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ABSTRAKT

Bakalatfska prace se zabyva prehledem aktualné nejvyznamnéjSich patogennich
mikroorganismi v potravinach, jejich charakteristikou a metodami jejich detekce
Vv potravinach. Do prace byli zafazeni bakteridlni pavodci nejcastéjSich alimentarnich
onemocnéni v Evropské unii za poslednich 5 let. Prace také piehledné popisuje bézné
alimentarni infekce a alimentarni intoxikace, jejich dopad na zdravi ¢lovéka a soucasny
vyskyt. Zavéreéna Cast prace je vénovana zakladnim pravidlim prevence vzniku téchto

onemocnéni. Prace napomaha ke zvySeni informovanosti o této problematice.

KLiCOVA SLOVA: Patogenni mikroorganismy, bakterie, potraviny, kontaminace,

alimentarni onemocnéni, prevence

ABSTRACT

The bachelor thesis deals with summary of the most important pathogenic microorganisms
in food, description of their characteristic and methods of detection in food. There are
the most common bacterial agens of foodborne disease in the European Union in last 5 years.
The thesis clearly describes common alimentary infections and alimentary poisoning,
the impacts on human health and their present occurence. The final part is devoted to the basic
rules to prevent the risk of these diseases. My bachelor thesis helps to raise awareness of this

issues.

KEY WORDS: Pathogenic microorganisms, bacteria, food, contamination, alimentary

disease, prevention
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1 UVOD

Veskeré potraviny, S vyjimkou nékolika druht sterilnich, jsou bézné osidleny
mnoha raznymi mikroorganismy. N¢které z nich maji na potraviny zanedbatelny vliv,
jiné jsou soucasti technologického procesu vyroby, predstavuji indikatorové
mikroorganismy nebo mikroorganismy zptsobujici kazeni potravin.

V této praci se zaméfim na patogenni mikroorganismy, které jsou schopny
za uréitych okolnosti vyvolat v napadeném makroorganismu onemocnéni. Rada z nich
se vyskytuje v zazivacim traktu lidi a zvifat a jsou nepravidelné¢ vyluCovany
do prostfedi. Ptezivaji na rostlinach, v prachu a ve vykalech. Ztoho je patrné,
jak obtizné je zabranit proniknuti patogennich mikroorganismt do potravin. Zejména

wewr .

bakterie jsou nejcastéjSimi kontaminanty a jsou povazovany ve vztahu K potravinam
onemocnéni je mozno rozdé€lit na alimentdrni infekce a alimentdrni intoxikace.
Alimentarni infekce je disledkem konzumace potraviny infikované bakteriemi. Tyto
bakterie se v travicim traktu konzumenta mnozi a poskozuji strukturu bunék hostitele.
Alimentarni intoxikace je zpiisobena konzumaci potraviny obsahujici pfedem vytvofeny
toxin, ktery vytvofila bakterie kontaminujici danou potravinu.

Vyskyt alimentarnich onemocnéni velmi uzce souvisi s Zivotni Urovni
a hygienickym standardem populace. PfiCinou jejich vzniku mize byt nékterd z fazi
pouzité technologie vyroby potraviny a také nespravné chovani pracovnikl
Vv potravinaiskych provozech. AvSak obecné plati, Ze vyrobky, které se dostavaji
do rukou spotiebiteltt od vyrobci, jsou vétsinou mikrobiologicky nezavadné. Casto
se stava, ze az konecny spotiebitel nevhodnymi skladovacimi podminkami, nedostatec-
nym tepelnym oSetfenim nebo nespravnou manipulaci s potravinou vyvola pomnozeni
patogennich mikroorganismil, kdy dochdzi k rychlému zvyseni jejich poctu a muze
potom dojit k ohrozeni zdravi konzumenta. Alimentarni onemocnéni zasahuji vyznamné
do oblasti zdravi osob na celém svété, a piesto velmi Casto byva zavaznost téchto
onemocnéni lidmi podcenovana.

Ve své praci se budu zabyvat charakteristikou bakteridlnich patogeni asociovanych
s potravinami, jejichz vyskyt aktualné piedstavuje jak v Ceské republice, tak i v ostat-

nich ¢lenskych statech Evropské unie zavazny problém.
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2 CIL PRACE

Cilem piedlozené bakalatské prace bylo prostudovat dostupnou literaturu k tématu
patogennich mikroorganisml v potravinach a na zakladé ziskanych poznatki popsat
nejvyznamnéjsi zastupce, vcetné jejich charakteristiky, zafazeni do systematiky
organismil a uvedeni metod pouzitelnych pro jejich diagnostiku. Déle je prace zamétena
na charakteristiku jednotlivych lidskych alimentarnich onemocnéni zpusobenych
danymi patogeny.

Vzhledem ke snaze o zvySeni informovanosti a uvédoméni si zavaznosti
alimentarnich infekci a intoxikaci je sou¢asti prace i porovnani jejich vyskytu v Ceské
republice i1 ostatnich zemich Evropské unie za poslednich 5 let. Zavérecna cast prace
je vénovana preventivnim opatienim, kterymi lze kontaminaci potravin mikroorganismy

snizit az vyloudit.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Mikroorganismy

Mikroorganismy patii mezi nejjednodussi formy zivé hmoty zfiSe rostlinné
I zivoCiSné. Maji velkou schopnost orientovat se v prostfedi, sviij metabolismus reguluji
podle aktualni situace a na zmény prostiedi reaguji adaptaci (pfizpisobenim se).
Mikroorganismy lze rozd¢lit podle jejich piisobeni na lidsky organismus na prospivajici
(symbionti) a $kodici (parazité). Rada mikrobi je schopna za uréitych okolnosti vyvolat
V napadeném makroorganismu onemocnéni (Podstatova, 2009).

Obecné uznavanych je 5 hlavnich skupin mikroorganismi, a to bakterie, plisné,
velmi pfizplisobivé. Tato ptfizpiisobivost bakterii, kterd jim umoziuje zit v extrémnich
podminkach prostifedi, miize ¢asto zpisobit neocekavané problémy v potravinarském
priamyslu (Forsythe a Hayes, 1998).

Bakterie jsou prokaryotické organismy, které nemaji oddélené jadro od cytoplazmy
jadernou membranou. Vyskytuji se v podobé dvou zadkladnich morfologickych typt:
koky a tyCinky. Z hlediska vztahu ke kysliku se déli do c¢tyf zakladnich skupin:
obligatné aerobni, fakultativné anaerobni, mikroaerofilni a obligatné anaerobni bakterie
(Vlkova et al., 2009). Rozméry bakteridlnich bunék se udavaji v um. Jejich prameér

je v rozmezi 0,5-1 pm. Bakterie se rozmnozuji délenim (Gorner a Valik, 2004).
3.1.1 Mikroorganismy asociované s potravinami

Veskeré potraviny jsou osidleny mnoha mikroorganismy. Nekteré z nich maji
na potraviny zanedbatelny vliv, jiné jsou soucasti technologického procesu vyroby,
nékteré zpisobuji kaZeni potravin a jsou plvodci onemocnéni. Vyjimku tvofi jen
nekolik sterilnich druhii potravin, jenz byly vhodnymi postupy zbaveny ptfitomnosti

mikroorganismu schopnych rtstu v béznych podminkach (Vlkova et al., 2009).
Mikroorganismy asociované s potravinami Ize zjednodusené rozdélit do téchto skupin:

— indikatorové mikroorganismy
— mikroorganismy zpusobujici kaZeni potravin

— mikroorganismy vyvolavajici alimentarni onemocnéni (Komprda, 2000).

12



3.1.1.1 Indikatorové mikroorganismy

Podle Goérnera a Valika (2004) je nutné potraviny pravidelné mikrobiologicky
vySetiovat z diivodu kontroly spravného technologického postupu vyroby, hygienické
nezavadnosti a trvanlivosti. Indikatorové mikroorganismy jsou snadno, rychle a levné
stanovitelné, a proto se vyuzivaji. Jejich pfitomnost naznacuje primarni ¢i sekundarni
kontaminaci potraviny. Primarni kontaminace saprofytickymi a choroboplodnymi
mikroorganismy se uskutecituje v ¢ase pied jejich doddnim do potravinafského nebo
kulinafského zavodu. Sekundarni kontaminace potravin se uskute¢iiuje pii jejich
zpracovani a finalizaénim stykem snedostate¢né Ccisténym a dekontaminovanym
nafadim a zafizenim.

Mezi indikatorové mikroorganismy patii indikatory fekalniho znecisténi, a dale
sejednd zejména o celkovy pocet mikroorganismii a pocty psychrotrofnich,

termorezistentnich a termofilnich bakterii (Vlkova et al., 2009).

V idealnim ptipadé¢ by vyse uvedené skupiny mikroorganismi mély spliovat tato

kritéria:

— musi byt snadno a rychle detekovatelné

— mély by byt snadno odliSitelné od ostatnich mikroorganismii obsaZenych
V potravinach

— musi byt pfitomny vzdy, kdyz jsou Vpotraviné pfitomny patogenni
mikroorganismy

— jejich pocet by mél byt v pozitivni korelaci s potem patogenti

— maji stejné pozadavky na prosttedi a stejnou ristovou rychlost jako patogeny

— maji Zivotnost nejméné stejnou, nebo o néco deldi nez patogeny

— nesmi byt pfitomny v potravinach, které neobsahuji patogenni mikroorganismy

(Vlkova et al., 2009).
3.1.1.2 Mikroorganismy zpiisobujici kaZeni potravin

KaZeni potravin je mozno definovat jako jakoukoli zménu, kterd zpiisobi, Ze dany
produkt je nepfijatelny pro lidskou spotiebu. KaZeni potraviny je vysledkem
mikrobidlni aktivity mnoha rtiznych druhli mikroorganismt. Rist a mnoZeni téchto

mikroorganism, a tedy konec¢na zkaza potraviny, zavisi na vnitinich charakteristikach
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potraviny a zpusobu jejiho zpracovani a skladovani. Nejrychlejsi a nejvice patrné
je kazeni potravin bohatych na bilkoviny, které maji neutralni nebo slabé kyselé pH

a vysoky obsah vlhkosti (Komprda, 2000).
3.1.1.3 Mikroorganismy vyveldvajici alimentdarni onemocnéni

Gorner a Valik (2004) uvadi, ze hlavni vlastnosti téchto mikroorganismi
je schopnost zachovat si v potraviné jejich Zivotaschopnost a virulenci (schopnost
zpusobit onemocnéni). Maji schopnost se v potraviné mnozit a tvofit v ni toxiny anebo
schopnost zachytit se, mnozit a rozsifit se az v tkanich daného jedince. Ptitom
je rozhodujici infekéni davka mikroorganismu a odolnost ¢lovéka podminénad jeho

momentalnim zdravotnim stavem, vékem a obrannymi mechanismy.

Podle charakteru mikroorganismu vyvolavajiciho nemoci, podle mechanismu jeho
choroboplodného ucinku a podle jim zpusobené nemoci miZzeme rozdéElit, avSak

ne zcela jednoznacné, nemoci mikrobidlniho pivodu na:

— nékazy zpisobené potravinami (alimentérni infekce)
— otravy potravinami (alimentarni intoxikace)

— ostatni nemoci, jejichz pivodci jsou pfendseni potravinami a pitnou vodou

Rozdéleni otrav mikrobidlniho ptivodu zptisobenych potravinami na alimentarni
infekce a alimentarni intoxikace je zalozené na skute¢nosti zda pfisluSny choroboplodny
mikroorganismus pifi vyvolani nemoci svymi toxiny musi nebo nemusi vniknout

do organismu ¢lovéka (Gorner a Valik, 2004).

K alimentarni infekci dochazi po pozZiti potraviny nebo pitné vody obsahujici danou
patogenni bakterii v mnoZstvi, jeZ prekracuje minimalni infekéni davku. Bakterie
se V travicim traktu konzumenta mnozi a b&hem mnoZeni vytvari toxiny, které
poskozuji strukturu nebo funkei tkdni hostitele (Komprda, 2000).

Bakteridlni intoxikace je naproti tomu zplsobena toxiny, které jsou piitomny
V potraving jiz V dob¢ jeji konzumace (Komprda, 2000). V travicim a zazivacim traktu
toxiny potom pisobi na stfevni sliznici a vyvolavaji typické chorobné projevy (Gorner
a Valik, 2004). Bakterie, které maji schopnost tvofit toxiny a vyvolat otravu u ¢lovéka,

jsou vétsinou béznymi osidlenci stfevniho traktu zvifat nebo ryb, u nichZ nevyvolavaji
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zadné onemocnéni (to je hlavni rozdil napt. od zoondz). Spdry téchto bakterii se nachazi
v pud¢, ovzdusi, prachu. Otravy z potravin jsou nepienosné z ¢lovéka na cloveka
(Sramové a Benes, 1994).

Jind onemocnéni, jako jsou poruchy traveni a citlivost na ur¢ité potraviny, nelze

Vv zadném piipad¢ povazovat za formu otrav jidlem (Forsythe a Hayes, 1998).
3.2 Prehled vyznamnych patogent v potravinach

3.2.1 Rod Campylobacter

Obr. 1 Campylobacter coli

(Zdroj:https://eleanorhodgson.files.wordpress.com/2015/02/s3-campylobacter-coli.jpg)
3.2.1.1 Zaiazeni do systému

Rod Campylobacter patii do ¢eledi Campylobacteraceae.
Cely rod zahrnuje 16 druhti, z toho ¢tyfi jsou termotolerantni (maji schopnost ristu pii
42 °C): Campylobacter jejuni, Campylobacter coli, Campylobacter upsaliensis

a Campylobacter lari (http://czvp.szu.cz, 2005).
3.2.1.2 Charakteristika

Zastupci rodu Campylobacter jsou Gram-negativni, spiralné zakiivené, tyc¢inkovité
bunky s primérem 0,2-0,4 pum a délkou 1,5-3,5 um. Jedna se o bakterie malych
rozmért (Drabek a Dubansky, 2006).

Jejich nazev je odvozen z feckého slova ,,kampylos “ (=ktivy, zaktiveny, ohnuty). Spory

netvori, Nemaji schopnost fermentovat glukozu ani dalsi jiné sacharidy (Klaban, 2001).
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K preziti potfebuji kyslik, ale vyzaduji ho v niz$i hladiné¢ nez jak je tomu
Vv atmosféte, jsou mikroaerofilni. Obvykle také potiebuji zvysenou koncentraci oxidu
uhli¢itého. Optimalni pH pro jejich rist se pohybuje v rozmezi 6,5-7,5. Je zpozorovano,
7e K Zzadnému rastu nedochazi pii hodnot¢ pH rovné nebo niz§i nez 4,9.
Kampylobaktery jsou také zvlasté citlivé na vysuSeni. Minimalni vodni aktivita pro rust
je 0,98. Také jsou to bakterie velmi citlivé na obsah chloridu sodného, jen pfitomnost
1% roztoku NaCl mize byt inhibi¢ni, v zavislosti na teploté (Fernandes, 2009). Patii
k nejrychleji se pohybujicim bakteriim vibec, buiika ma né€kolik polarnich biciku.
Optimalni teplota pro jejich rast predstavuje 37 °C, termofilni druhy rostou i pti 43 °C.
Pti pokojovych teplotach (20-25 °C) prakticky nerostou. Jsou malo odolné vuéi zahfevu
(neptezivaji zahiev na teplotu 55 °C po dobu 1-3 min.), vii¢i mrazirenskym teplotam
(< 18 °C) i vici kyselinam (pH < 5,0) (Gorner a Valik, 2004).

Hlavnim rezervoarem Campylobacter spp. je zazivaci trakt hospodaiskych zvitat
(C. jejunia C. coli), domacich mazlicki (C. upsaliensis), ptaka (C. lari) i ¢loveka.
Nejvyznamnéjsimi patogeny lidi jsou Campylobacter jejuni, Campylobacter coli
(Quinn, 2011). Bakterie lze izolovat ze syrovych potravin, a to piedev§im z potravin
zivociSného puvodu, dale ze zeleniny (rizikem je hnojeni statkovymi hnojivy),

moiskych plodu a vody (Cupakova et al., 2011).
3.2.1.3 Kampylobakterioza

Zastupci rodu Campylobacter patii mezi vyznamné patogeny zpisobujici zoonozy
po celém svéte. Kampylobakterioza je alimentarni infekce, jejiz piivodci jsou
termotolerantni druhy (Satran a Duben, 2006).

Campylobacter jejuni zptsobuje 90-95 % infekci ve vSech oblastech svéta
(Greenwood et al., 1999). V soucasné dobé je vibec nejCastéj$im alimentarnim
onemocnénim vyskytujici se u lidi. | v Ceské republice se vyskyt neustile zvysuje
(EFSA a ECDC, 2016).

Infekce se projevuje jako akutni pridjmova gastroenteritida charakterizovana
kolikovymi bolestmi v bfichu a zdcpou. Onemocnéni zpiisobuje uz maly pocet bunck
(< 500) (Gorner a Valik, 2004). Vyssi riziko infekce je u oslabenych jedinci, infekeni
davka se pohybuje v rozmezi 10°~10* bakterii. Inkuba&ni doba je 1 az 7 dnii (nejéastsji

24-48 hod.) (Cupakova et al., 2011). Typickym projevem je horecnaty zacatek, teplota
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mize vystoupit az na 40 °C, bolesti bficha jsou obvykle velmi intenzivni, stolice
odporné pachne a mize v ni byt krev (Sramova a Benes, 1994). Vodnaty aZ krvavy
prijem trva obvykle 3 az 5 dni, je provazen horeckou, nevolnosti, bolestmi svall
a kifeCemi obdobnymi jako u zanétu slepého stieva (Cupakova et al., 2011). Pribéh
infekce je vétSinou lehky a zvladnutelny, Casto dochazi k samovyléceni, ale vyskytuji
sei tézké pripady, které vyzaduji hospitalizaci (Podstatova, 2009), jedna se napf.
0 t¢zké extraintestinalni infekce nebo trvalé nésledky (Drabek a Dubansky, 2006).
Komplikace, které mohou nastat zahrnuji artritidu (zanét kloubt), Guillain-Barré
syndrom (ktery zpusobuje oslabenost svall) a typ selhani ledvin znamy jako
hemolyticko-uremicky syndrom (HUS) (http://ecdc.europa.eu/). Kampylobakteridza
se vyskytuje zejména v tropickych zemich, a to hlavné u déti. Zdrojem nékazy mohou
byt domaci zvifata, hlavné prasata, hovézi dobytek, kozy, ovce, ale 1 psi a kocky
(Gorner a Valik, 2004). Pfic¢inou epidemii jsou zpravidla driubezi produkty
(nedostate¢né tepelné opracované dribezi maso), nepasterované mléko, sekundarni
kontaminace pfi zpracovani potravin (nizkéd infekéni davka umoznuje pfimy pienos
kontaminovanyma rukama), kontaminovana povrchova voda a piedevsim také kiizova
kontaminace v domacnostech nebo v provozech veiejného stravovani (Cupakova et al.,
2011).

Prevence by méla zacinat v chovech hospodaiskych zvifat. Zakladem zlstava
monitoring vyskytu jednotlivych kmeni Campylobacter spp. v dané oblasti, disledné
pouzivani chlorované vody knapdjeni a pribézné zlepSovani zoohygienickych
parametrt, véetn¢ opakované dezinfekce a deratizace. Nejucinnéjsi preventivni opatieni
pfenosu kampylobakteridlnich infekci na clovéka je dukladnad tepelnd tuprava
masa a masnych vyrobkt (Drabek a Dubansky, 2006). Mezi dalsi preventivni opatieni
lze zatfadit zamezeni kiiZové kontaminace v prib&hu zpracovani a skladovani potravin,
dodrZzovéani nejen sanitace a desinfekce v pribéhu produkce a zpracovani potravin,

ale i osobni hygieny osob zpracovavajicich potraviny (Cupakova et al., 2011).
3.2.1.4 Diagnostika v potravindch

Diagnostika se provadi kultivaéné na selektivnich Zivnych pidach a mikroskopicky
(Sladkova a Hlavacova, 2011). Alternativni zpisoby detekce Campylobacter spp.

V potravinach vyuzivaji zejména imunochromatografické metody nebo metodu ELFA,

17



ktera se fadi do imunochemickych metod (Cupakova et al., 2011). Moznosti detekce
Campylobacter jejuni je metoda pratokové cytometrie, ktera je zalozena na zachyceni
rozptylu svétla bakteridlnimi bunikami s navazanymi protilditkami znacenymi

fluorescen¢nimi barvivy (Komprda, 2003).

3.2.2 Rod Salmonella

Obr. 2 Salmonella enterica

(Zdroj:https://azartior.com/images/image/turkey/Salmonellal.jpg)
3.2.2.1 Zaiazeni do systému

Rod Salmonella patii do ¢eledi Enterobacteriaceae (Goérner a Valik, 2004). Tento
rod zahrnuje vice nez 2400 riznych znamych sérotypt (De Santos et al., 2012). Lze jej
zjednodusené rozdélit do dvou zakladnich skupin: Salmonella enterica subsp. enterica

a Salmonella bongori (Drabek a Dubansky, 2006).
3.2.2.2 Charakteristika

Zastupci rodu Salmonella jsou vSudypiitomné stievni bakterie zodpovédné za tisice
umrti po celém svété. Jako lidské a zvifeci patogeny byly uznany jiz pfed vice nez
stoletim (De Santos et al., 2012).

Jednd se o Gram-negativni, fakultativné anaerobni, nesporulujici, pohyblivé
ty¢inky, rostouci Vv rozmezi teplot od 5 do 47 °C (Vlkova et al., 2009). Rist je pomaly
pii teplotach pod 10 °C, optimalni teplota pro rust je 35-37 °C. Primér bunck

se pohybuje v rozmezi 0,5-0,7 pm a délka v rozmezi 1,0-3,0 um.
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Optimalni hodnoty pH pro jejich rist jsou 6,5-7,5 (Fernandes, 2009). K mnozeni
vyzaduji aktivitu vody minimdlné¢ 0,93, ovSem mohou piezivat i v suSenych
potravinach. V mraZenych potravindch ptezivaji az nékolik mésict. Jsou niceny
zahifevem na teplotu 60 °C trvajici 15-20 min. Pii béZné pasteraci mléka a vajec jsou
spolehlivé devitalizovany. Na bakterie plisobi inhibicné nizké pH a dusitany,
Vv ptitomnosti 3—4 % NaCl jsou inhibovany (Vlkova et al., 2009). Patii mezi velmi Casté
zoonozy. Prezivaji dlouho v zevnim prostfedi (napf. ve vykalech nebo Vv krmivu
pro zvitata). Zkvasuji glukézu, maltézu i manitol a tvoii sirovodik (Drabek a Dubansky,
2006).

Tento rod zahrnuje jednak obligatn¢ patogenni druhy, jako je Salmonella Typhi,
Salmonella Paratyphi, coz jsou pivodci tyfovych onemocnéni lidi, a dale zarodky
gastroenteritid, jako je napf. Salmonella Enteritidis, Salmonella Typhimurium a dalsi
sérotypy. Je jich velké mnozstvi a jsou vice nebo mén¢€ patogenni pro lidi, predev§im

se jedna o pavodce chorob zvitat (Gorner a Valik, 2004).
3.2.2.3 Tyfoidni a paratyfoidni infekce

Systémové alimentarni infekce zptsobuji bakterie Salmonella Typhi a Salmonella
Paratyphi a onemocnéni se nazyva bfiSni tyfus nebo paratyfus. Inkubaéni doba
se zpravidla pohybuje v rozmezi 10 az 21 dni po poziti kontaminované potraviny.
Vzhledem k tomu, Ze S. Typhi a S. Paratyphi maji schopnost mnoZeni v organismu
hostitele, ke vzniku onemocnéni posta¢i miniméalni infekéni davka 10°-10° KTJ.
Bakterie se mohou na jedince pfenést pfimo kontaktem s jiz nemocnym ¢lovékem nebo
bacilonosi¢em, ale i nepfimo fekaliemi kontaminovanymi potravinami, vodou,
socialnimi zafizenimi a podobné. Invazivni salmonely pronikaji do lymfatického
systému, kde se mnozi a nasledné prechazeji do krve postizeného. Tim nastadva akutni
faze onemocnéni, kterd trva 1 az 2 tydny. Akutni faze je provazena vysokymi
horeckami, silnymi bolestmi hlavy, slabosti a nechutenstvim. Salmonely mohou napadat
rizné orgéany, jako je slezina, jatra, ledviny, stieva nebo zlucnik, kde zptsobuji zanéty
(Vlkova et al., 2009).

U nas byl vysoky vyskyt bfiSniho tyfu zaznamenadn za druhé svétové valky
a Vv povaleénych letech, od t¢ doby pocet piipadl postupné klesa. V soucasnosti

je vyskyt btisniho tyfu a paratyfu sporadicky, asto se jedna o importované onemocnéni
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ze zemi niz$iho hygienického standardu (Podstatova, 2009). V celosvétovém méiiku
jsou tyto infekce na Ustupu a zejména v primyslové rozvinutych zemich se témér
nevyskytuji (Drabek a Dubansky, 2006).

Preventivni opatfeni spo¢iva v oCkovani, existuje nékolik typt vakcin k aktivni
imunizaci. Po podani ockovaci latky vznika kratkodobd imunita podle druhu vakciny
na2 az 5 let. Ockovani je indikovéano pii cestdich do zahrani¢i do oblasti vysokého

vyskytu onemocnéni (Podstatova, 2001).
3.2.2.4 Salmoneloza

Salmonelézy probihaji jako onemocnéni zazivaciho traktu, jde vétSinou o lehkd
prijmova onemocnéni u déti i dospélych. Pivodci onemocnéni jsou cetné sérotypy
salmonel, v Ceské republice jsou to nejéastdji Salmonella Enteritidis a Salmonella
Typhimurium. Produkuji termostabilni endotoxin, ktery vyvolava toxické ptiznaky
onemocnéni (Sramova a Benes, 1994). Zdrojem jsou infikovana zvifata a driibeZ,
nektefi ptaci a volné zijici zvifata. V potadi Cetnosti jsou uvadény na prvnim misteé
slepice (kufata) a jejich produkty, potom hovézi maso, vepiové maso, ostatni dritbez
a nasleduje zvéfina. Inkubaéni doba je obvykle nékolik hodin, v praméru 12 az 36 hod.
Zpusob ptenosu je predevSim primarné kontaminovanou potravinou pfipravovanou
z masa nebo vajec infikované driibeze a dalSich zvifat. Typickymi potravinami jsou
lahtidkarské a cukrarské vyrobky, do kterych se ptidavaji syrova vejce, masné a mlécné
vyrobky, které se pifed konzumaci malo nebo nedostatecné tepelné zpracovavaji
(Podstatova, 2009).

Akutni gastroenteritida se projevuje po inkubacni dobé 6 az 48 hod. prudkym
zangtem stfevni sliznice, ktery je provazen silnymi prijmy, bolestmi bficha, zvracenim,
bolestmi hlavy, vysokou teplotou a zimnici. Bakterie pronikaji do stfevniho systému,
kde dochéazi kuvolnéni endotoxini. Salmonely se mohou V tenkém stievé dale
pomnozit, zptisobovat zanétlivé procesy a produkovat dalsi toxiny. Pfiznaky zpravidla
odeznivaji béhem nékolika dni (Vlkova et al., 2009).

Preventivni opatfeni spocivaji v pé¢i o udrzovani zdravotni nezavadnosti potravin,
zvlaste zivocisného pivodu. Diraz je kladen na dukladné tepelné opracovani rizikovych
potravin (Podstatova, 2001). Narodni programy pro tlumeni salmonel v chovech nosnic

jsou zameéteny predevsim na sledovani vyskytu salmonel v prostfedi, na provadéni
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sanitacnich a zoohygienickych opatfeni, zajisténi nezdvadného krmiva a dodrZovani

zésad spravné chovatelské praxe (Satran a Duben, 2006).
3.2.2.5 Diagnostika v potravindch

Diagnostika se provadi kultivaéné na selektivnich zivnych ptidach, biochemicky
apomoci aglutinace (Sladkova a Hlavacova, 2011). Z pevnych selektivnich pad
se pouziva napt. agar s fenolovou Cerveni a brilantovou zeleni, kolonie jsou prasvitné
aVjejich okoli se puda barvi do rizova. Pokud se pouzije agar s xylézou, lyzinem
a deoxycholatem narostlé kolonie budou cervené s cernym stfedem nebo piipadné
¢erné. Rychlou metodou detekce je imunomagneticka separace (metoda, ktera vyuziva
superparamagnetickych €astic potaZzenych protilatkou proti cilovému mikroorganismu)
(Komprda, 2003). V praxi jsou pii prikazu salmonel v potravinach vyuzivany také
imunologické metody ELISA a ELFA, jejichz vyhodou je pfedevSim mensi ¢asova
narocnost. Komeréné dostupné jsou také imunochromatografické detekéni —sety.
Pro rychlou detekci salmonel z potravin je mozné pouzit metodu polymerazové fetézové
reakce (Cupakova et al., 2011).

3.2.3 Rod Yersinia

Obr. 3 Yersinia enterocolitica

(Zdroj:http://lwww.medicanalife.com/sites/default/files/field/image/yersiniosis_and_yers

inia_enterocolitica.jpg)
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3.2.3.1 Zaiazeni do systému

Rod Yersinia, patiici do ¢eledi Enterobacteriaceae, zahrnuje celkem 3 patogenni
druhy: Yersinia pestis, Yersinia pseudotuberculosis a Yersinia entercolitica. Pro lidskou

populaci je patogennim mikroorganismem posledni z uvedenych zastupct (Smith et al.,
2005).

3.2.3.2 Charakteristika

Jde o Gram-negativni, fakultativné anaerobni, kratké ty¢inky s primérem v rozmezi
0,5-1,0 um a délkou 1,0-2,0 um. Rostou v rozmezi teplot +1-44 °C, s optimem 35 °C.
Inhibi¢ni ucinky na jejich rtst ma oxid uhli¢ity (Fernandes, 2009). Jelikoz se jedna
0 psychrotrofni bakterie, mohou rist i v potravinach ulozenych v ledni¢ce. Minimalni
hodnota aktivity vody pro jejich rist je 0,95 a jsou citlivé na teplo, devitalizovany jsou
jiz minutovym zahievem pii 60 °C. Fermentuji glukozu a sacharézu, laktozu variabilné
(Gorner a Valik, 2004). Jsou to organismy citlivé na hodnotu pH niz$i nez
4,6 a pritomnost Organickych kyselin, napt. octové kyseliny. Y.enterocolitica neni
schopna rustu pii pH niz§im nez 4,2 nebo vyssim nez 9,0. Naopak dokaze rust pii
vysokych koncentracich soli (snasi az 5% roztok NaCl) (Fernandes, 2009). Jsou
pohyblivé pii 25 °C a jiz pii 37 °C schopnost pohybu ztraceji, vykazuji typické reakce
v metodikou predepsanych potvrzovacich testech (Ji¢inska a Havlova, 1996). Bézné
se vyskytuji ve vykalech hospodéiskych zvifat a ve vodé. Izolované byly jiz napf.
z mléka, mlécnych produktd, ryb, ustfic. Ve vétsim mnozstvi mohou zpusobit

alimentarni infekci (Gorner a Valik, 2004).
3.2.3.3 Yersinioza

Pivodcem nékazy je druh Yersinia enterocolitica, typicky piedstavitel zoondz.
Alimentarni onemocnéni vznika po poziti vyrobkl z nedostate¢né¢ tepelné zpracovaného
veprového masa (Fernandes, 2009). K vyvolani ndkazy je zapotiebi vysoké infekéni
davky. Po inkubacni dobé 3 az 7 dni klinické pfiznaky zahrnuji horecku, prujem
aobvykle i bolest v pravé spodni ¢asti biicha (http://ecdc.europa.eu/). U kojenct
amalych déti se infekce projevuje nahlym vodnatym prajmem, u déti a mladeze

je zpravidla doprovazena i vyraznymi bolestmi bticha (Sramova a Benes§, 1994).
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Preventivni opatfeni zahrnuji dodrzovani hygienickych pozadavkl pfi zpracovani
masa (zejména vepiového masa), hygieny rukou a ochranu vodnich zdroju

(http://ecdc.europa.eu/).
3.2.3.4 Diagnostika v potravindch

Diagnostika se provadi kultivaéné na selektivnich zivnych ptidach, biochemicky

a sérologicky (Sladkova a Hlavacova, 2011).

3.2.4 Rod Listeria

Obr. 4 Listeria monocytogenes

(Zdroj:http:/lecdc.europa.eu/en/healthtopics/Publishinglmages/listeriosis.jpg )
3.2.4.1 Zaiazeni do systému

Rod Listeria je zafazen do celedi Listeriaceae (Cupakova, 2011). Tento rod
zahrnuje 6 druhu, z nich pouze Listeria monocytogenes je patogenni jak pro ¢loveka,

tak i pro zvitata (Quinn et al., 2011).
3.2.4.2 Charakteristika

Zastupci rodu Listeria jsou kratké (0,5-2 um méfici na délku, Sprimérem
pohybujicim se v rozmezi 0,4-0,5 um) Gram-pozitivni ty¢inkovité bakterie jevici sklon
piechazet v kokoidni formy atvofit fetizky (Marth a Ryser, 2007). Rostou
za fakultativné anaerobnich az aerobnich podminek, netvoii spory a jsou pohyblivé diky
bi¢ikim. Listerie maji schopnost fermentovat glukézu za tvorby kyselin bez plynu

(Gorner a Valik, 2004). Jsou to pomérné tolerantni mikroorganismy k vysokym
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koncentracim soli a nizkym hodnotam aktivity vody. Je pravdépodobné, Ze tyto bakterie
ptezivaji, nebo dokonce hojné rostou pii bézné urovni soli nachazejici se v potravinach
(snasi 10 az 12% NaCl nebo i vice) (Fernandes, 2009).

Listeria monocytogenes patii mezi psychrotrofni bakterie a roste jiz pii nizké
teploté 2,5 °C. Optimalni teplota jejiho ristu je 37 °C. L. monocytogenes toleruje
rozmezi hodnot pH 4,3-9,6 (optimalni hodnota pH 7,0). Sterilacni teploty nepieziva,
spolehlive ji devitalizuji i vys$§i pastera¢ni teploty nad 80 °C (Cupakova, 2011). Tato
bakterie je velmi rozSifena v Zivotnim prostiedi, vynika schopnosti odolavat
a prizpaisobovat se riznym stresim zivotniho prostiedi. Mize kolonizovat ve formé
biofilmii na zafizenich uréenych ke zpracovani potravin a dokaze pietrvat v prostiedi
po delsi ¢asové obdobi. Z tohoto divodu muze kontaminovat Sirokou $kalu potravin
(EFSA a ECDC, 2016). L. monocytogenes je ubikvitarnim mikroorganismem, bézné
se nachazi vpudé, povrchovych vodach, odpadech nebo narostlinach. Také
se vyskytuje ve stievnim traktu zdravych lidi, hospodaiskych zvifat, ptakua, ryb nebo
hlodavct (Cupakova et al., 2011). Z potravin nejcastéji kontaminuje syrové mléko,
meékké syry, salat coleslaw a syrovou zeleninu (Quinn et al., 2011). Dale se jako
rizikové potraviny uvadi syrova masa a vafené masné vyrobky, ryby (zejména uzené),

mlécné vyrobky a lahtidkarské vyrobky (Cupakova et al., 2011).
3.2.4.3 Listerioza

L. monocytogenes je intracelularni patogen, onemocnéni postihuje zejména osoby
se snizenou imunitou. Infek¢éni davka neni dosud jednoznacné urCena. Predpoklada se,
ze u zdravych osob je pomérné vysoka, asi 10° bun&k, u rizikovych skupin je vyrazné
niz§i, v rozmezi 10°-10° bungk. Také inkubaéni doba je rozdilna od nékolika dnu
az tydnid. Cesta pfenosu je piredev§im alimentarni, vzacné i kontaktem (Cupakova et al.,
2011).

Listerioza neni pfili§ casté onemocnéni, zdravy jedinec s témito bakteriemi
Vv prostiedi v béZném mnoZstvi nemé problémy a neptedstavuji pro n¢j zdravotni riziko.
Oslabeny organismus si viak S vy$§im mnoZstvim bakterii neporadi (Satran a Duben,
2006). Listerioza se vyznaCuje vyraznym nastupem piiznakll a ve vétSin€ piipadd
| potiebou hospitalizace s intenzivni 1éébou. Mortalita se uvadi vysoka (pohybuje
se v rozmezi 20-30 %) (Brychta et al., 2015).
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Gastrointestinalni forma postihuje zejména dospélé osoby, inkuba¢ni doba obvykle
nepiesahuje 24 hod., ale muze byt i 10 dni. Pro gastroenteritidu je charakteristicka
horecka, bolest hlavy, nevolnost, zvraceni, bfi$ni bolesti a vodnaty prijem.

Systémova listeridza je onemocnéni postihujici zejména déti, starsi obCany, t€hotné
zeny a osoby se sniZzenou imunitou. Béhem kratké doby bakterie kolonizuji stfevo
a pronikaji stfevni bariérou do krevniho fecist¢ a lymfatického systému. Do 24 hod.
se vétSina bakterii (90 %) dostava do jater, sleziny, zluéniku a miznich uzlin.
U té¢hotnych zen pronikaji skrz placentu a infikuji plod. Onemocnéni miize mit fatalni
pribéh. Ke komplikacim obvykle dochazi ve tfetim trimestru téhotenstvi. Dochazi
Kk pfed¢asnym porodiim, spontannim potratim, porodu mrtvého ditéte ¢i K neonatalni

infekei ditéte (Cupakova et al., 2011).
3.2.4.4 Diagnostika v potravindch

Stanoveni bakterie L. monocytogenes v potravinach se provadi kvalitativné i kvanti-
tativné (Cupakova et al.,2011). Diagnostika je obvykle provadéna kultivaéné na  selek-
tivnich zivnych pudach. Vyuzivaji se pevné i tekuté selektivni pudy s obsahem latek
inhibujici rast doprovodné mikroflory (Sladkova a Hlavacova, 2011). Rychlou metodou
detekce je imunomagneticka separace (Komprda, 2003).

3.25 Rod Escherichia

4
o

", o
RS

=

Obr. 5 Escherichia coli

(Zdroj:http://ecdc.europa.eu/en/healthtopics/escherichia_coli/Publishinglmages/1106
Pic_ecoli.jpg)
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3.2.5.1 Zaiazeni do systému

Patogenni kmeny jsou klasifikovany do 6 virotypii:

1. Enterotoxigenni E. coli (ETEC)

2. Enteropatogenni E. coli (EPEC)

3. Enterohemoragické (EHEC), nebo téz Shigatoxigenni E. coli (STEC)
4. Enteroinvazivni E. coli (EIEC)

5. Enteroagragativni E. coli (EAEC)

6. Difiizné adherentni E. coli (DAEC) (Cupékova et al., 2011).

Nejvyznamnéjsim zastupcem je Escherichia coli, tato bakterie je lidstvu znama jiz

od pocatku mikrobiologie (Sladkova a Hlavacova, 2011).
3.2.5.2 Charakteristika

Escherichia coli je dulezity pivodce onemocnéni vyskytujici se po celém svété. Jeji
jméno je odvozeno od némeckého lékate Theodora von Eschericha, ktery ji izoloval
roku 1885 (Sladkova a Hlavacova, 2011). Vzhledové jde o Gram-negativni kratkou
ty¢inku s primérem 1,1-1,5 pum a délkou 2,0-6,0 pm. Ve vztahu ke kysliku
je povazovana za fakultativné anaerobni, roste za pfistupu i nepfistupu kysliku. Vysoka
hladina oxidu uhli¢itého mize inhibovat jeji rist. Optimalni teplota ristu je 37 °C
a celkovy rozsah rustu mezi 7-45 °C.Nejedna se o tepelné odolny organismus,
je nepravdépodobné, ze by tato bakterie dokazala piezit béznou pasteraci mléka.
Minimalni hodnota pH pro rist je 4,0. Escherichia coli je neobvykle tolerantni
ke kyselinam a preziva i v potravinich s nizkymi hodnotami pH, a to zejména
u chlazenych ¢i mrazenych vyrobki. Publikované udaje naznacuji, ze E. coli dobfe roste
1 pti koncentraci NaCl 2,5%, a mize rist v koncentracich i 6,5% za jinak optimalnich
podminek. Zda se, ze dokaze také tolerovat urcité procesy suSeni (Fernandes, 2009).

E. coli jsou velmi Casté bakterie v zazivacim traktu, jsou soucasti bézné bakterialni
flory. Fekalnim znecisténim se mohou dostavat do vody, kde dokazou piezit dlouhou
dobu a kontaminovat dalSi prostiedi vCetné potravin. Nakaza se prenaSi pievazné
konzumaci hotovych jidel, které byly infikovany az po kulinarské tipravé pii nedodrzeni

hygienickych standardii (Silhdnkova, 1995).
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Enteroinvazivni a enteropatogenni kmeny zptsobuji pievazné potravinové infekce,
enterotoxigenni a enterohemoragické prevazné potravinové intoxikace (Vlkova et al.,

2009).

3.2.5.3 Onemocnéni zpusobend jednotlivymi kmeny E. coli

Enterotoxigenni kmeny E. coli (ETEC) kolonizuji tenké stfevo, kde produkuji
jak termostabilni, tak termolabilni enterotoxiny zpUsobujici nahld prijmova
onemocnéni. Tento druh bakterii se vyskytuje pfevazné v mimoevropskych zemich
S teplym podnebim, kde jsou Castou pficinou tzv. cestovatelskych priymda.

Enterohemoragické kmeny E. coli (EHEC) se vazi pievazné v tlustém stievé
a produkuji toxin, ktery se oznacuje jako podobny shiga toxinu. Zptisobuji onemocnéni
zvané hemoragickd kolitida, které se u nékterych nemocnych muze vyvinout
v hemolyticko-uremicky syndrom, coz je onemocnéni Casto smrtelné. Mezi klinické
pfiznaky patfi napadnd bledost kiize a sliznic, ktera se v pribéhu onemocnéni stupiiuje.
V moci byva zjisténa piimés krve. Celkovou slabost zpravidla doprovazi bolest hlavy
a zavraté. Zdrojem infekce je nejcastéji Spatné tepelné opracované infikované hoveézi
maso. V soucasné dob& zplsobuji nejvice onemocnéni kmeny sérotypu O157:H7,
za jejich rezervoar je povazovan skot, zejména dojnice. Onemocnéni postihuje jak déti,
tak dospélé jedince.

Enteropatogenni kmeny E. coli (EPEC) kolonizuji tenké stievo a zpusobuji
prijmova onemocnéni prevazné kojencim. V dusledku dehydratace organismu mohou
v krajnim piipad¢€ zptsobit i Smrt nemocného. U téchto kmenti nebyla prokazana tvorba
enterotoxinll. Infekce je spojena s charakteristickymi ultrastrukturalnimi zménami
Vv epitelialnich bunikach tenkého stfeva. V disledku uzké vazby s enterocyty dochazi
k destrukci mikroklkd a odumirani stievnich bunék.

Enteroinvazivni kmeny E. coli (EIEC) pronikaji do bunék tlustého stieva,
kde se mnozi a zplsobuji zanétlivé procesy a Casto také viedy, podobné jako bakterie
rodu Shigella. Prubéh onemocnéni se podoba bacilarni aplavici (Vlkova et al., 2009).

Prevence musi vychazet z monitorovani EHEC infekce v chovech zvitat. Ke snizeni
vyskytu je tfeba omezit na minimum kiizovou kontaminaci masa zvifat porazenych
na jatkach. Nutné je dlsledné pasterovat mléko a mlécné vyrobky. Siln¢ zamotené

hovézi, skopové ¢i vepiové maso je mozné ozatit davkou ionizac¢niho zafeni 0,30 Gray.
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Pii pfipravé hamburgeri musi vnitini teplota mlet¢ého masa dosdhnout nejméné
68 °C po dobu 15-16 s. Pokud k epidemii doslo v disledku kontaminované pitné nebo
povrchové vody je tieba provést diikladné chlorovani (Drabek a Dubansky, 2006).

3.2.5.4 Diagnostika v potravindch

Diagnostika je provadéna kultivacné, biochemickymi testy, antigenni analyzou
ametodou ELISA (Sladkova a Hlavacova, 2011). Identifikace patogennich kmenti
Escherichia coli se provadi pomoci sérologickych testd (Vlkova et al., 2009). Rychlou

metodou detekce sérotypu O157:H7 je imunomagneticka separace (Komprda, 2003).

3.2.6 Rod Shigella

B

Obr. 6 Shigella sonnei
(Zdroj: http://www.germchamps.com/wp-content/uploads/2015/04/Shigella.jpg)

3.2.6.1 Zaiazeni do systému
Rod Shigella patii do éeledi Enterobacteriaceae. Cleni se do 4 druh:

— Shigella dysenteriae

— Shigella flexneri

— Shigella boydii

— Shigella sonnei (Forsythe, 2000).

N4

formy dysenterie, se vyskytuje jen v mimoevropskych krajich (Gorner a Valik, 2004).
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3.2.6.2 Charakteristika

Bakterie z rodu Shigella jsou nepohyblivé Gram-negativni ty¢inky nefermentujici
laktozu (Gorner a Valik, 2004). Nachazi se ve stievé Cloveéka a v zevnim prostiedi
s fekalni kontaminaci, napf. ve vodnich zdrojich zne¢isténych odpadnimi vodami, dale
v potravinach fekalné kontaminovanych. V potravindch se nerozmnozuji, pasteracni

teploty je spolehlivé devitalizuji (Cempirkova et al., 1997).
3.2.6.3 Shigeloza (bakteridlni dysenterie, bacilarni uplavice)

Gastrointestinalni infekce zpisobena jednim ze ¢ty druhti bakterii patiicich do rodu
Shigella. K pfenosu dochazi oralné-fekalni cestou, a to bud piimo ustné nebo
prostiednictvim kontaminované potraviny nebo vody. Infekéni davka mize byt velmi
nizka (http://ecdc.europa.eu/). V Ceské republice nejvyznamnéjsim agens je bakterie
Shigella sonnei, ktera se na vzniku infekci podili z 90 %. Na druhém misté je druh
Shigella flexneri, ktery se endemicky vyskytuje v uzavienych kolektivech s niz§im
hygienickym standardem osobni hygieny. Shigella dysenteriae se u nas vyskytuje
vzacng, Shigella boydii je vétSinou importovana (http://czvp.szu.cz, 2005). Toto
onemocnéni se projevuje jako akutni horecnaté priijmové onemocnéni rozsifené
po celém svété. Cast&ji byvaji postizeny déti, klinicky priibéh infekce byva horsi nez
U dospélych. Zdrojem je vyhradné clovék, nemocny nebo rekonvalescent, vzacnéji
nosic. Inkubaéni doba je obvykle 2 az 3 dny, s rozpétim 1 az 5 dnd (Podstatova, 2009).
Mezi klinické pfiznaky patii bolestivé nutkani na stolici, prajmy s vodnatou stolici
S pfimési hlenu a eventudlné 1 krve, bolesti bficha, n&kdy tfesavka, horecka.
Nebezpe¢im je nadmérné odvodnéni organismu (Sramova a Benes, 1994). Shigeloza
jedo znacné miry onemocnéni déti, a vibec hlavni pfi¢inou détskych umrti
V rozvojovych zemich, s nejvy$sim poc¢tem hlasenych piipadi u déti mladsich 5 let.
Infekce se vyskytuje nejcasteji v 1été.

Preventivni opatieni spociva v dodrzovani osobni hygieny, pfedevsim cistoty rukou
(Podstatova, 2009). Zadna vakcina proti tomuto onemocnéni neexistuje

(http://ecdc.europa.eu/).

29



3.2.6.4 Diagnostika v potravindch

V diagnostice je obvykle uplatnéna kultivace, biochemicky prikaz a metoda

antigenni analyzy (Sladkova a Hlavacova, 2011).

3.2.7 Rod Clostridium

Obr. 7 Clostridium perfringens

(Zdroj:http://food.cieh.org/uploadedimages/Furniture_Content/Areas_of Focus/Food_
Safety _and_Hygiene/clostridium_perfringens_1200x500.jpg)

3.2.7.1 Zaiazeni do systému

Rod Clostridium patii do celedi Bacillaceae spolu srodem Bacillus (Gorner
a Valik, 2004). Rod je rozdélen do 2 druht:

— proteolytické: C. botulinum typ A, C. sporogenes, C. histolyticum a jiné
— sacharolytické: C. botulinum typ E, C. butyricum, C. felsineum, C.pasteurianum,

C. perfringens a jiné

Otravy zpotravin mohou zpusobit jen dva zminéni zastupci, Clostridium

perfringens a Clostridium botulinum (Gorner a Valik, 2004).
3.2.7.2 Charakteristika

Jednim z mala bakteridlnich rodd, které jsou odolné vic¢i vysusSeni a zvySenym
teplotam, je rod Clostridium. Zastupci se vyznacuji vyjimecnou vlastnosti, dokazou
totiz tvofit za nepfiznivych podminek termorezistentni a chemorezistentni spory

(Gorner a Valik, 2004).
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3.2.7.3 Clostridium perfringens

Je nepohybliva Gram-pozitivni ty¢inkovita bakterie s prumérem 0,9-1,3 pm
a délkou 3-9 um. Zatfazuje se mezi anaerobni mikroorganismy, ale pro jeji rust staci
pouze snizena piitomnost kysliku (Gorner a Valik, 2004). Hlavnim znakem
C. perfringens ve vztahu k bezpe¢nosti potravin je jejich schopnost velmi rychlého rtstu
pti vysokych teplotach. Optimalni teplota pro rist je 43 az 45 °C. Neni tolerantnim
organismem s ohledem na pH, potiebuje jej v rozmezi 6—7. Spory vSak piezivaji vétsi
extrémni pH. C. perfringens neni tolerantni ani k nizké aktivité vody, nejnizsi ay
zaznamenana pro rust je hodnota 0,93. Koncentrace soli 6-8 % inhibuje rust vétsiny
kment (Fernandes, 2009). Vegetativni buniky neptezivaji zahtev na teplotu 60 °C, spory
nepiezivaji teploty vyssi nez 100 °C. Spory je mozné inaktivovat chlornany pii pH
8,5 nebo plsobenim UV svétla. Podle druhu produkovaného toxinu rozeznavame typy

C. perfringens A-E (Vlkova et al., 2009).
3.2.7.4 Otrava z potravin zpiisobend toxiny C. perfringens

Otravy z potravin zpusobuji nékteré kmeny C. perfringens typu A, C a D, které jsou
schopny produkovat enterotoxiny. Jedna se o termolabilni proteiny, jenz lze inaktivovat
pusobenim teploty 60 °C po dobu 10 minut. Primarné se C. perfringens vyskytuje
V travicim traktu lidi a zvifat a riznymi zpUsoby se miize dostavat az do potravin. Casto
je bakterie izolovana z drubeziho, hovéziho masa a uzenin. Kmeny C. perfringens tvofi
termorezistentni spory, které nejsou pii b&zné kuchynské tpravé masa devitalizovany.
Ptezivaji i sterilacni teploty, az 60 % bombazovanych masovych konzerv je obsahuje.
Pfiznaky onemocnéni se projevuji za 8 az 20 hod. po poziti kontaminované potraviny
vysokym poctem vegetativnich bunék (Vlkova et al., 2009). Symptomy onemocnéni
jsou prijem, akutni bolest bficha, nevolnost a zvraceni, zvySend teplota se vyskytuje
zfidka. VétSinou jde o mirny klinicky pribeh s kratkym trvanim (BartoSova
a Hanulikova, 2014). Pfiznaky zpravidla odeznivaji po 10 az 24 hodinach (Vlkova et al.,
2009).

3.2.7.5 Clostridium botulinum

Jedna se o Gram-pozitivni, ty€inkovité, pohyblivé, mirné zahnuté bakterie. Jejich

primér se pohybuje v rozmezi 0,5-1,0 um a délka v rozmezi 2—10 um.
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Bakterie jsou to striktné anaerobni a sporulujici (Gorner a Valik, 2004).

Druh C. botulinum zahrnuje jak proteolytické, tak i neproteolytické kmeny.
Proteolytické kmeny tvofi pomérné termorezistentni spory a toleruji nizké hodnoty
vodni aktivity prostiedi kolem 0,94. Neproteolytické kmeny jsou citlivéjsi k vySsim
teplotdm a nizké vodni aktivité prostiedi, ale jsou schopny tvofit toxin i pfi teplotach
nizs8ich nez 10 °C. C. botulinum roste v teplotnim rozmezi 3,3-5,0 °C, optimalni teplota
rastu je 35 °C, v neutralnim az mirn¢ kyselém prostiedi. AvSak nikdy se nemnozi
pii hodnotach pH mensich nez 4,5. Tvorba botulotoxinu ustava pifi pH méné nez 5,5.
Kyselé potraviny jsou proto z hlediska vyskytu botulotoxinu povazovany za bezpecné

(Vlkova et al., 2009).
3.2.7.6 Botulismus

Bakterie C. botulinum mohou Vv potravinach zivo¢i$ného i rostlinného ptivodu tvofit
velmi jedovaty exotoxin zpusobujici u lidi onemocnéni zvané botulismus (neboli
wklobdsovy jed*) (Gorner a Valik, 2004).

Botulismus je zavazna, casto smrtelnd forma otravy z potravin, se zfetelnymi
neurotoxickymi u€inky. Onemocnéni vzniké po poziti riznych potravin, obvykle Sunky,
klobés, konzervovanych vyrobki, jako je jatrova paStika a pomazéanka z liskovych
ofisku. Potraviny, které zptsobuji onemocnéni, nemusi byt zkazené (Greenwood et al.,
1999). Botulotoxin je neurotoxin ze skupiny exotoxini. Do prostiedi se uvoliuje
Z bunék po jejich rozpadu, jednd se o velmi nebezpecny jed. Z hlediska otrav ¢lovéka
jsou nejdulezitéjsi botulotoxiny typu A (masové a zeleninové polokonzervy), typu B
(vepfové maso, uzeniny), typu E (moiské plody) atypu F (doméci jatrova pastika)
(Vlkova et al.,2009). Po konzumaci kontaminované potraviny dochazi k alimentarni
intoxikaci, kdy se dostava botulotoxin po resorpci Vtenkém stievé pies lymfaticky
systém do krevniho ob&éhu (Gorner a Valik, 2004). Mezi prvni piiznaky patii nevolnost
a zvraceni, ochrnutim oc¢niho svalstva dochazi k porucham zraku projevujici se jako
dvojité videéni ¢i blikani. Ochrnuti jazyka a hrtanu vede k feCcovym porucham, ke ztraté
slinotvorby a vysuseni sliznic. V krajnim pfipadé mize nastat i ochrnuti dychaciho
svalstva, coZ byva vlastni pfi¢ina uduseni postizeného (Klaban, 2001).

Prevence spociva v zachovavani stanoveného technologického postupu pii vyrobé

konzerv véetné tepelného zpracovani a dokonalého skladovani (Podstatova, 2009).
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Dalsi formy botulismu jsou botulismus z poranéni a kojenecky botulismus, ktery
se muze projevit i jako nahla smrt novorozencu. V tlustém stfevé dochazi k vyraznému
pomnozeni bakterii C. botulinum a k produkci toxinu. Typickym pfiznakem je snizené
svalové napéti a uporna zacpa. Jako zdroj infekce kojencii se nékdy uvadi vceli med

(Vlkova et al., 2009).

3.2.1.7 Diagnostika v potravindch

Detekce C. botulinum z potravin se provadi po pomnozeni v tekutych pudach
za anaerobnich podminek a nasledném vyockovani na krevni agar a selektivni pudy.
Na krevnim agaru vytvari 1-4 mm velké ploché kolonie se zonou hemolyzy (Bursova,

2014). Botulotoxin je mozné spolehlivé detekovat metodami enzymové imonoanalyzy
(Klaban, 2001).

3.2.8 Rod Bacillus

Obr. 8 Bacillus cereus

(Zdroj:http://www.mybiolumix.com/wp-content/uploads/2012/10/bacillus-cereus.jpg)
3.2.8.1 Zaiazeni do systému

Rod Bacillus patii do ¢eledi Bacillaceae spolu s rodem Clostridium. Jeho zastupci

jsou rozdgleni do 3 druhd:

— psychrofilni: Bacillus insolitus, B. globisporus
— mezofilni: B. cereus, B. anthracis, B. megaterium, B. thuringiensis a jiné

— termofilni: B. stearothermophilus, B. coagulans, B. acidicaldarius
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Vsichni zminéni zastupci tvoifi za nepfiznivych podminek spory. Z hlediska
alimentarnich onemocnéni je nejvyznamnéjsim druhem Bacillus cereus. Tento druh
produkuje nebezpecné enterotoxiny, které vyvolavaji alimentarni intoxikace (Gdorner

a Valik, 2004).
3.2.8.2 Charakteristika

Bacillus cereus je aerobni az fakultativné anaerobni Gram-pozitivni ty¢inka. Jeji
prumér je 1,0-1,2 um a délka 3,0-5,0 um. Ovalné spory jsou V buiice umistény
centralné nebo subterminalné (Cupakova et al., 2011). Bakterie roste mezi 1048 °C,
s optimem 28-35 °C. Ma schopnost tvofit velmi odolné spory snasejici vysoké teploty
a davky ionizujiciho zéafeni (Gorner a Valik, 2004). Bacillus cereus je ubikvitarni
mikroorganismus. Puvodnim stanovistém je puda, prach a jimi kontaminované
potraviny rostlinného i zivo¢isného ptivodu jako masova hotova jidla, polévky, masovo-
zeleninové pokrmy, ryze, zelenina, zfidkakdy mléko a mlééné produkty (Cupédkova
etal., 2011). Casty vyskyt této bakterie v masovych produktech se dava do souvislosti
S pouzivam kofeni pfi jejich ptipravé. Kofeni byva ¢asto znecisténé prachem a pudou.
Na vyvolani chorobnych pfiznaki je potiebny velky pocet bungk (10° az 10° KTJ/g)
Vv konzumované potraving. Tento pocet se dosahuje az sekundarni kontaminaci, tj.
po jejich rozmnoZeni v potraviné. Alimentarni intoxikace zpisobené bakterii B. cereus
se, kromé otrav zpusobenych druhem C. perfringens, vyskytuji nejcastéji v zafizenich

hromadného stravovani (Gorner a Valik, 2004).
3.2.8.3 Alimentarni intoxikace zpitsobend toxiny B. cereus

Akutni enteritidu s inkuba¢ni dobou 8 az 10 hod. projevujici se prijmem zpisobuje
citlivy prijmovy toxin bilkovinného charakteru. Tento toxin kromé silného prijmu
muze zpusobit i nekrotické poskozeni sliznice stiev a jinych tkani. Pfiznaky enteritidy
se zpravidla ztraci za 12 az 14 hod. po jejich vzniku. Piislusny toxin je velmi
termolabilni a inaktivuje se zahfevem dosahujici teploty 60 °C. Druhy vyznamny toxin,
tvofeny bunikami bakterie B. cereus, je zvracivy toxin. Pfi jeho plsobeni organismus
reaguje, po uplynuti inkubac¢ni doby (1 az 5 hod.), zvracenim, nevolnosti, ziidka
I zaludecnimi kfecemi a prijmem. Tyto piiznaky zpravidla odeznivaji za 4 az 24 hod.

po jejich vzniku. Rizikovou potravinou je ryZe a z ni pfipravena jidla. Zvracivy toxin
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ma bilkovinnou povahu a je rezistentni vuci proteolytickym enzymutim, jako je trypsin
a pepsin. Optimaln¢ se tvofi pii teplotich mezi 25-30 °C. Je vSak termorezistentni,
snasi i steriliza¢ni teplotu 120 °C a nizké hodnoty pH (i 2,0) (Gorner a Valik, 2004).
Vzhledem k tomu, ze spory tvoiené bakterii Bacillus cereus obvykle piezivaji
teploty pouzivané pfi vyrobé potravin a ptipravé pokrmt, je dilezitym preventivnim
opatfenim skladovani potravin a hotovych pokrmi pfi teplotach, které neumoziuji

vykli¢eni spor (Cupakova et al., 2011).
3.2.8.4 Diagnostika v potravindch

Diagnostika se provadi kultivaéné na selektivnich zivnych pudach (pouzivaji
sezivnd média obsahujici selektivni slozky inhibujici rast doprovodnych
mikroorganismll) a biochemickymi testy (Sladkova a Hlavacova, 2011). MozZnosti
detekce bakterie Bacillus cereus je také metoda pratokové cytometrie, ktera je zalozena
na zachyceni rozptylu svétla bakteridlnimi bunkami s navdzanymi protilatkami

znacenymi fluorescencnimi barvivy (Komprda, 2003).

3.2.9 Rod Staphylococcus

Obr. 9 Staphylococcus aureus
(zdroj:http://www.micronaut.ch/wp-content/uploads/2012/12/%C2%A9-Micronaut-

Bacteria-Staphylococcus-aureus-001b014.jpg)

3.2.9.1 Zaiazeni do systému

Staphylococcus aureus je nejvyznamnéjsim druhem rodu Staphylococcus. Zarazuje

se do Celedi Staphyloccaceae (Cupakova et al., 2011).
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3.2.9.2 Charakteristika

V roce 1880 skotsky chirurg Sir Alexader Ogston zavedl nazev stafylokok,
odvozeny z feckého staphylé (= hrozen) a kokkos (= zrno, bobule) (Greenwood et. al.,
1999).

S. aureus je Gram-pozitivni kokovita bakterie s primérem 0,8-1,2 um. Netvofi
spory, je nepohybliva, fakultativné anaerobni, roste v intervalu 6,546 °C, s optimalni
teplotou 35-37 °C. Kokovité bunky tvofi zpravidla hroznovité tutvary, nékdy
I diplokoky nebo kratké tetizky (Gorner a Valik, 2004). Jde o mezofilni bakterii, ktera
je halotolerantni, nékteré kmeny rostou i pii 20% koncentraci NaCl v prostiedi.
Pii mrazirenskych teplotach piezivd az 8 mésicli a sndsi prostiedi s nizkou vodni
aktivitou (ay 0,86) (Vlkova et al, 2009).

Bakterie ptirozené osidluje kizi a oblast nosohltanu lidi a zvifat. Pfi oslabeni
imunitniho systému organismu je schopen vyvolat rizna onemocnéni, napt. kozni
zanéty, alimentarni onemocnéni, pneumonie, osteomyelitidy, syndrom toxického Soku,

syndrom opatené kuize, abscesy a sepse (Cupakova et al., 2011).
3.2.9.3 Stafylokokova enterotoxikoza

Stafylokokova enterotoxikédza je jedno z nejcastéjSich onemocnéni z potravin typu
alimentarni intoxikace. Za jeho vznik jsou zodpovédné stafylokokové enterotoxiny
(Cupékova et al., 2011). Stafylokokova gastroenteritida je akutni onemocnéni objevujici
se asi za 1 az 6 hod. po poziti kontaminované potraviny. Toxiny pusobi na sliznici
traviciho traktu, proto jsou klinickymi pfiznaky onemocnéni intenzivni zvraceni,
prijem, kieCovité bolesti bficha i bolesti hlavy. Onemocnéni nedoprovazi zvyseni
télesné teploty. Pribéh je vzdy velmi intenzivni (Vlkova et al., 2009). Onemocnéni
mize mit az dramaticky prubéh s kolapsovymi stavy (z divodu poklesu krevniho tlaku),
avSak obvykle rychle odezni, vétSinou do 24 hod., a nemoc kon¢i uzdravenim

(Podstatova, 2001).
3.2.9.4 Diagnostika v potravindch

Pro stanoveni bakterie S. aureus v potravinach se pouzivaji zivna média obsahujici
selektivni slozky inhibujici rdst doprovodnych mikroorganismi (Cupakova et al.,

2011). Pro diagnostiku stafylokokovych enterotoxini se v soufasnosti pouzivaji
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pfedevsim imunologické metody, jejichz zdkladem je specificka reakce mezi protilatkou
a antigenem. V praxi se vyuziva reverzni pasivni latexova aglutinace, metody ELISA
a ELFA, pomoci kterych lze taktéz detekovat klasické stafylokokové enterotoxiny
(Bursova, 2014).

3.3 Aktualni vyskyty alimentirnich onemocnéni v Ceské republice

a ostatnich ¢lenskych zemi Evropské unie

3.3.1 Monitorovani a analyza onemocnéni pochazejicich z potravin

Sledovani a kontrola onemocnéni z potravin, jakoz i pozadavky hygieny
a bezpecnosti potravin kritérii jsou upraveny pravnimi piedpisy Evropské unie

(http://www.efsa.europa.eu/).
3.3.1.1 Evropsky uiad pro bezpecnost potravin

European Food Safety Authority, tedy Evropsky urad pro bezpecnost potravin
(EFSA) monitoruje a analyzuje situaci vyskytu zoono6z (infekci ¢i nemoci, které mohou
byt pfenaSeny piimo nebo nepiimo mezi zvifaty a lidmi, napf. konzumaci
kontaminovanych potravin), zoonotickych mikroorganismii, antimikrobialni rezistenci,
mikrobiologickych kontaminanti a propuknuti nemoci pochazejicich z potravin
Vv Clenskych statech Evropské unie. Tato Evropskd agentura, financovana EU,
je napomocna Svétové zdravotnické organizaci a Svétové organizaci pro zdravi zvirat.

Na zéklad¢ udajii shromazdénych od ¢lenskych stath Evropské unie EFSA vytvafi
ve spolupraci s Evropskym strediskem pro prevenci a kontrolu nemoci (ECDC) ,,Roéni
souhrnné zpravy Evropské unie o ptivodcich infekci a ohnisek z potravin®. Tyto zpravy
ilustruji vyvoj situace v Evropé, pokud jde o pfitomnost ptivodcti mikroorganismui
V potravinovém fetézci a prevalenci zvifecich a lidskych nakaz, jakoz i1 ohnisek
onemocnéni zpusobenych konzumaci kontaminované potraviny. EFSA posuzuje
vyro¢ni zpravy a spolu s ECDC, Komisi EFSA pro biologickd nebezpeci a Komisi pro
zdravi a welfare zvirat poskytuje doporuceni na prevenci a snizovani ptvodcd
onemocnéni u lidi a zvifat, véetné salmoneldzy, kampylobakteridzy, listeriozy.

EFSA rovnéZ stanovi obecné zasady pro statni organy o tom, jak provadét ¢innosti
monitorovani a podavani zprav o vyskytu zoondz, ohnisek z potravin a antimikrobidlni

rezistenci (http://www.efsa.europa.eu/).
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3.3.1.2 Program EPIDAT - Stdtni zdravotni iistav CR

K zajisténi povinného hlaseni, evidence a analyzy vyskytu infek¢nich nemoci
v Ceské republice slouzi program EPIDAT. Hlageni infekénich nemoci je zakladem
pro mistni, regionalni, ndrodni i nadnarodni kontrolu §ifeni infek¢nich nemoci. Hlaseni
infekci z Ceské republiky jsou podkladem pro Spolecenstvi EU a Svétovou
zdravotnickou organizaci. Program je celostatné pouzivan na vSech oddé€lenich
epidemiologie a protiepidemickych odborech hygienickych stanic, resp. Organu
ochrany verejného zdravi, od roku 1993 (Sebestova et al., 2011).

3.3.2 Kampylobakteriéza

Jiz od roku 2005 plati, ze Campylobacter je nej¢astéji hlaSenym gastrointestinalnim
bakteridlnim patogenem zptsobujici infekéni onemocnéni u lidské populace v Evropské
unii. Nejcastéji se jedna o druh Campylobacter jejuni, druhou pii¢ku zaujima
Campylobacter coli (EFSA a ECDC, 2016). Kampylobakterioza patii mezi
onemocnéni, kterd jsou rozSifena jiz ve vsSech castech svéta, jak v rozvojovych,
tak i v primyslové vyspélych zemich (http://czvp.szu.cz, 2005). Poéty ptipadd
se neustale zvysuji, podle Vyro¢ni zpravy EFSA (2012) bylo celkem hlaseno 212 064
potvrzenych pfipadi v EU v roce 2010, 214 779 ptipada v roce 2013 (EFSA a ECDC,
2015) a podle ,,Souhrnné zpravy EU o trendech a zdrojich zoonoz, jejich ptivodcd
a ohniscich nakaz z potravin®, zvefejiujici udaje z roku 2015, bylo zaznamenano jiz
celkem 229 213 hlasenych a potvrzenych piipadi lidské kampylobakteridzy. Udaje byly
hlaseny z 27 ¢lenskych stat, viibec poprvé byl evidovan vyskyt v Portugalsku. Nastésti
i pfes vysoky pocet pripadi je jejich zavaznost z hlediska hlaSenych umrti nizka,
pohybuje se pravidelné okolo 0,03 % (EFSA a ECDC, 2016).

V Ceské republice zaznamenal vyskyt kampylobakteriéz ohromnou zménu po roce
1995, kdy se trend nemocnosti prudce zvysil, a v soucasnosti stale jest€ mirn¢ stoupa
(http://czvp.szu.cz, 2005). Podle tdaji z programu EPIDAT se u nas evidovalo celkem
21102 potvrzenych piipadi v roce 2015. Jeden z vyznamnych faktorti ovlivijici
vyskyt tohoto onemocnéni je sezona, v letnich mésicich a pocatkem podzimu pocet
onemocnéni prudce stoupd. Za nejvyznamnéjsi zdroj jsou povazovany obecné potraviny
zivocisného pavodu, zvlasté kufeci maso, konkrétné¢ maso brojlerit (EFSA a ECDC,

2016).
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Obr. 10 Vyvoj hlasenych a potvrzenych pripadii kampylobakteriozy v Evropské unii
v letech 2008-2015
Na obrazku jsou graficky zndazornény pocty pripadii propuknutych onemocnéni (osa x)
V zavislosti na jednotlivych uplynulych mésicich (osa y). Modra krivka znazornuje pocty
onemocnéni a cervena krivka vyznacuje jejich vyvoj (rust/pokles).
(Zdroj:http://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/scientific_output/documents/4634a_

campylobacter.zip)
3.3.3 Salmoneldéza

Salmoneldza je v soucasnosti druhym nej€astéji hldSenym lidskym alimentarnim
onemocnénim v EU. Jeji vyskyt je celosvétovy, epidemiologicky vyznam obrovsky
(http://lczvp.szu.cz, 2005). Nicméné Cclenské staty EU, které zavedly programy
na tlumeni salmonel u dribeze, své cile plni. Dlouhodobé vyskyt klesa. Zatimco v roce
2010 bylo hlaseno a potvrzeno 99 020 piipadt salmonelézy u ¢loveka (EFSA a ECDC,
2012), o dva roky pozdé&ji jiz “pouze” 82 694 piipada (EFSA a ECDC, 2014).
V poslednich dvou letech je sice pozorovano zvysSeni poctu ptipadi lidské salmonelozy,
avSak toto zvySeni lze zcela pfisoudit lepSi situaci v oblasti dohledu a lepSim
diagnostickym metoddm. Ve Vyrocni zpravé zvetejiiujici udaje z roku 2015 jsou
uvedena presna ¢isla tohoto zvySeni, z 92 007 ptipadt za rok 2014 na celkem 94 625
za rok 2015. V Ceské republice bylo zaznamenéno v roce 2015 celkem 12 612 ptipadi,
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tJ. 0 4403 piipada vice nez v roce 2010. Salmonella byla nejcastéji zjisténa v mase
brojlert a kritim mase, nizsi poc¢et pozitivnich vzorkt byly nalezeny u vepfového masa
a hovéziho masa. Pocty hlaSenych epidemii spojenych s konzumaci vajec a vaje¢nych
vyrobku klesd v poslednich 5 letech. Procento imrtnosti aktualné ¢ini 0,24 % (EFSA
a ECDC, 2016).
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Obr. 11 Vyvoj hlasenych a potvrzenych pripadii salmonelozy v Evropské unii
v letech 2008-2015
Na obrazku jsou graficky znazornény pocty pripadii propuknutych onemocnéni (osa x)
V zavislosti na jednotlivych uplynulych mésicich (osa y). Modra kiivka znazornuje pocty
onemocnéni a cervena krivka vyznacuje jejich vyvoj (rust/pokles).
(Zdroj:http://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/scientific_output/documents/4634a_

salmonella.zip)
3.3.4 Yersinioza

Aktudlné tfeti nejCastéji hlaSenou zoondézou v EU je yersinioza. V roce 2010
&lenské staty hlasily 6 776 potvrzenych piipadi lidské infekce, z toho v Ceské republice
onemocnélo 447 osob (EFSA a ECDC, 2012). Je patrné, ze vyskyt se za uplynulych

5 let zvysil, v roce 2015 bylo zaznamenano 7 202 ptipadl z 26 zemi, imrti zadné.
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Ani Ceska republika nebyla vyjimkou, u nas bylo evidovano 678 piipadi, nejvice
Z nich spadalo do obdobi trvajici od zacatku kvétna do konce srpna. Nejrizikovejsi

potravinou je jednoznacné vepiové maso a vyrobky z n¢j, dale maso hovézi, syrové

kravské ¢i kozi mléko a zvétina (EFSA a ECDC, 2016).
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Obr. 12 Vyvoj hlasenych a potvrzenych pripadu yersiniozy v Evropské unii
v letech 2008-2015
Na obrazku jsou graficky znazornény pocty pripadii propuknutych onemocnéni (osa x)
V zavislosti na jednotlivych uplynulych mésicich (osa y). Modra kiivka znazornuje pocty
onemocnéni a cervend krivka vyznacuje jejich vyvoj (rust/pokles).
(Zdroj:http://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/scientific_output/documents/4634a_

yersinia.zip)

3.3.5 Listerioza

o324

je nutna hospitalizace (Brychta et al., 2015). Pocty listeridzy, stejné¢ jako procenta jeji
umrtnosti, se V poslednich letech zvysSuji. V roce 2010 bylo hlaSeno celkem 1 601
potvrzenych piipadi listeridzy, z toho 26 z nich v Ceské republice (EFSA a ECDC,
2012). V roce 2014 to bylo jiz 2 161 piipadii, z toho 38 z nich v Ceské republice.
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Jedna se tak o statisticky vyznamny trend vyskytu listerioz v obdobi 2008-2014
(EFSA a ECDC, 2015). Udaje znasledujiciho roku naznaluji, Ze situace se jestd
zhorsila, v roce 2015 bylo evidovano celkem 2 206 ptipadtu z 28 ¢lenskych zemi EU.
Vibec poprvé se toto onemocnéni z potravin objevilo v Portugalsku (EFSA a ECDC,
2016). Infekce byla nejcastéji hlaSena u starsi populace ve vékové skupiné nad 64 let,
a to zejména u seniord starSich 84 let. Vétsina smrtelnych ptipadd, kterych bylo celkem
270 (vibec nejvyssi rocni pocet umrti listeridzou od roku 2008), piipadala prave
na star$i pacienty. Procento umrti ve vékové skupiné nad 64 let dosahlo 20,3 % Vv roce
2015. Obecné se vyskyt listerioz zvySuje V letnich mésicich. Mezi rizikové potraviny
lze zatadit produkty rybolovu (pfedev§im uzené ryby), mlécné vyrobky (jiné nez zralé
syry) i tepelné osetiené masné vyrobky skladované na dal$i zpracovani (EFSA a ECDC,
2016). V Ceské republice miizeme povazovat za pozitivni informaci, Ze situace
zaposlednich 10 let je stabilizovana a nedoSlo zde k Zadnému hromadnému
onemocnéni, jak vyplyva z ,,Hlaseni vyskytu vybranych infekénich onemocnéni v CR*

(Brychta et al., 2015).
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Obr. 13 Vyvoj hlasenych a potvrzenych pripadu listeriozy v Evropské unii
v letech 2008-2015
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Na obrazku jsou graficky znazornény pocty pripadii propuknutych onemocnéni (osa x)
V zavislosti na jednotlivych uplynulych mésicich (osa y). Modra krivka znazornuje pocty
onemocneni a cervend krivka vyznacuje jejich vyvoj (rust/pokles).
(Zdroj:http://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/scientific_output/documents/4634a_

listeria.zip)
3.3.6 Infekce zpisobené jednotlivymi kmeny Escherichia coli

Epidemiologicky vyznam akutniho prijmového bakteridlntho onemocnéni je dan
piedevsim sérotypy E. coli produkujicimi verotoxiny (shiga toxiny). V roce 2010 bylo
hlaseno celkem 4000 potvrzenych piipadi lidské infekce v EU (EFSA a ECDC, 2012).

BartoSova a Hanulikova (2014): ,,0d pocatku roku 2011 byly v zemich Evropské
unie zaznamendny tfi epidemické vyskyty. Od ledna do kvétna 2011 bylo ve Velké
Britanii zaznamenano 50 ptfipadi onemocnéni, ptivodce byl u vSech pacientti identicky
(sérotyp O157:H7). Mezi postizenymi pievazovaly zeny z 67 %. Pavod a zdroj infekce
se zatim nepodafilo objasnit. V kvétnu roku 2011 vyvrcholila v Némecku v okoli
Hamburku zatim nejvétsi epidemie v Evropé. Postizeny byly dospé€lé osoby, zejména
zeny (71 %) se spravnymi stravovacimi navyky (Castd konzumace zeleniny
a zeleninovych salatl). Onemocnélo vice nez 4 000 osob a pres 50 z nich na tuto ndkazu
zemielo. Rada pacientii, ktefi toto onemocnéni piezili, se v soucasnosti potyka
se zdravotnimi komplikacemi, jako je nedostatecnd funkce ledvin a neurologické
a psychické symptomy. Pivodce onemocnéni byl charakterizovan jako EHEC sérotyp
0104:H4. Za zdroj nebezpecnych bakterii byla oznacena semena piskavice fecké seno
(Trigonella foenum-graeceum) importovand z Egypta. Dalsi epidemie byla
zaznamenana v ¢ervnu 2011 na severu Francie, kde bylo po konzumaci nedostatecné
tepelné opracovanych hamburgerti hospitalizovano sedm déti s rozvinutym
hemolyticko-uremickym syndromem. Pivodce onemocnéni byl urCen jako EHEC
sérotyp O157:H7.” Trend vyskytu je od roku 2012 let prakticky neménny. V roce 2015
pocet pripadl infekce zplsobené tzv. shiga toxinem se rovnal ¢islu 5 901 z 22 zemi,
Gmrti postihlo 8 osob. V Ceské republice bylo zaznamenano celkem 26 piipadii.
Rizikovou potravinou je maso piezvykavcu (pfedevsim ovci a koz) a syrové mléko

a vyrobky z n&j (EFSA a ECDC, 2016).
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Obr. 14 Vyvoj hlasenych a potvrzenych pripadit EHEC infekce v Evropské unii
v letech 2008-2015
Na obrazku jsou graficky zndazornény pocty pripadii propuknutych onemocnéni (osa x)
V zavislosti na jednotlivych uplynulych mésicich (osa y). Modra krivka znazornuje pocty
onemocnéni a cervenad krivka vyznacuje jejich vyvoj (rust/pokles).
(Zdroj:http://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/scientific_output/documents/4634a_

stec.zip)
3.3.7 Shigeléza (bakterialni dysenterie, bacilarni uplavice)

V minulosti shigelozy zpusobily infekéni onemocnéni tisicm lidi, od 90. let
minulého stoleti poéty onemocnéni plynule poklesly (http://czvp.szu.cz, 2005). To vsak
platilo do roku 2010, kdy v tomto roce po dlouhodobém poklesu opét vzrostl jejich
vyskyt (EFSA a ECDC, 2012). | v Ceské republice se zaznamenal vy3si vyskyt,
konkrétné 450 ptipadl. Pocty se postupné opét snizuji, v roce 2013 onemocnélo u nas
v republice 257 osob a o rok pozdéji 92 osob (Brychta et al., 2015). K infekcim dochazi
predevsim v uzavienych kolektivech, ve zvysené mife je ohrozeno napt. obyvatelstvo
romského etnika. Ke vzniku onemocnéni pfispiva nedodrzovani osobni hygieny

(http://czvp.szu.cz, 2005).
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3.3.8 Otravy zpusobené toxiny Clostridium perfringens

Ur€eni vyskytu alimentarnich intoxikaci zpiisobenych toxiny produkovanymi
bakterii Clostridium perfringens je obtizné, mnoho otrav totiz probihd nepozorované
jako akutni prijmové onemocnéni nejasné etiologie. Laboratorni prikaz toxinu
V potravin¢ neni Casty. Zaznamenany vyskyt probihd zejména v epidemiich, v jedné
znich onemocni pramémé¢ 80 lidi (http://czvp.szu.cz, 2005). Za posledni roky
je hlaseno nejvice pripadd z Francie. V roce 2013 bylo nahlaseno a potvrzeno celkem
3 530 piipadt v EU, hospitalizovano bylo 38 osob, z toho 1 ¢lovék na nésledky zemiel
(EFSA a ECDC, 2015). V roce 2014 se celkovy pocet onemocnéni rovnal ¢islu 3 285
ptipadi, hospitalizovano bylo 29 osob, z toho 3 lidé zemfteli (EFSA a ECDC, 2015).
O rok pozd¢ji toxiny tohoto patogenu zpusobily celkem 2 014 alimentarnich otrav,
25 osob muselo byt hospitalizovdno a 3 lidé zemieli. Mezi rizikové potraviny se fadi
rizné druhy masa, na prvnim misté hovézi maso a vyrobky z ngj, dale maso veptové
a kufeci a vyrobky z nich. Evidovany jsou také piipady spojené s konzumaci zeleniny

a dzust (EFSA a ECDC, 2016).
3.3.9 Botulismus

Je v soucasné dob¢ vzacné alimentarni onemocnéni, zvIlast€ z hlediska potiebné
hospitalizace pacientti. Jeho pocty se rok od roku zvysuji. V roce 2010 bylo nahlaSeno
a potvrzeno 7 piipadd otravy botulotoxinem v EU, vSechny nemocné osoby musely byt
hospitalizovany a doslo i k umrti jedné z nich (EFSA a ECDC, 2012). V roce 2013
uz bylo dvojnasobné mnozstvi téchto otrav, 4 osoby onemocnély v Ceské republice.
Pouze u jednoho pacienta nebyla nutna hospitalizace (EFSA a ECDC, 2015). V roce
2015 bylo zaznamenano celkem 60 ptipadi propuknuti onemocnéni v EU, z toho
43 osob bylo nutné hospitalizovat. U nas se jedna osoba setkala s timto onemocnénim.
Do rizikovych potravin patii maso a masné vyrobky, predev§im uzené a konzervované

potraviny (EFSA a ECDC, 2016).
3.3.10 Alimentarni intoxikace zpisobené toxiny Bacillus cereus

Epidemiologicky vyznam intoxikaci vyvolanych toxiny Bacillus cereus neni dle
hlaseni velky. Hlavni pii¢inou jejich vzniku je ¢asova prodleva mezi tepelnou Gpravou

pokrmi a dobou jejich vydeje, kdy dojde k pomnoZeni bakterii. Vyskyt neni dostatecné
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evidovan, protoze intoxikace Casto probihaji jako alimentdrni onemocnéni nejasné
etiologie. Prispiva k tomu kratky klinicky prubéh, ¢asté opozdéné hlaSeni a obtizny
prukaz toxinli v potravinach (potravina pro analyzu obvykle neni k dispozici)
(http://czvp.szu.cz, 2005). Podle Vyrocni zpravy (2012) se toxiny tohoto patogenu
podilely na celkem 1242 piipadech vroce 2010, ztoho 51 znich muselo byt
hospitalizovano. Vsechny osoby se vylécily (EFSA a ECDC, 2012). O dva roky
pozdé&ji, v roce 2012, bylo zaznamenano celkem 2 518 ptipada propuknuti onemocnéni
a amrti tii osob (EFSA a ECDC, 2014). Po¢ty onemocnéni se dale zvysuji, v roce 2015
bylo nahldseno a potvrzeno 3 131 ptipadl, z nichz 101 muselo byt hospitalizovano.
Drtiva vétSina hlasenych piipadi z poslednich péti let pochazi z Francie. Mezi rizikové
potraviny se fadi vyrobky z obilovin v¢etné ryze, ofechy a mandle. Epidemie vznikaji

zejména v restaura¢nich zatizenich a $kolnich jidelnach (EFSA a ECDC, 2016).
3.3.11 Stafylokokova enterotoxikéza

Stafylokokové intoxikace jsou hlaSeny vétSinou v epidemickém nebo rodinném
vyskytu, nikoli sporadicky. Vyskyt je zaznamenavan ve form¢ epidemickych pfipadu
predevsim ve skolnich a zavodnich jidelnach, na skolach v ptirodé a letnich taborech.
Hlasena roc¢ni incidence je kolisava, v né€kterych letech chybi, a naopak v nékterych
dosahuje vysokého pocétu propuknuti onemocnéni. (http://czvp.szu.cz, 2005). Celkové
pocty onemocnéni v Evropské unii kazdym rokem mirn€ nartistaji podle Vyroc¢nich
zprav EFSA vydanych za poslednich 5 let. Pro porovnani, v roce 2010 bylo evidovano
celkem 274 piipada (EFSA a ECDC, 2012) a vroce 2015 jiz 434 piipadd. Drtivou
vétSinu z nich hlasila Francie. Nejrizikovéjs$i potravinou jsou syry, déle rizné druhy
masa a masnych vyrobkl, ryby a rybi vyrobky, zelenina, vejce a vajecné vyrobky

a motské plody (EFSA a ECDC, 2016).
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3.3.12 Celkové srovnani hliaSenych pivodci alimentirnich onemocnéni
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Obr. 15 Celkové srovnani hlasenych puvodcit alimentarnich onemocnéni prendsenych

potravinami a vodou v c¢lenskych statech Evropské unie v letech 2010-2015

Na obrazku jsou graficky znazornény pocty piivodcii alimentdrnich onemocnéni (osa x)

v zavislosti na jednotlivych uplynulych letech (osa y).
(Zdroj: http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.2903/j.efsa.2016.4634/full)

V tomto grafu jsou pro zajimavost uvedeni krom¢ bakteridlnich plvodct

alimentarnich onemocnéni Vv Evropské unii i dalS$i plvodci fadici se mezi viry

a parazity. Z grafu lze vycist, ze za zkoumané obdobi nejvétsiho vyznamu dosahl

bakterialni rod Salmonella (graficky znadzoriiuje modra kfivka), vyskyt salmonel

Vv potravinach a vodé ma vsak prudkou klesajici tendenci. Rozdilné je tomu u poctu

vznikajicich alimentarnich intoxikaci, které jsou zptuisobeny bakterialnimi toxiny, u nich

muZeme Vypozorovat vzristajici tendenci (graficky zndzoriiuje Cervena kiivka).
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3.4 Preventivni opatieni

3.4.1 Bezpecnost potravin

Zdravotni nezavadnost (,,bezpecnost™) potravin a jeji protiklad (,rizikovost®)
je v soucasné dobé jednim z hlavnich problémut potravinaiské vyroby. Bezpecné jsou
potraviny, které neobsahuji patogenni nebo podminéné patogenni organismy
ani cizorodé, zdravi Skodlivé nebo toxické latky. K zabezpeceni jejich produkce
je zapotiebi rozsahly systém preventivnich opatieni, ktery zacina v prvovyrob¢, probiha
pfes vyrobu a distribuéni sit az do podnikii spolecného stravovani a domécnosti
spotiebitele (Ji¢inskad a Havlova, 1996).

Celosvétove se zvySujici pocet alimentarnich onemocnéni a jejich zavaznost ma
za nasledek zlepseni obecného povédomi o bezpe€nosti potravin. VéEtSina vetejnosti
bere v uvahu, Ze pojem ,bezpe¢né potraviny*“ znamena jejich nulové riziko, zatimco
vyrobci potravin berou v tivahu riziko piijatelné (Forsythe, 2000).

Pro zajisténi bezpecnosti potravin funguji ze strany statu systémy kontroly. Mezi
organy Ceské republiky, které se bezpeénosti potravin zabyvaji, patii Ministerstvo
zemédelstvi a Ministerstvo zdravotnictvi. Dozor¢i organy dohlizi na zdravotni
nezéavadnost a kvalitu potravin, na postupy pfi jejich vyrobé a na dodrZzovani zésad

hygieny v potravinaiskych provozech (Janotova, 2014).
3.4.2 Prevence nikaz a otrav zpusobenych potravinami

Vyskyt alimentarnich onemocnéni Uzce souvisi se Zivotni Grovni a hygienickym
standardem populace. Velky vyznam ma zajiSténi nezavadné pitné vody, vyroba
adistribuce nezavadnych potravin, hygienickd troven stravovacich sluzeb
a Vv neposledni tad€¢ zdravotni vychova osob profesiondlné ptichdzejicich do styku

S potravinami (Podstatova, 2009).
Vseobecna doporuceni k prevenci alimentarnich infekci a intoxikaci:

1) pro pracovniky v potravinaiskych provozech: dusledné dodrzovat povinnosti
tykajici se zdravotniho stavu, osobni a provozni hygieny
2) pro provozovatele: zabezpeCit patficny hygienicky standard provozoven,

pouzivat pii vyrobé i1 uvadéni vyrobkid do obchu postupy, které zajisti
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bezpecnost potravin a dodrzovat prislusné pravni predpisy, dale v oblasti
znalosti ochrany vefejného zdravi provadét pravidelné proSkolovani osob
¢innych pii vyrobé a uvadéni potravin a pokrmii do ob¢hu

3) vice se zaméfit na monitorovani rizikového chovani turistt v zahrani¢i a osvétou
je vychovavat

4) u rizikovych skupin populace je vhodné vyuzivat preventivni ockovani (pokud
je dostupné)

5) vzdélavanim je vhodné vést obyvatelstvo k spravnym hygienickym navykium

a postupiim pii manipulaci s potravinami a pokrmy (http://czvp.szu.cz, 2005).

Z hlediska potravinafstvi je tfeba se starat:

0 uzdravovani chovu hospodaiskych zvitat, aby se zabranilo primarni kontami-

naci z nich ziskanych potravin

— o zabezpeCeni dusledné hygieny a sanitace v potravinarskych a kulinaiskych
provozech, aby se zabranilo sekundarni kontaminaci potravin

— dodrzovani predepsanych teplot na tepelnou tipravu potravin a hotovych jidel

— vhodné skladovani a uchovani potravin za podminek, které znemoziiuji

rozmnozeni mikroorganismi (chlazeni, mrazeni) (Gorner a Valik, 2004).

Piivod alimentarnich onemocnéni nemusi byt pouze v rdmci primyslové vyroby.
Pfi¢inou jejich vzniku muze byt manipulace konec¢ného spotiebitele s potravinou

v domacnosti.

Zakladni pravidla prevence alimentarnich onemocnéni pii findlni kuchyniské upraveé

VvV domacnosti konzumentu:

— pfi nakupu vybirat zdravotné nezavadné potraviny a suroviny

— dokonale tepeln¢ upravovat potraviny na teplotu 70 °C po dobu 10 min.

— konzumovat tepeln¢ upravené potraviny ihned po této prave

— uchovavat potraviny pfi teplotdch neumoziujicich mnozeni mikroorganismii

— tepelné¢ upravenou a poté uskladnénou potravinu pfed konzumaci znovu
dukladné tepelné oSetiit

— zabranit styku mezi syrovymi a tepelné opracovanymi potravinami

— chranit potraviny pfed hmyzem a hlodavci (Komprda, 2000).
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4 ZAVER

Kazdy znés se jiz s plusobenim mikroorganismi setkal, at’ uz védomé nebo
nevédomky. Cilem této prace bylo zaméfit se na patogenni mikroorganismy
V potravinach, tedy na takové, které nam mohou zplsobit onemocnéni po konzumaci
kontaminované potraviny bakteriemi nebo jejich toxiny. Vzhledem k rozsahlosti tohoto
tématu jsem pro vypracovani své prace vybrala nékolik nejvyznamnéjSich zastupct
patogennich mikroorganismti, kteii jsou =zafazeni mezi puavodce nejcastéjSich
alimentarnich onemocnéni v Evropské unii za poslednich 5 let na zaklad¢ udaju
0 aktualnich vyskytech jednotlivych alimentarnich onemocnéni, jez jsou zvetejnény
Evropskym uradem pro bezpecnost potravin.

V prvni cCasti prace je u téchto vybranych patogeni uvedena jejich strucnd
charakteristika, ¢lenéni, zafazeni do systematiky organismd, optimalni podminky
pro jejich rast, mozny vyskyt, metody jejich diagnostiky a popis onemocnéni, které
mohou u lidi zpasobit. Z ptivodcti alimentarnich infekci popisuji zastupce rodi
Campylobacter, Salmonella, Yersinia, Listeria, Escherichia a Shigella. Z puvodcu
alimentarnich intoxikaci jsem do své prace zatadila zastupce rodu Clostridium, Bacillus
a Staphylococcus.

Pro vétSinu alimentarnich onemocnéni plati, ze se vyskytuji pfevazné u obyvatel
S niz§im hygienickym standardem a Zivotni Urovni. Nicméné v soucasnosti cestovni
ruch, st¢hovani obyvatel a schopnost patogennich organisml pfizpisobovat se novym
podminkam, vede ke vzniku skuteCnosti, Ze alimentarni onemocnéni jsou vaznym
problémem 1 v naprosté vétSiné vSech rozvinutych zemi. Vyskytuji se bud’ ojedinéle,
nebo v mensich i1 vétSich epidemiich. Vyznamu nabyvaji pfedev§im v letnich mésicich,
kdy maji Casto epidemicky charakter.

Ve druhé ¢asti prace jsem se vénovala porovnani vyskytu alimentarnich infekci
a intoxikaci v ¢lenskych statech Evropské unie, se zaméfenim na Ceskou republiku,
Vv poslednich letech. Aktualné¢ nejcastéjsi hlaSenou alimentarni infekci, ktera ma navic
stale vzristajici tendenci, je kampylobakteriéza. VSechny zemé se zavedenym
systtmem hlaseni infekénich onemocnéni zaznamenaly zvySeni incidence, pocty
onemocnéni jiz prekonavaji salmonelozu.

Ve tfeti Casti prace jsou uvedeny nékteré ze zakladnich zpusobu, kterymi je mozné

kontaminaci potravin mikroorganismy sniZit az vyloucit, a tim prodlouZit jeji adrznost.
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7 SEZNAM ZKRATEK

EU

CR
EPIDAT
EFSA

ECDC

pH

Aw
KTJ
uv
HUS
ELISA
ELFA
ETEC
EPEC
EHEC
STEC
EIEC
EAEC

DAEC

Evropské unie

Ceska republika

Informacni systém infekénich nemoci

European Food Safety Authority (Evropsky tifad pro bezpe&nost potravin)

European Centre for Prevention and Control (Evropské stiedisko pro

prevenci a kontrolu nemoci)
Potential of hydrogen (potencial vodiku)
Available water (aktivita vody)
Kolonii tvorici jednotka
Ultraviolet (ultrafialové)
Hemolytic uremic syndrome (hemolyticko-uremicky syndrom)
Enzyme-Linked ImmunoSorbent Assay (enzymovy imunosorpéni test)
Enzyme-Linked Fibrinolytic Assay (enzymovy fluorescenéni test)
Enterotoxigenni skupiny kmeni druhu Escherichia coli
Enteropatogenni skupiny kment druhu Escherichia coli
Enterohemoragické skupiny kment druhu Escherichia coli
Shigatoxigenni skupiny kment druhu Escherichia coli
Enteroinvazivni skupiny kmenti druhu Escherichia coli
Enteroagregativni skupiny kment druhu Escherichia coli

Difuzné adherentni skupiny kmenti druhu Escherichia coli
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