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Alimentarni rizika - bakterialni nakazy z potravin

Informaéni zdroje z organti Evropské unie (zejména EFSA) i z narodnich organi dozoru nad trhem
(SZPI1) v poslednich mésicich varovaly pied riziky alimentarnich nadkaz z n¢kterych potravin. Je tieba
si zrekapitulovat problém samotny i upozornit na konkrétni rizika, na kterd jsme byli, my spotiebitelé
upozornéni.

1. Co jsou alimentarni onemocnéni|?

Alimentarni onemocnéni (téZ alimentarni  infekce, alimentarni nakaza, otrava z potravin) je
onemocnéni ¢loveéka a zvitat pochdzejici z potravy, respektive z piijmu potravy a tekutin.

Nazev je odvozen z latinského slova ,,alimentum" znamenajici vyziva ¢i potrava. Alimentarni nemoci
jsou zpusobeny bakteriemi a jejich toxiny, viry, plisnémi, zejména jejich toxiny, oznacované slovem
mykotoxiny, jednobunéénymi nebo mnohobuné¢nymi parazity, ptipadné ptitomnosti jed v potravé. V
posledné jmenovaném se pouziva termin intoxikace nebo otrava z potravin.

V Ceské republice se nejéastéji vyskytuje salmoneléza, ktera se bdhem letnich mésicti vyskytuje v
desitkach ptipadii na 100 tisic obyvatel.

Mezi alimentarni onemocnéni dale patii listeriéza, botulismus ¢i kampylobakteriéza, ktera je viibec
nejcastéjS$im alimentarnim onemocnénim u lidi v rdmci celé EU.

Z vyse citovanych zprav bylo upozornéno na rizika vyskytu listeridzy a botulismu. Na ty se nyni
krétce ,,podivame*.

2. Listerioza

Puvodcem listeridzy je baktérie Listeria monocytogenes, ktera se potravinou a vodou dostava
do traviciho traktu, kde se pomnozi a vyvola onemocnéni. Je t0 je velmi odolny mikroorganismus
znacné rozsifeny v zivotnim prostiedi. Nachazi se v padé¢, vodé¢, na vegetaci i v zaZivacim traktu asi 50
druhti Zivocichti bez jakychkoli pfiznakd onemocnéni. Pro ¢lovéka je vSak patogenni.

Na rozdil od vétSiny jinych patogennich bakterii je listérie schopna se rozmnoZzovat i za
chladnickovych teplot. Pasteraéni teplota a var ji bezpe¢né ni¢i. Inkubacni doba listeriozy je 1-4 tydny.

Zdrojem nakazy lidi jsou potraviny zejména zivoc¢isného pivodu — mléko a mlé¢né vyrobky (hlavné
zrajici syry), maso a masné vyrobky, které nebyly tepeln€ oSetfeny, nebo byly oSetfeny nedostatecné.
K rizikovym potravinam patii ale i zelenina a zeleninové salaty, obzvlasté je-li zelenina péstovana na
pude¢ hnojené hnojem nebo zavlazovana odpadnimi vodami.

Pfi lehké formé onemocnéni jsou priznaky podobné jako u chiipky - malatnost, bolesti hlavy a
horecka. Miize se pridruzit zanét sttedniho ucha, vedlejsich obli¢ejovych dutin, zanét mocovych cest.

Pii t€zké formé onemocnéni dochazi k zanétu mozku a mozkovych blan a celkové sepsi. U téhotnych
zen muze dojit k potratu. Na listeriozu jsou obzvlast’ citlivé nékteré rizikové skupiny lidi - malé déti,
t€hotné Zeny, stafi lidé a lidé, trpici n€kterym z chronickych onemocnéni.

a. Upozornéni vydané SZPI

SZPI upozornila na riziko konzumace mrazené kukufice kontaminované bakteriemi Listeria
monocyto-genes. K tomu zvefejnila tiskovou zpravu (10. 7. 2018).
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Statni zemédelska a potravinarska inspekce (SZPI) obdrzela prostrednictvim evropského Systému
rychlého varovani pro potraviny a krmiva RASFF notifikaci od dozorového organu v Belgii, ktera
informuje o distribuci riznych mrazenych zeleninovych smési vyrobenych v Belgii za pouziti zavadné
suroviny — kukurice od madarského vyrobce Greenyard Frozen.

Informovala o mozné kontaminaci bakteriemi Listeria monocytogenes u Sarzi suroviny vyrobenych
Vobdobi 13. 8. 2016 — 20. 6. 2018. Potravindrské vyrobky — prevazné mrazené zeleninové smeési -
obsahujici zavadnou surovinu byly stahovany z trhu v nékolika evropskych stdtech, stejné tak jako
v CR.

SZPI diirazné doporucuje vsem spotiebiteliim, aby stahované Sarze potravin nekonzumovali.
b. Upozornéni vydané EFSA a ECDC

9. 7.2018: EFSA a ECDC zvetejnily prvni aktualizaci dat k mezinarodni epidemii zptisobené bakterii
Listeria monocytogenes. K 15. ¢ervnu 2018 bylo hlaseno 47 ptipadli onemocnéni véetné deviti timrti.
Zpocatku se odbornici domnivali, Ze zdrojem ndkazy je pouze mrazend kukufice. Stejné kmeny L.
monocytogenes byly zjiStény v mrazené zeleniné vyrobené toutéz mad’arskou spolecnosti v letech
2016, 2017 a 2018. To sveédci o tom, ze kmeny pretrvavaly ve zpracovatelském zavodé navzdory
provedenym Cisticim a dezinfekénim postuptim.

Dne 29. cervna 2018 zakazal Madarsky urad pro bezpecnost v potravinovém fetézci prodej vsech
zeleninovych smési produkovanych dot¢enym zavodem v obdobi od srpna 2016 do ¢ervna 2018 a
nafidil jejich okamzité stazeni z trhu. Toto posledni opatieni pravdépodobné vyznamné snizi riziko
infekce u lidi a zabrani §ifeni epidemie. V doty¢ném zavod¢ byly veskeré mrazici ¢innosti zastaveny.
Nové ptipady se mohou objevit vzhledem

-k dlouhé inkubaéni dobé¢ listeridzy (az 70 dni; jiné zdroje ale hovoii ,jen” o 4 tydnech - viz
vyse);

-k dlouhé trvanlivosti mrazenych kukuti¢nych produkti;

- ke konzumaci mrazené kukufice zakoupené pied stazenim z trhu, ktera nebyla dostate¢né
uvaiena.

Aby se snizilo riziko infekce, spotiebitelé by méli peclivé vafit mrazenou zeleninu, kterd neni piimo
pripravena k jidlu (non ready-to-eat), a to i presto, Ze se tyto produkty bézné konzumuji bez vatreni
(napt. salaty a smoothies). Toto doporuceni plati zejména pro spotiebitele s nejvyssim rizikem
onemocnéni listeriozou - jako jsou starS$i osoby, téhotné Zeny, novorozenci a dospéli se slabym
imunitnim systémem.

3. Botulismus

Botulismus (z latinského botulus, ,klobasa") je intoxikace otrava botulotoxinem, jedem
produkovanym  bakterii Clostridium botulinum. Je to =zfidka se vyskytujici, ale velmi
vazné paralytické onemocnéni. Botulotoxin je jednim z nejsilngjSich zndmych jedd - jiz pfiblizne
jeden mikrogram je pro ¢lovéka smrtelny.

Potravinovy botulismus (alimentarni botulismus) je zpusobovan pozitim potravin obsahujicich
botulotoxin. Pfenos se uskutec¢iiuje pozitim konzervovanych potravin, které jsou nedostatecné tepelné
zpracovany. Produkce botulotoxinu probiha pouze bez pfistupu vzduchu, optimalni pH prostiedi je
4,8-8, a teplota kolem 30 °C. Velkym rizikem jsou podomacku zavafované a pfipravované potraviny.

Spory bakterii se vSak nachazi téz na Spatné¢ omytém ovoci a zeleniné nebo na $patné vykuchanych a
opranych stfevech. Onemocnéni neni prenosné z ¢loveka na cloveka.

Existuje také détsky botulismus, kterym se déti nakazi z v€eliho medu. Byt’ se jedna o zcela ojedin€lé
pripady, obecné se proto détem do jednoho roku nedoporucuje konzumovat med.

Inkubacni doba je oproti predchazejicimu onemocnéni velmi rychld. Za 6 az 72 hodin po poziti se
objevuji suchost v ustech, polykaci a zrakové obtize, obrna svall s nebezpecim ochrnuti dychaciho
svalstva, coz mize zpusobit zaduseni. Védomi pfitom zistava plné zachovano.
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Upozornéni vydané SZU

Informace Statniho zdravotniho ustavu o vyskytu botulismu po konzumaci susenych nebo solenych
ryb byla zvefejnéna 1. 8. 2017. Odkazovala na vyskyt botulismu po konzumaci ryb v Némecku a
Spanélsku v letech 2016 a 2017.

V kvétnu 2017 bylo v severozdapadnim Némecku potvrzeno onemocnéni 53letého muze po konzumaci
rybitho masa. V listopadu a prosinci 2016 bylo diagnostikovano 6 pripadii onemocnéni botulismem;
Ctyri pripady u muzii v Némecku a dva pripady ve Spanélsku, jeden u muze a jeden u Zeny (partneri).
Vsichni pacienti méli rusky nebo kazassky piivod a vSichni méli v anamnéze konzumaci susené solené
ryby plotice obecné (Rutilus rutilus) v tradicni ruské upravé zvané ,vobla“. Stejny produkt je
distribuovdn do 15 zemi EU/EAA a prodava se predevsim v obchodech specializovanych na potraviny
Z vychodni Evropy. Rizikova potravina byla ihned stazena z trhu a verejnost byla pred jeji konzumaci
varovana.

Dalsi epidemicky vyskyt botulismu po konzumaci ryb byl rozpoznan na Ukrajiné vr. 2017.
Onemocnélo zde nejméne 76 osob, z toho 8 (podle jinych zdrojii 9) zemrielo. Podle ukrajinské viadnich
orgamii Se V poslednich trech mésicich vyskytla epidemie botulismu zejména v regionech Poltava,
Sumy a Zaporozi. V' roce 2016 bylo na Ukrajiné zaznamendano 105 pripadiic onemocnéni botulismem,
Z toho 12 umrti.

V Ceské republice bylo v letech 1998-2016 hlaseno 35 piipadii botulismu u jedincii ve véku 7-78 let,
tedy nebyl hlaSen Zadny pripad kojeneckého botulismu. U vSech dosud zaznamenanych pripadii
botulismu v CR se jednalo o alimentarni prenos.

Botulotoxin se k ndm chova zakeiné, podle chuti ani viin€ jeho pfitomnost v jidle nemusime poznat,
jed navic nemusi byt v celé konzerve.

Aby se snizilo riziko infekce, spottebitelé by méli dbat téchto zasad:

¢ Nejezte konzervy s vypouklym vickem.

e Domaci konzervy jsou vzdy potencialné rizikové, pred jidlem je radéji 15 minut dikladné provaite.
Toxin sam o sobé¢ se da varem znicit, spory bakterii vSak var pteziji. Pokud nasledné pokrm
skladujeme a bakterie v ném maji vhodné podminky pro tvorbu toxinu, jsou schopny ho znovu
vytvorit!

e Pokud doma sami zavatujete, peclivé ocistéte vSechny suroviny uréené ke konzervovani. Zavarujte
podle navodu a dodrzujte predepsané podminky (teplota, Cas).

e K zavafovani pouzivejte pouze zdravé plody!

Priznaky otravy zacinaji 18-36 hodin po poziti nakazené potraviny, mohou se ale objevit uz za 6
hodin, nebo naopak az za nékolik dnt.

e Botulotoxin je ni¢en nékolikaminutovym varem, ponékud odolné;jsi spory jsou zni¢eny po
pulhodinovém ohtati pti teploté 120 °C.

Zdroj SZU

Pro Sdruzeni ¢eskych spotfebitelil pfipravila: Ing. Irena Michalova
Upravy pro zvetejnéni: Ing. Libor Dupal
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