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Uvod

Problematika prevence alimentarnich nakaz je
jednim z vyznamnych ukolt preventivni mediciny
vibec a hygieny vyzivy zvlasté (7). Spravnost to-
hoto tvrzeni dokumentuje fakt, Ze u nas se v po-
slednich letech pocet hlasenych onemocnéni na
salmoneldzu, to jest na onemocnéni, které je do-
minujici z hlediska alimentarnich nakaz, pohybuje
v Cislech vysoce pfesahujicich hodnotu 50 000.
Rada pfipadi ma lehky pribéh, ale Fada pipadu
ma prabéh velmi téZky a nékteré z nich kazdy rok
koné&i smrti. V minulych letech se pocet umrti na
salmonelézu pohyboval v rozmezi 20-30 piipadu.
Zanedbatelné nejsou ani poéty onemocnéni, jejichz
pfi¢inou jsou jiné mikrobialni rody a druhy, jako
kampylobaktery, jersinie, E. coli, mykobakteria,
klostridia, stafylokoky atd. (16). Tyto udaje jsou
alarmujici a pfimo volaji po napravé. Pfitom
s neustalym rozvojem soukromého podnikani na
Useku vyroby, distribuce a prodeje pozivatin, s roz-
vojem novych technologickych postupt pfi vyro-
bé&, s novymi zpusoby uloZeni a skladovani vyrobki
a v neposledni fadé spolu s nedostate¢nym uplat-
nénim starSich poznatkl jiz prokazanych v praxi
je situace v prevenci alimentarnich nakaz, mirn&
fe¢eno, velmi slozita.

Pro uspé&snou ¢ginnost na tomto Useku prace by
mél mit hygienik vyZivy k dispozici (5) :

1. Pfehled o situaci v hygienickém zabezpedeni

vyroby a ob&hu pozivatin ziskanych od jinych -

instituci, napf. od vyrobcl a prodejcil, profes-
nich cecht nebo komor, organt samospravy,
inspekénich organd, z monitoringu i z viastniho
Setfenl.

2. Dostatek ¢asu, prostiedkl a poznatkl k feSeni
téch problému, které se vymykaji z bézné pra-
xe, zejména pfi feSeni problému selhani hygie-
nickeho zabezpe&eni a pfi¢in nevyhovujiciho
stavu pozZivatin, které vedly az k vyskytu alimen-
tarnich onemocneni.

K problematice salmonel6z

Tyto ukoly neml(Ze ovSem Uspésné fesit hy-
gienik vyzivy samostatné. Je nutnad spoluprace
s dalSimi odborniky, v prvni fadé s epidemiologem
a mikrobiologem a veterinarnim lékafem.

Na pfikladu salmonel, které jsou jednim z hlav-
nich pdvodcl alimentarnich nakaz, Ize ukazat na
nékteré dllezité faktory, které mohou hrat vyznam-
nou roli v riznych konkrétnich situacich (4).

U salmonel i jinych pluvodct onemocnéni z po-
travin je pro vznik nemoci rozhodujici infekéni
davka.

Velice dulezité jsou tudiz podminky limitujici
moznost pomnoZeni nejéast&ji se vyskytujicich
mikrobld v pozivating, event. podminky limitujici
jejich existenci. Z nich nejdilezitéjsi jsou:
dostatek Zivin
dostatek vody a vhodné osmotické poméry
vhodné pH
vhodny redox potencial
vhodna teplota

NEWON =

ad 1)

V potravinach, az na malé vyjimky, maji pato-
genni mikroorganismy k dispozici dostatek Zivin
(8). Vezmeme-li v uvahu $irsi pojem, tj. pozivatiny,
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pak nékteré pochutiny jako &aj, kava, kofeni, ocet,
alkoholické napoje apod. nejsou vZdy vhodnym
rustovym substratem. To ovéem neznamena, ze by
v nékterych (napf. v kofenl) nemohly salmonely
del$i dobu prezivat, i kdyz bez moznosti pomno-
Zeni.

ad 2)

Velky vyznam ma pfitomnost vody oznadovana
jako tzv. vodni aktivita - ay, (1). Pro salmonely je
napi. vhodné ristové rozmezi pfi a,, od 0,93 do
1,00. Svij vyznam maji take osmotické poméry,
tzn. obsah soli, cukru, ale i obsah a forma tuku
apod. Zalezi samoziejmé i na jinych faktorech (9).
Napf. Rodel (15) povaZuje uz hodnotu a,, 0,94 pfi
pH pod 5,2 za dostacujici pro bezpecné uchovani
tepeln& neopracovanych salamdu, jako je métsky
salam apod., kdezto pfii vy$8§im pH pozaduje, aby
hodnota a,y, byla pod 0,91.

Eschmann (3) a fada dal$ich ovéem dokazuji,
Zze samotné suseni, které odejme ze substratu
vodu, pokud neni spojeno s dosazenim mikrobicid-
ni teploty, neni dostateénym prostfedkem ke znice-
ni patogennich bakterii, zejména pak salmonel.
Zastavuje sice jejich ristovou aktivitu, ale umoz-
nuje preziti. Baktérie se tedy nemnozi, ale mohou
prezivat i fadu mésicl. Mossel (12) upozorfiuje,
Ze pii vySetfovani susenych poZivatin nebo krmiv
je tfeba pouzivat resuscitatni metody a vySetfovat
vétsi navazky - 10-20 i vice gramu. Jinak nelze
vyloucit falesné negativni vysledky.

ad 3)

Kyselost prostfedi mize vyrazné ovlivnit rdst
patogennich mikrobd. Tak napf. u salmonel pH
4,5-5,0 limituje rast a pH nizsi nez 4,0 vétsinou
pusobi i mikrobicidné. Zalezi oviem i na povaze
substratu. Klein a Pégfimkova (10) zjistili v mo-
delovém pokusu, ze pH 3,0 usmrcuje salmonely
v majonézovém salatu b&hem cca 1 hodiny. V pra-
xi neni oviem takova kyselost vétsiny potravino-
vych vyrobkil zcela realna.

ad 4)

Pokud jde o redox potencial, nachazi mnoho pa-
togennich mikrob(, zejména pak salmonely, v potra-
vinovych substratech vétdinou vhodné prostiedi.
Davidson (12) zjistoval pfitomnost salmonel ve
vakuové balenych potravinach. ProtoZe jde o fakul-
tativni anaeroby, coZ se tyka i vétSiny ostatnich
zastupcl ¢eledi Enterobacteriaceae, jejich pfezi-
vani (a &asto pfi vhodnych teplotédch i pomnoZo-
vani) nebylo Zadnou vzacnosti.

ad 5)

Teplota prostiedi je z praktického hlediska velice
dllezitou podminkou Zivotaschopnosti mikrobd.
Také zde musime rozliSovat teploty, které limituji
rast a teploty, které plsobi mikrobicidné. Pfitom
nas zajimaji jak horni, tak dolni teplotni hranice.

Pokud jde o mikrobicidni a mikrobistatické ucinky
vyssich teplot, obecné plati, Ze absolutni sterilitu je
mozno zaruéené docﬂit za 10-15 min v autoklavu
pfi teplotach 112-121 °C nebo varem za 15-25 min,
kdeZto pasteraci ti. zahfevem pfi teplotach pod
100 °C se sice zniéi téméF veskera vegetativni
mikrofléra, ale celkovy u&inek je nutno povazovat
za mikrobistaticky. V konkrétnich pfipadech oviem
zalezi na mnoha dalSich faktorech, jako je napf.
slozeni, konzistence a velikost pozivatiny, pH, vod-
ni aktivita, vychozi denzita mikrobialnich bunék,
odlisna citlivost rGznych rodd, druhd, ale i kmenu
atd.

Totéz plati i pro dolni teplotni hranici, kdy se
m:kroblstatlcky efekt vétsinou dostavu;e v rozmezi
0-5 °C a mikrobicidni teploty jsou pfi sougasné
potravinafské technologii prakticky nedosaZitelné.
Proto musime pfi b&znych mrazicich postupech a
pfi skladovani v mrazirnach s moznosti pfitomnosti
patogennich, podminéné patogennich a toxinogen-
nich mikrobd, byt i v do¢asné devitalizované formé,
potitat.

U salmonel se obecné pfedpoklada, Ze jiz teplo-
ta 70 °C po dobu 10-15 min dostaduje k jejich
usmrceni. Ovéem Reuter (14) pozoroval u jednoho
kmene S. typhi munum preziti i pfi kratkodobém
pusobeni teploty 90 °C. Na druhé strané jsou bak-
teristatické ucinky zajistény pfi teplotach +5 G
a nizsich. Petzold a Scheibner (13) v8ak prokazali,
%e uz zvydeni teploty na 6,5 °C sta&i k obnoveni
aktivity nékterych druhl a kmen( salmonel. To je
velmi ddlezité proto, Ze dnes je podle ufedni vy-
hlagky povazovana i teplota +10 °C za teplotu
chladni¢kovou.

Bylo jiz fe¢eno, Ze pfi nizkych teplotach je mikro-
bicidni efekt minimalni. Wallace napf. prokazal, ze
Salmonella typhi murium muze v mrazeném krému
prezit pfi teploté kolem -18 °C az 6 let a Salmo-
nella enteritidis za stejnych podminek az 7 let.

Proto musime pamatovat na urdita uskali, ktera
mohou nastat pfi pouziti technologickych postupl
vyuZivajicich chladirenské a mrazirenské teploty,
které se v sou¢asné dobé znacéné rozvijeji (16).

Opakované bylo prokazano, Ze tyto teploty, kte-
ré zcela nepochybné zabrariuji mnoZeni mikrobd,
nemusi zcela zastavit aktivitu nékterych jejich
enzymu. Rizika z toho plynouci se tykaji zejména
dlouho skladovaného masla, masa, ale i jinych po-
travin, zejména téch, které maji vyssi obsah tukd,
nebot' aktivni i pffi nizkych teplotach zustavaji zej-
ména enzymy lipolytickych mikroorganismd.

Tento fakt jsme prokazali v nasi laboratofi pfi
modelovych pokusech s dlouhodobym skladova-
nim vzork( masla s pfidavkem rGznych druht rodu
Pseudomonas S Ilpolyt[ckou aktivitou pfi teplotach
0 °C, -5 °C a -15 °C. Zjistili jsme, Ze po jedno-
roénim skladovani byly u téchto vzork( oproti
kontrolam bez testovacich mikrobt hodnoty &isla
kyselosti, barbiturového &isla i peroxidového &isla
vyrazné vyssi i pfi mrazirenskeé teploté.
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Alimentarni nakazy a otravy v souvislosti
s technologickymi postupy pfipravy stravy

Pro moznost vzniku alimentarni bakterialni into-
xikace ma rozhodujici vyznam tvorba exotoxind
v rustové fazi baktérii. Ve vztahu k riznym techno-
logickym postupim je nutno proto vénovat
pozornost zejména teplotdm umozZiujicim rast
a mnozeni baktérii. Sou¢asné je ovéem nutno brat
v Uvahu i urgité limitujici ptsobeni jinych faktord.
Jako pfiklad uvadim vliv soli na sniZeni tvorby
stafylokokového enterotoxinu.

Vazny problém muze nastat pii pouziti riznych,
dosud ne béznych, technologickych postupd pfi
vyrobé syrd. Stale totiz sili snahy vyrobcu legali-
zovat vyrobu nékterych druhd z nepasterovaného
mléka, nebot podle nich jinak nelze zajistit odpo-
vidajici kvalitu. Na toto téma se v sou¢asné dobé
vedou urputné diskuze v ramci Codex alimentarius,
ve kterych jsou uplatiovany ¢asto velice rozporné
odborné podklady. Rizik souvisejicich s touto pro-
blematikou je hodné&, napf. mozZnost vzniku stafylo-
kokové enterotoxikézy pfi vyrob& brynzy, ale nej-
zavaznéjsi je riziko listeriozy.

Listerie, zejména u nas v mléku ¢as od ¢asu se
nejCastéji vyskytujici L. monocytogenes, se mohou
mnozit i mimo organismus, napf. v silazi, a za vel-
mi nizké teploty, coz znamena, Zze se pomnoZuji
i v chladni¢kach. V poslednich letech zaznamena-
vame u nas ro¢né kolem 150 hlasenych pfipad,
ovéem je nutné vzit v avahu, Ze mnoho méné
zavaznych onemocnéni probihajicich pod obrazem
lehké chfipky hlaseno neni.

Hlavnim bodem probihajicich diskusi je moznost
limitovani poctu baktérii druhu Listeria monocyto-
genes v hotovych &erstvych syrech vyrobenych z
nepasterovaného miéka. Ze jde o problém zavaz-
ny, svéd¢i fakt, Zze opakované po poziti takovych
syrl byly zaznamenany pfipady listerioz. Nedavno
dokonce v Kanadé probéhlo hromadné onemocné-
ni s fadou umrti, jehoz pfi¢inou byla konzumace
miéénych vyrobkl, u kterych nebylo dosazeno
odpovidajiciho pastera¢niho efektu pro poruchu
pasteru.

U nas zatim toto riziko neni tak zavazné, nebot
dosud se musi veskeré mléko, tedy i to, které je
uréeno pro vyrobu syrd, pasterovat, ale v budouc-
nosti, v souvislosti s nasim zapojenim do Evropské
unie a s rozvojem tzv. biofarem - kdo vi? Pak by
asi vznikla velice Gzka hranice mezi zdravotni
nezavadnosti a zavadnosti syri vyrobenych z
nepasterovaného mléka a nastala by situace podo-
bna problematice souvisejici se znamou otravou
fugu, zpusobenou toxinem ryb rodu Tetradontes,
kdy jediné naprosto piesna a dokonala technologie
zabrani vzniku této smrtelné intoxikace.

Jinym problémem je, Ze se u nas znovu uvazuje
o zavedeni nékterych rizikovych technologii -
pokud uz nékde bez souhlasu hlavniho hygienika

nejsou zavedeny - jako je napf. neklasicka pfiprava
tatarskych biftek, kde hrozi, zejména pfi mleti
namisto Skrabani masa, nebezpecéi konzumace
boubeli nebo vzniku toxoplazmézy nebo - nejéastéji
ze syrového Zloutku - nebezpeli onemocnéni
salmonel6zou.

Dalsim rizikem z této kategorie je pfiprava
uzenin za studena, napf. c&ajovky, métského
salamu apod., nebo vyroba trvanlivych salami ze
syrového masa, i kdyz v tomto pfipadé, bylo-li
maso podrobeno dikladné veterinarni prohlidce a
byly-li pouzity vhodné startovaci kultury, u nichz
byly opakované prokazany inhibi¢ni vlastnosti jak
vi&i enterobaktériim, tak viéi klostridiim, je riziko
vyrazné snizeno.

Je nutné se na tomto misté znovu vratit ke
kritické situaci tykajici se v sou¢asné dobé& vyskytu
salmonel6z. Tato onemocnéni, at' jednotliva nebo
skupinova, vZdy souvisi s technologickymi postupy,
které jsou na mile vzdaleny od tzv. dobre technolo-
gicke praxe.

Tento pojem, stejné jako termin HCCP, se v
posledni dobé& velice ¢asto pouziva, aniz by bylo
dbano na jeho praktické naplnéni. Mame dokonce
dojem, Ze mnozi, zejména z vyrobni sféry, ktefi
s témito pojmy manipuluji pfi kdejake pfilezitosti,
ani dostate¢né neznaji jejich skuteény obsah.
Pfitom pro fadu z nas je HCCP vlastné zdoko-
nalenim kdysi stanovenych uzlovych bod( pro
moznost praniku mikroorganismi do hotového
potravinaiského wvyrobku, vytypovanych v ramci
tehdejSiho ukolu hlavniho hygienika ,Prevence
alimentarnich onemocnéni“ (11).

Domnivam se, Ze by nebylo rozhodné na Skodu
proveéfit i dnes néktere technologicke postupy,
zejména ty nové zavadéne, v pracovnich tymech
obdobnych dfivéjsim tzv. akénim trojkam, sestava-
jicich z epidemiologa, hygienika vyzivy a veterina-
fe, véetné dikladného laboratorniho prosetieni.

Jiz slySim pfedem namitky, Ze neni dost penéz,
sil ani motivace k dlkladnému provadéni fazovych
Setfeni nebo rdznych studii, ale nebylo by pravé na
tyto studie mozno vyuzit penéz MZ CR ur€enych na
grantove ukoly nebo penéz, ktere by v ramci
vypsaneho grantu poskytli sami podnikatelé, nebot
vyfeSeni nékterych ukoll by pro né znamenalo
podstatné sniZeni rizika, Ze se dostanou do maléru
(pan Varmuza a mnoho jinych)?

A Ze fada technologickych postupti, jako napi.
ruzné zplisoby pfipravy hamburgerd, riizné zpdlso-
by grilovani, mikrovinny ohfev atd. atd., by stala za
studii, kdy je a kdy neni pfi nich zabezpelena
zdravotni nezavadnost, o tom snad neni tfeba
diskutovat.

Botulismus a nespecifické potravinové otravy

Cl. botulinum se nachazi b&zné v travicim ustroji
zvifat, napf. vepfil, ale i skotu, a spory se vyskytuji
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v pudé, event. i ve vodé. Odtud se pak snadno
mohou dostat do rostlinného materialu, pfi¢emz
nemusi jit jen o zeleninu. Cl. botulinum bylo v cizi-
né prokazano napf. i ve fruktézovém sirupu z ku-
kufice, v hof'¢ici nebo mrazeném kofenu lotosu.

V USA je cca 55 % pfipad( botulismu spojovano
s potravinami rostlinného plvodu. Nejéast&jsi pfici-
nou vzniku botulismu, a to nejen v USA, byla kon-
zumace le¢a, hrasku, v posledni dobé& ale k témto
komoditam pfibyly i konzervované houby, v nichz
bylo, napf. ve Vancouveru, prokazano Cl. botuli-
num typu A, a které tam zplsobily 12 pfipadd one-
mocnéni, z nichz jedno skoncilo smrtelné. V Né-
mecku a ve Francii byla zaznamenana onemoc-
néni po konzumaci konzervovaného chfestu. Z po-
travin zivo&isného plvodu jsou nejastéjsi pficinou
onemocnéni botulismem ryby. U nas je napf. zna-
mé onemocnéni 4 osob, z nichz 2 onemocnéni ne-
piezily, po konzumaci matjesd nalozenych v oleji.

Je pravda, Ze ¢asto je pfi¢inou vzniku nemoci
domaci produkce piislusné potraviny, ale pfesto je
nutno na riziko botulismu, zejména pfi pfipravé
rostlinnych produktd, myslet a technologické postu-
py zajistit tak, aby nemohlo dojit k onemocnéni
(napf. nakladanim do peklovacich soli, tepelnym
zpracovanim, nizkym pH - pod 4,5 apod.). Jen na
okraj - u nas bylo v obdobi let 1960-1993 zazname-
nano 88 pfipad( botulismu.

Pokud jde o nespecifické toxikézy, je tfeba mit
na pameéti, Ze nejen mikroby patogenni, ale také
mikroby saprofytické mohou ohrozit lidské zdravi
(8). To pfichazi v uvahu tehdy, jestlize tyto mikroby
svou metabolickou aktivitou zméni nékteré sou-
¢asti pozivatin. Z tohoto hlediska jsou nejvyznam-
néjsi mikroorganismy proteolytické a lipolytické.
Podminkou pro jejich €innost je, aby pozivatina
obsahovala vychozi substanci, ze které se mohou
toxické metabolity vytvofit, a dllezitou Glohu pfi tom
hraji slozeni mikrofléry, po&et mikrobd, skladovaci
teplota a ¢asovy faktor. Pfi nepfiznivych mikrobio-
logickych nalezech - tj. vétSinou pfesahuji-li pocty
mikrobu s vyraznou enzymatickou aktivitou hodnoty
10° na 1 g nebo 1 ml a maji-li vhodné podminky
pro svou ¢innost - je tfeba zkratit skladovaci Ihity a
volit takové technologické postupy, které by vzniku
toxickych latek zamezily. Jestlize totiz tyto latky
vzniknou, pak na rozdil od pfitomnosti patogennich
mikrob( tepelna uprava nejen nepomuze, ale podle
zaver( nasi vyzkumné prace situaci jest& zhorsi.
Nasledkem této Upravy totiz je, Ze se koncentrace
toxickych latek v potravinach zvysi.

Zavér

Na zavér mi tedy dovolte zdaraznit uzkou souvis-
lost mezi dobrou technologickou praxi a zdravotni
nezavadnosti pozivatin. Vzhledem k tomu, 2e jiz
deli dobu je u nas epidemiologicka situace, pokud
jde o alimentarni nakazy a otravy, velice 3patna a

trend vyskytu téchto nemoci ma stale vzestupnou
tendenci, je nanejvy$ zadouci vénovat technologic-
kym postupim pfipravy pozivatin maximalini pozor-
nost.

Pro zlepseni sou¢asné neutéseneé situace, ktera
je stale znaéné podcefiovana, jsou nutné poznatky
na vysoké odborné urovni a tymova spoluprace.
Jen tak je totiz mozné zajistit objasnéni pficin
vzniku alimentarnich nakaz i vysvétleni neobvyk-
lych mikrobialnich nalezd v pozivatinach a tim
zaru€it, aby se podobné negativni jevy ohroZujici
zdravi a nékdy i Zivoty konzumentl neopakovaly.

Souhrn

Prevence alimentarnich nakaz je dulezitym
Ukolem preventivni mediciny a zejména oboru
hygiena vyzivy. Zvlasté vyznamna je problematika
prevence salmoneldz. V praci jsou rozebrany
podminky pro uspé&snou ¢&innost na tomto Useku.
Dale je upozornéno na nejvyznamnéjsi rizika, ktera
mohou nastat pfi pouziti nékterych technologickych
postupl. Je zddraznén vyznam dobré technologic-
ké praxe a dodrzovani véech pravidel HCCP. Cast
textu se dotyka rizika botulismu a nespecifickych
otrav zpusobenych lipolytickymi a proteolytickymi
mikroby. Sou€asnou neut&Senou situaci tykajici se
vyskytu alimentarnich nakaz a otrav v CR je nutno
urychlené fesit.
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