SPOSOBY ZABEZPIECZANIA I OCHRONY ZYWNOSCI, WODY PRZED
SKAZENIAMI

SPOSOBY ZABEZPIECZANIA I OCHRONY ZYWNOSCI, WODY PRZED
SKAZENIAMI

Odpornosé i zdolnos¢ przetrwania ludnosci w okresie kazdego zagrozenia zalezy od
wielu warunkéw. Podstawowym z nich jest zaopatrzenie w zywnos$¢, a nastepnie w
pozostate artykuty codziennego uzytku. Doswiadczenia wynikajace z minionych
wojen pozwalajg stwierdzi¢, ze jest problem dos$¢ ztozony. Dlatego tez w okresie
pokojowym rozpatruje sie koncepcje zaopatrywania ludnosci w artykuty pierwszej
potrzeby na wypadek ewentualnego zagrozenia.

W gospodarce wojennej zaspakaja¢ sie bedzie ludzi w podstawowe dobra
konsumpcyjne: chleb, ziemniaki, tluszcze, mieso, cukier, wode. W konsumpcji
wojennej jest nieodzowna ingerencja panstwa. Panstwo moze ograniczy¢ podaz
przez wprowadzenie racjonowania artykutdw na zasadach przydziatu karnetéw lub
bondw. Racjonowanie moze istniec¢ réownolegle
z zaopatrzeniem niereglamentowanym. Niemal kazde panstwo przy zmianie na
system wojenny wprowadza racjonowanie zaopatrzenia.

Waznym zagadnieniem staje sie zaopatrzenie ludnosci w pierwszym okresie po
zagrozeniu. Wizja tego okresu wskazuje, ze czesc¢ zapasow zywnosciowych stanie
sie niezdatna do spozycia ze wzgledu na skazenie. W przewidywaniu tego juz w
okresie pokoju prowadzi sie polityke manewru zapasami podstawowych artykutéw.
Bardzo istotne jest przede wszystkim zabezpieczenie zapaséw zywnosci przed
skazeniem.

A. Zabezpieczenie artykulow zywnosciowych przed skazeniami
w stanie luznym
i opakowanym
Przy wyborze artykutéw zywnosciowych, ktore stanowi¢ majg zapas zywnosci w
domu nalezy kierowa¢ sie nastepujgcymi wskazdéwkami:
e by byty to artykuty wysokokaloryczne, lekkostrawne i nadajace sie do
przechowywania w domu przez dtuzszy czas;
e aby nie zajmowaty za duzo miejsca,
e by mozna byto spozywac cze$¢ artykutdw na zimno lub po lekkim
podgrzaniu;
e by opakowania byly twarde, odporne na wilgo¢ i rozbicie oraz miaty
mocne zamkniecia.
W pewnym stopniu domowe zapasy zywnosci chroni przed skazeniami juz
mieszkanie, cho¢
normalnie jego hermetycznos$¢ jest niewielka, po dokonaniu najprostszych
przedsiewzie¢
zabezpieczajacych ewentualno$¢ skazenia wnetrza mieszkania obnizy sie ok. 15
razy
w poréwnaniu z warunkami panujgcymi na zewnatrz domu.
Masto, margaryne chleb, mieso i ryby nalezy przechowywac¢ w szklanych stojach lub
szczelnych, drewnianych skrzynkach. Przed witozeniem do stoja lub skrzynki
artykuty te owijamy w folie, papier woskowany, pergamin lub nawet zwykty,
mozliwie gesty papier.
Pieczywo mozna przechowywac w polietylenowym worku.
Produkty przechowywane w lodéwce nalezy dodatkowo owing¢ w pergamin, papier
woskowany lub wiozy¢ do woreczkdw polietylenowych.



Takie produkty, jak: ziemniaki, kapusta i inne jarzyny moga by¢ ukryte w
drewnianej skrzynce, w plastikowej torbie i umieszczone w szafie.

Artykuty sypkie takie, jak: kasza, cukier, maka, itp. znajdujace sie w oryginalnych
torebkach nalezy dodatkowo owing¢ w pergamin, folie polietylenowa, itp. lub
przesypa¢ do szklanego stoja, puszki blaszanej ewentualnie innego pojemnika
odpowiednio uszczelnionego.

Produkty zywnosciowe, ktére znajdujg sie w opakowaniach metalowych, szklanych
lub

wykonanych z materiatdw nie przepuszczajacych wody i pyldw nie wymagajq
specjalnego

zabezpieczenia, poniewaz nawet w wypadku skazenia tatwo jest usungé pyt
chociazby przez

zmycie.

Zywnos$¢ przewidziana na kilka dni pobytu w rejonie skazenia powinna by¢
opakowana oddzielnie w szczelny pojemnik.

B. Zabezpieczenie wody pitnhej

Bez jedzenia mozna zy¢ dtugo, zaleznie od organizmu, ale bez wody mozna przezy¢
zaledwie

kilka dni, stad bardzo wazne jest zapewnienie dostaw wody.

Istniejgce w warunkach pokojowych zaopatrzenie w wode w wypadku zagrozenia
moze by¢

przerwane. Dlatego tez konieczne jest nie tylko dokonanie zabiegéw zmierzajacych
do ochrony zrédet wody pitnej przed skazeniami, ale i posiadanie dostatecznego
zapasu wody w budowlach ochronnych i miejscach pobytu ludnosci, niezaleznie od
dostaw z sieci wodociggowej.

Nalezy stwierdzi¢, ze niezbedny zapas wody pitnej moze by¢é w pewnej mierze
~zastgpiony” przez inne ptynne pokarmy, jarzyny i owoce. Do tego celu nadajg sie
réznego rodzaju soki jarzynowe i owocowe przechowywane w butelkach lub innych
opakowaniach, ktére sg tatwe do przechowywania, przygotowane indywidualnie lub
przez przetwdrnie napojow, a przede wszystkim wody mineralne.

Wode do picia nalezy przechowywac w szczelnie zamykanych bankach, zbiornikach
lub kanistrach wykonanych z mozliwie nierdzewnych i nie ttukacych sie materiatow.
Nalezy pamietac, ze nie kazda woda po dtuzszym okresie przechowywania nadaje
sie do picia, np. woda ze zrédet powierzchniowych, niechlorowana po kilku dniach
moze nie nadawac sie do spozycia, natomiast chlorowana moze by¢ przechowywana
w odpowiednich (wiekszych) zbiornikach od 1 - 5 miesiecy. To samo dotyczy wody
wodociggowej chlorowanej lub ozonowanej.

Najkrocej, bo miesiagc mozna przechowywa¢ wode w matych, hermetycznie
zamknietych

naczyniach, pozbawionych powietrza, jezeli woda ta nie byta sterylizowana lecz
tylko chlorowana.

Wode sterylizowang mozna przechowywac¢ nawet w matym naczyniu do 5 miesiecy.
Wiekszos$¢ zrodet wody, z ktérych miasta korzystajg w sieci wodociagowej (tzw.
gospodarstwa wodne) potozona jest w pewnej odlegtosci i moze nie ulec skazeniu.
Dla bezpieczenstwa trzeba jednak odczekad jaki$ czas do wykonania pomiardw i
spadku mocy dawki promieniowania.

Przy studniach kazdego rodzaju bardzo wazng sprawg jest zastosowanie
odpowiedniego urzadzenia do czerpania wody. Najlepiej do tego celu nadaje sie
wodna pompa. Zabezpieczenie przed skazeniem polega na okreceniu pompy
tkaning pyto- i wodoszczelng. Niemniej wazne jest zabezpieczenie obudowy studni
i nieszczelnosci przy samej cembrowinie. Niezaleznie od zabezpieczenia terenu przy
samej studni, konieczne jest uszczelnienie czesci wystajacej nad poziom terenu
(obudowy). Obudowy te, wykonane z drewna lub betonu muszg posiada¢ szczelne
pokrywy.



Wszystkie znajdujace sie w nich szpary i szczeliny muszg by¢ doktadnie
zabezpieczone listwami z drewna lub w inny sposdb.

C. Zasady postepowania ze skazonymi produktami
zywnosciowymi

Ogdlna zasada jest taka: zywnosc¢ i wode, ktére znajdowaty sie w rejonie skazenia
nalezy

traktowac, jako podejrzane o skazenie lub zakazenie.

Jezeli byty przechowywane w nieszczelnych opakowaniach, a tym bardziej, jezeli sq
widoczne skazenia (np. warstwa pytu promieniotwdrczego lub krople srodkow
toksycznych) - nie mozna ich uzywaé bez uprzedniego skontrolowania przez
laboratoria chemiczne, radiologiczne i biologiczne.

Warunkiem umozliwiajagcym spozywanie zabezpieczonej skazonej zywnosci i wody
jest uprzednie odkazenie, dezaktywacja i dezynfekcja.

Odkazanie nastepuje po skazeniu $rodkami trujgcymi. Jest to czynnosé

skomplikowana.

Artykuty spozywcze skazone, np. srodkami trujgcymi, jak: iperyt, tabun czy soman
nie dadzq sie odkazi¢ i muszg by¢ zniszczone. )
Zywno$¢ skazong luizytem odkaza sie przez dtugie wietrzenie lub gotowanie. Srodki
o twardej konsystencji (np. sery) sa najczesciej skazone powierzchniowo i
wystarczy zdjac z nich zewnetrzng, skazong warstwe. W ten sam sposob postepuje
sie ze skazong maka, zbozem, kaszq, itp.
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Artykuty spozywcze, ktére byty przechowywane w szczelnych opakowaniach nadajg
sie do uzytku po odkazeniu opakowan przed ich otwarciem - roztworem wapna
chlorowanego lub dwuchlorku wapnia, 5 - 10% roztworem tugu siarkowego lub
wody amoniakalnej.

Przed przystgpieniem do odkazania opakowan (ta sama zasada powinna byc¢
stosowana przy

dezaktywacji) podtoge pomieszczen, w ktorych przeprowadza sie ten zabieg nalezy
pokry¢ warstwg piasku lub trocin. Po zakonczeniu odkazania (lub dezaktywacji)
trociny i piasek zbiera sie i zakopuje do ziemi na gtebokos$¢ jednego metra.
Samoodkazanie uzaleznione bedzie od temperatury i wilgotnosci powietrza, np.
samoodkazanie po skazeniu $rodkami fosforoorganicznymi przy wysokiej
temperaturze i dobrym wietrzeniu moze wynosi¢ od 2 - 3 tygodni.

Dezaktywacje przeprowadza sie po skazeniu srodkami promieniotworczymi.
Zabieg ten jest

skuteczny w przypadku, gdy zywnos$¢ byta odpowiednio zabezpieczona. Podobnie,
jak przy

odkazaniu dezaktywacje rozpoczyna sie od opakowania. Polega to na wielokrotnym
obmywaniu opakowania woda z dodatkiem $rodkéw powierzchniowoczynnych.
Produkty ptynne klaruje sie w ciggu 3 - 5 dni, a nastepnie czysty ptyn przelewa sie
do czystego naczynia.

Srodki zywnoéciowe znajdujace sie w hermetycznych opakowaniach (stoikach,
puszkach,

butelkach, termosach, itp.) sq dobrze zabezpieczone przed skazeniem
promieniotwdrczym.

Wystarczy wytrze¢ opakowanie szmatg, a nastepnie obmy¢ je wodg ze sSrodkiem
powierzchniowoczynnym.

Podczas gotowania produktow zwierzecych (miesa) ok. 50% substancji
promieniotwdrczych



przechodzi do wywaru w ciggu pierwszych 20 - 25 minut. Przediuzenie gotowania
nie zwieksza efektu. Przeprowadzajac dezaktywacje takich produktow, jak: chleb,
masto, wedliny, sery, itp., nalezy $cig¢ zewnetrzng warstwe grubosci 5 - 10mm.
Skutecznym sposobem dezaktywacji wielu jarzyn i owocéw jest zdjecie tupiny lub
skorki.

Najprostszym, choé¢ diugotrwatym sposobem dezaktywacji zywnosci jest jej
odstawienie i

przeczekanie az nastgpi naturalny spadek skazenia promieniotwdrczego (bardzo
dtugi okres).

Dezaktywacje wody przeprowadzi¢ mozna rdéznymi sposobami, np. przez:
klarowanie, filtrowanie i destylacje.

Dezynfekcje artykutow ZzywnosSciowych i wody przeprowadza sie po

zakazeniu $rodkami

biologicznymi. Jezeli $rodki spozywcze byty przechowywane w hermetycznych
opakowaniach, to opakowania te nalezy zdezynfekowac przez przemycie 10%
roztworem siarczanu amonowego i 20% roztworem wapna chlorowanego.
Nastepnie przeciera sie je szmatami zmoczonymi w tym samym roztworze. Po
dezynfekcji opakowania produkty wyjmuje sie i przez diuzszy czas poddaje dziataniu
wysokiej temperatury. Konserwy przed otwarciem puszki gotuje sie w 3% roztworze
sody przy temperaturze 100 - 110°C.

Make, chleb, suchary, ciasto, itp. po dezynfekcji mozna podawac tylko zwierzetom
(sq bardziej odporne). Skazone ttuszcze, oleje mozna smazy¢ przez 30 - 60 minut
w temperaturze powyzej 100°C.

Innymi sposobami dezynfekcji zywnosci sq: pozostawienie jej na stoncu (promienie
stoneczne majg wiasciwosci  bakteriobdjcze), naswietlanie promieniami
ultrafioletowymi, sterylizacja wysokg temperatura.

Najprostszym, a przy tym skutecznym sposobem dezynfekcji wody jest jej
gotowanie. Wiekszos$¢ bakterii ginie po 30 minutach gotowania , niektére jednak
mikroby zniszczone zostajq dopiero po 2 godzinnym wrzeniu wody. Wode skazong
mozna rowniez chlorowac.

Do dezynfekcji artykutdw zywnosciowych nie wolno stosowac: wapna
chlorowanego, kwasu

karbolowego, formaliny, lizolu, itp. Srodki te mozna wykorzystaé tylko do
dezynfekcji opakowan.



