще не проявилися морфологічні ознаки. Наприклад, збирають сироїжки, а серед них може заховатися бліда поганка, яка ще не розкрилася і зовні їх нагадує. Тоді її можна помилково зірвати. Немало випадків, коли хворі потрапляли до лікарень після споживання голубінок, глив, сироїжок, синяків, парасольок тощо.

Необхідно правильно підготувати гриби до споживання. Багато пацієнтів стверджують, що варили гриби довго. Однак не слід надіятись на тривале варіння - необхідно декілька разів зливати відвар, бо він є найнебезпечнішим (щонайменше тричі, через кожні півгодини варіння), і лише після того продовжити готувати страви.
Симптоми грибного отруєння:
1. Характерні ознаки отруєння - нудота, блювота, біль у животі, розлад шлунку, підвищення температури тіла - з'являються через 30-60 хвилин після вживання неякісних страв зі сироїжок, недоварених осінніх опеньків, сатанинських грибів, несправжніх дощовиків. Такі отруєння здебільшого не призводять до летальності, однак можуть мати серйозні наслідки для системи травлення, тому легковажити не можна.

2. Симптоми отруєння - галюцинації, розлад або втрата свідомості, порушення дихання та серцевої діяльності - з'являються через пів-дві години після вживання червоних мухоморів, волоконниць, отруйні речовини яких вражають нервову систему. Людина захлинатиметься від нападів сміху і потерпатиме від галюцинацій. Може навіть знепритомніти. Якщо постраждалому не надати медичну допомогу у перші години, то врятувати його життя складно.

3. Найбільш отруйними є токсини блідої поганки, мухоморів білого і смердючого, сморжів і деяких інших грибів. Підступність їх у тому, що отрута, потрапивши до шлунку, протягом тривалого часу (до 3 діб) може не викликати жодних симптомів. Ознаки отруєння можуть проявитися лише тоді, коли у шлунку не залишиться жодного сліду від грибів, а людина вже й забуде, що їх їла. Запаморочення, нудота, сильна спрага, судоми, посиніння губ, нігтів, похолодіння рук та ніг - все це виникає, коли отруйні речовини досягнуть мозку.

До смертельно небезпечних грибів належить і свинушка тонка, яка росте під Києвом, і багато прихильників "лісового м'яса" полюбляють її їсти. Однак цей гриб надзвичайно небезпечний. Він спричиняє в окремих людей сильну алергічну реакцію, що призводить до захворювання крові. При отруєнні людина може померти за два тижні. Зараз цей гриб занесено до світового списку смертельно отруйних.

Отруєння цими неїстівними грибами переважно є смертельним навіть при своєчасному зверненні за медичною допомогою. Смертельною вважається навіть мінімальна доза отрути. Тому обов'язково треба мити руки після дотику з грибами. Немало випадків, коли отрута передавалась на інші продукти через немиті руки.

Найбільше насторожує медиків те, що постійно серед отруєних грибами хворих є діти, навіть однорічного віку, врятувати їх вдається дуже рідко. Також слід пам'ятати, що страви з грибів важкі для перетравлення. Їх не повинні вживати діти, люди з захворюваннями шлунково-кишкового тракту, печінки чи з хронічними захворюваннями інших внутрішніх органів.

В Україні зустрічається близько 80 видів неїстівних грибів. Приблизно 20 із них - особливо небезпечні для життя людини.

Щоб не отруїтися дикорослими грибами:

1. Найкраще відмовтеся від споживання дикорослих грибів як від продукту взагалі, а споживайте штучно вирощені печериці, гливи, купуючи їх в магазинах.

2. Не купуйте гриби на стихійних ринках чи у продавців на автошляхах. Безпечніше купувати гриби на стаціонарних ринках, де вони проходять відповідний контроль.

3. Якщо Ви все ж відправились до лісу збирати гриби, то обов'язково врахуйте наступне:

Ніколи не кладіть у кошик грибів, яких не знаєте; остерігайтеся пластинчатих грибів.

Не збирайте старих, перезрілих або дуже молодих грибів, у яких нечітко виражені морфологічні ознаки, а також тих, що ростуть поблизу швидкісних трас чи на радіаційно забруднених територіях.

Під час посухи грибів краще не брати взагалі. У спекотну погоду змінюється обмін речовин в організмі гриба, він втрачає воду, накопичує токсини.

Уважно перевірте зібрані гриби перед тим, як починати готувати страву або робити заготівлі.

Не вживайте сирих грибів.

Відібрані гриби спочатку промийте та відваріть декілька разів у підсоленій воді (не менше трьох) протягом 30 хвилин.

Готові страви з грибів зберігайте на холоді в емальованому посуді, але не більше доби.

Гриби - не дитяча їжа, тому не давайте грибних страв малолітнім дітям. Не можна вживати грибів вагітним та жінкам, що годують груддю.

Ніколи не застосовуйте „домашніх" методів визначення отруйності грибів з використанням цибулини або срібних ложок - вони помилкові. Срібло темніє від взаємодії з амінокислотами, які є й у їстівних, і в отруйних грибах, а колір цибулі змінюється під впливом ферменту тирозинази, який також міститься в усіх грибах.

Якщо після споживання грибів почуваєтесь погано чи помітили нездорові ознаки у своїх близьких:   

- Негайно викликайте "швидку допомогу". До її приїзду промийте шлунок 1-2 л розчину марганцівки або сольового розчину, можна зробити очисну клізму. Пийте багато рідини.

- Навіть при полегшенні стану обов'язково зверніться до найближчої лікувальної установи.

- Недоїдених грибів не викидайте. Їх аналіз допоможе лікарям швидше визначити вид отрути, яка потрапила в організм.

Ніякого самолікування! Чим більше токсинів потрапить у кров, тим важчим буде перебіг отруєння.

В зарубіжних країнах отруєння дикорослими грибами трапляються рідко, оскільки люди майже не збирають грибів у лісах. Тож щоб бути спокійним за себе і свою родину, краще споживати печериці та гливи, вирощені у теплицях.

Бережіть своє здоров'я та життя, рідних і близьких Вам людей!
Обережно: отруйні гриби!

Гриби – їжа важка. Кожен гриб містить у собі речовини, які можуть не перетравлюватися людським організмом. Якщо речовини, що проникли в шлунок у підступному «троянському» грибі, виявляться сильнішими ферменту, що виробляється в травному тракті людини, то розгорається справжня “війна”. Отруйні речовини атакують найважливіші органи людини: печінку, нирки, кишечник, шлунок. Ті, беззахисні перед хімічною атакою, починають або втрачати клітини, або руйнуватися, а це дуже небезпечно для життя і здоров’я людини.

Смертельно небезпечними для людини є, наприклад, бліда поганка і її родичі по виду. Для того щоб відправити людину на той світ, достатньо 5 г поганки на 50 кг ваги. Решта ж грибів – навіть мухомори і волоконниці – заряджені отрутою в значно меншій мірі.

Симптоми небезпечного отруєння грибами можуть бути різними, а з моменту поїдання отрути до перших ознак отруєння може пройти від 2 до 12 годин. Можуть розширитися або звузитися зіниці, з’явитися слинотеча або почне коливатися тиск. Під час отруєння будь-яким типом грибів буде нудити, а також з’явиться діарея. Єдине, яку реакцію не можуть дати гриби, – це підйом температури. І якщо за шлунково-кишковими симптомами вона підніметься – радійте. Ваш організм переборе отруту.

У разі отруєння грибами треба швиденько промити шлунок. Для абсорбції шкідливих речовин можна випити активоване вугілля. І чекати, поки організм перенесе струс і дозволить собі продовжити нормальне життя. За будь-яких симптомів, що з’явилися після вживання в їжу грибів, необхідно відразу ж викликати «швидку». (180 сл.)

Профілактика отруєнь грибами

 З сивої давнини гриби вважалися улюбленою їжею людини. Їх полюбляв не тільки простий люд, а й навіть можновладці: римські кесарі, французькі королі, російські царі тощо. Слов'янські племена, які мешкали на тери¬торії сучасної України, здавна знали їстівні гриби. З прийняттям Київською Рус¬сю християнства гриби стали надзвичайно популярними, тому що під час постів ними люди заміняли скоромну їжу. 

 Гриби — цінні продукти харчування, мають добрі смакові властивості. 

 Вони у будь-якому вигляді збагачують та урізноманітнюють меню здорової людини. В той же час треба враховувати й той факт, що гриби погано перетравлюються. Тому вживати їх рекомендується лише людям із здоровою травною системою. При захворюваннях шлунково-кишкового тракту, а також людям похилого віку і дітям доцільно утримуватися від вживання грибів. 

 Ніколи не збирайте старих та невідомих вам грибів. Не можна збирати гриби поблизу доріг та залізничних колій. Будьте обережні! Цінуйте своє здоров’я та здоров’я своїх рідних. 

 Гриби є цінними продуктами харчування. За поживними якостями вони близькі до овочів. Гриби багаті на білки, тому їх ще називають «лісним м’ясом». Вони у будь-якому вигляді збагачують та урізноманітнюють меню здорової людини. Але є серед них і отруйні. 

 Про отруйні властивості грибів люди знали з сивої давнини. Оповіді про жахи грибних отруєнь передавалися з покоління в покоління. 

 Майже всі тяжкі та смертельні випадки отруєння грибами є результатом однієї помилки — збирання та вживання в їжу блідої поганки, замість схожих на неї їстівних грибів. 

 Врятування життя постраждалих багато в чому залежить від своєчасного надання їм долікарської допомоги. Що треба робити при появі перших ознак отруєння грибами? В такому випадку необхідно негайно звернутися до лікаря або викликати «Швидку медичну допомогу». Одночасно, не чекаючи їх прибуття, хворого слід покласти в ліжко та промити йому шлунок: дати випити     4—5 стаканів перевареної води кімнатної температури або содового розчину (1 чайна ложка соди на 1 стакан води), або слабкого марганцевого розчину (блідо-рожевого кольору). Після цього викликати блювоту. Процедуру слід повторювати до тих пір, поки промивні води не стануть чистими. Після цього доцільно постраждалого напоїти прохолодним міцним чаєм, кавою або молоком. Приймати будь-які ліки та їжу, а більше того алкогольні напої забороняється, бо це може прискорити всмоктування токсинів грибів у кишечнику. 

Ніколи не збирайте старих та невідомих вам грибів. Будьте обачними! 

