Tarmene bor tages ud umiddelbart efter, at scelen er skudt
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Botulisme og havpattedyr

Botulisme er en sygdom, som opstar nar man
spiser madvarer, der indeholder et giftstof dan-
net af bakterien Clostridium botulinum. Syg-
dommen kan veere dedelig, hvis patienten ikke
kommer under behandling. Sygdommen har
veeret kendt i Gronland i mange ar og forekom-
mer isar i forbindelse med indtagelse af kod af
havpattedyr, isar af seel.

Bakterien og dens giftstof (toksin)

Bakterien findes i jorden og i slammet pa hav-
bunden. En serlig art af bakterien Type E findes
i tarmkanalen hos fisk og hos seler. Den fore-
kommer derfor iser i levnedsmidler, som inde-
holder fisk, szlkod eller spaek. Men bakterien er
ogsa fundet i hvalked. I bakterien findes sporer,
som kun odelaegges ved temperaturer pa over
100°C. Sporerne kan derfor overleve kogning og
igen blive til levedygtige bakterier, der kan dan-
ne giftstof.

Bakterierne vokser bedst ved 37°C, men kan
ogsd vokse og danne giftstof ved koleskabstem-
peratur.

Bakterien kan kun vokse og danne giftstof, hvis
der ikke er luft (ilt) til stede.

Den kan for eksempel vokse og danne giftstof

~ inde midt i sterre kodstykker, i rester af seelsu-
aasat, som opbevares i en stor gryde med sup-
pe eller fedtlag over

- i ked, som opbevares i lukkede plastikposer
uden afkoling.

Giftstoffet odelagges ved kogning. Man kan der-
for sikre sig mod botulisme ved at gennemkoge
maden, inden den serveres.



Levnedsmidler

Som eksempel pa madvarer, som har forédrsaget
botulisme kan navnes:

— Rat selkod og ra smltarme, som blev spist
efter at have vaeret opbevaret i ca. 10 degnien
balje i vindfanget til et hus. 4 personer blev
syge af maden og overlevede kun efter inten-
siv behandling pa sygehus i Danmark.

— Forteering af selluffer, som har varet opbeva-
ret i en plastikpose ved stuetemperatur i lang
tid, har flere gange givet anledning til dannel-
se af giftstoffet i kadet med det resultat, at fle-
re personer blev syge og dode af botulisme.

— Rét saelked, der har haengt i lukket plastikpose
udenfor vinduerne i solskin.

Symptomer
Sygdommen viser sig ved torhed i munden,
synsforstyrrelse, mavesmerter, kvalme, op-
kastninger, svaekkelse og problemer med vejr-
treekningen, Hvis patienten ikke behandles, vil
doden indtraeffe som folge af kveaelning, fordi
andedraettet lammes.



Ved mistanke om sygdommen skal lege eller
sygeplejerske kontaktes, s& patienten kan blive
behandlet s& hurtigt som muligt. Behandlingen
omfatter bl.a. indsprejtning af en modgift.

Forebyggelse

Behandling af sl efter fangsten. Laboratorie-
undersogelser har vist, at prover af selkod og
spak i 75 % af tilfeeldene indeholder bakterier
horende til Clostridierne. Det anbefales derfor,
at fangeren tager mave og tarme ud af salen,
umiddelbart efter at den er skudt. Derved sikres,
at selkroppen afkeles hurtigt, og at bakterien
ikke traenger fra tarmen ud i kodet.

Opbevaring af ked af havpattedyr skal ske meget
koldt, d.v.s. ved temperaturer mellem 0°C og 2°C
som feks. i et koldt koleskab eller i skyggen
udenfor i frostvejr.

Madtilberedning

Kogning odelagger giftstoffet fra botulismebak-
terien og er derfor en sikker made at undga
botulisme pa. Gennemkogning og gennem-
stegning er isar vigtigt, nar maden indeholder
saeltarme og s@lked, hvor tarme og mavesak
har veeret inde i selen i flere timer, efter at den
er skudt, og nér selkedet ikke er helt friskfanget.

Gennemkogt kad skal have veeret mindst 75°C i
midten af kedstykket. Gennemkogt kod har en
gra eller grabrun farve. Hvis kod eller kodsaft er
radt, er kadet ikke gennemkogt.



Afkgling

Hvis varm mad, suppe eller suaasat skal gem-
mes til naeste dag, er det vigtigt, at den hurtigt
afkoles og opbevares koligt, for at botulismebak-
terierne ikke skal vokse og danne giftstof.

Det er farligt at lade gryden sta pa komfuret eller
i kokkenet ved stuetemperatur til naeste dag.
Rester af varm mad skal derfor nedkoles til 5°Ci
lobet af hojst 3 timer. Maden kan afkoles ved at
saette gryden uden lig udenfor i frostvejr eller
afkole gryden i koldt vand i vasken. Maden afko-
les hurtigst, hvis der rores i gryden en gang imel-
lem. Nar maden er afkolet, s@ttes den i koleska-
bet eller i skyggen udenfor i frostvejr.

Rester af suppe, suaasat 0g sammenkogte retter
af selkod eller hvalked skal koges i mindst 10
minutter, inden maden serveres igen. Derved
har man med sikkerhed odelagt et eventuelt
nydannet giftstof i maden.
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