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ABSTRAKT

Tato prace se zabyva definici a rozdé€lenim alimentarnich onemocnéni. Je zde stru¢né
popsano jejich taxonomické zafazeni, vyskyt, epidemiologie a prikaz plvodci a

patogeneze zpluisobovanych onemocnéni.

Prace popisuje bakterie zptsobujici alimentarni infekce, bakterie zptisobujici alimentarni
intoxikace a viry zplisobujici alimentarni ndkazy.
Posledni kapitola se snaZi zachytit soucasny stav alimentarnich ndkaz v Ceské republice ve

srovnani se svétem. Na zavér jsou zminéna vSeobecna doporuceni k prevenci alimentarnich

nemoci.

Kli¢ova slova: alimentarni infekce, alimentarni intoxikace

ABSTRACT

This work is about definition and division of causative agent of food - born diseases. In
project is briefly described taxonomic insertion, appearance, epidemiology and it is

indicated prove of their existence and pathogenesis causitive diseases.

Project describing bacteria causing alimentary infection, bacteria causing alimentary

intoxication and virus causing alimentary contamination.

In the last section is comparing alimentary diseases in Czech Republic with rest of the
world. In the end of this work are refer general recommendation how to prove alimentary

diseases.

Keywords: food infections, bacterial food intoxications
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UvVoD

Alimentarni nemoci predstavuji v soucasnosti stile nejcastéji se vyskytujici onemocnéni.
Mnohé z téchto nemoci v naSich podminkach uz sice téméef nezname, avSak s rozvojem

cestovani a jeho narstajici oblibou si je miizeme pfivézt jako nemily suvenyr z dovolené.

Pisobeni mikroorganizmi mé4 neptiznivy vliv na kvalitu a trvanlivost potravinaiskych
vyrobkl. AvSak vyrobky, které se dostavaji do rukou spotiebiteli jsou vétSinou
mikrobiologicky nezavadné. Casto se stava, Ze $patnym skladovanim, nedodrzenim data
spotieby, Spatnou tepelnou upravou mize dojit k pomnozeni patogennich mikroorganism,

k rychlému zvySeni jejich poctu, které mize ohrozit zdravi lidi a n€kdy 1 jejich Zivot.

Rada bakterii v potravinach dokaze vyvolat onemocnéni jiz ve velmi malém mnozstvi aniz
by doslo k senzorickym zménam. Proto je nutné aby vyrobci 1 spotiebitelé dbali na hygienu
pfi zpracovani a skladovéani potravin. Vyrobci, dovozci a distributofi potravin by méli

pokraCovat v zavadéni riznych bezpe€nostnich opatfeni (systému HACCP).

Spottebitelé by méli byt dostate¢né informovani o neptiznivych disledcich vyplyvajiciho
z nespravného zachazeni s potravinami. Pojem ,,bezpecnost potravin®, ktery by jesté pred
dvaceti lety nikoho nezaujal, se v posledni dob¢ stal nejen jednim z nosnych programu
Svétové zdravotnické organizace, ale 1 prvofadym predmétem jednani vedoucich statniki a

parlamentd mnoha zemi, mezi nimi i USA, Kanady, Velké Britanie, ale téz Rady Evropy.

Soucasny stav je takovy, ze vysSi vyskyt alimentarnich ndkaz je zaznamenavéan spiSe
v letnich mésicich. Nejcastéjsi se vyskytujicimi nemocemi infekce zpiisobené salmonelami
a enteritidy zpusobné kampylobaktery. Za zminku stoji napiiklad neddavnd o aféra o
vyskytu L. monocytogenes v lahtidkarskych vyrobcich a zrajicich syrech. Zda se, ze vyskyt

onemocnéni zpusobenych listeriemi ma stoupajici tendenci.

Onemocnéni z potravin nemusi vyvolat jen bakterie a viry, ale 1 plisné tvofici nebezpecné
mykotoxiny (napi. rod Penicillium tvorici mykotoxin patulin a rod Aspergillus tvorici
mykotoxiny aflatoxiny). Plvodci onemocnéni mohou byt i paraziti jako naptiklad
tasemnice. U nds je nejcastéj$im ptivodcem tasemnice Taenia saginata, kterou se ¢lovek
nakazi pozitim nedokonale tepeln¢ opracované¢ho masa, které obsahuje boubele. Intoxikace
u clovéka mohou zpisobit i nckteré druhy ryb. Jako je naptiklad v Japonsku velmi
vyhleddvand pochoutka ryba Fugu (Fugu rubipes) produkujici velmi jedovaty toxin

tetrodotoxin.
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1 VYSVETLENI ZAKLADNICH POJMU

Mikrobiologické kontaminanty jsou mikroorganizmy, které se do potravin dostaly

netumyslné pfi vyrobé€, zpracovani, baleni, piepravé nebo skladovani [1].

Doba nakaZlivosti je obdobi, po kterou clovek (zvife) vylucuje infekéni agens napft.

stolici.

Endemie je trvaly vyskyt ur¢itého infekéniho onemocnéni na ohraniceném miste.
Epidemie je vyskyt vétsiho poctu piipadli onemocnéni v urcitém Case a miste.
Pandemie je lavinovité Sifeni epidemie, které zachvacuje celé staty a kontinenty [2].

Epidemiologie je obor zabyvajici se zdkonitostmi vzniku a Sifeni infekénich (dnes 1

neinfekénich tzv. civilizanich) onemocnéni, ktera maji epidemicky charakter [2].

Infekce je nakazlivé onemocnéni vyvolané nakazlivym (patogennim) mikroorganizmem

(bakterii, virem). Infekce je ¢asto provazena horeckou [2].

Infekéni onemocnéni je piiznakové ¢i bezptiznakové onemocnéni vyvolané piivodcem
infekce nebo jeho toxinem, které vznika v disledku ptenosu tohoto plivodce z nakazené

fyzické osoby nebo zvifete a jejich produkti na vnimavou fyzickou osobu [2].

Inkubaéni doba je doba mezi kontaktem s infekénim agens a propuknutim nemoci, zavisi

na virulenci patogenu, infek¢éni davce, vnimavosti hostitelského organismu [3].

Pivodce niakazy je infekéni agens (bakterie, bakteridlni toxin, parazit, virus, apod.), které

je schopno u ¢lovéka vyvolat infekéni onemocnéni.

Sepse je stav, pii némz se z infek&niho loziska v téle obcas ¢i trvale uvoliluji patogenni
bakterie do krve a poSkozuji ostatni organy. Projevuje se zejména opakovanymi, prudkymi

vzestupy horecky, celkovou schvacenosti a ptiznaky z postiZeni jednotlivych organt.

Zdroj nakazy je nemocny ¢lovék nebo zvife. Miize to byt i ¢lovek - nosic, ktery ptivodce

vylucuje stolici nebo moci, ale nema Zadné klinické ptiznaky [2].
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2 DEFINICE A ROZDELENI ALIMENTARNICH ONEMOCNENI

Jednad se o soubor onemocnéni, které oznaCujeme onemocnéni z potravin. Alimentarni
onemocnéni rozdélujeme na infekce a otravy. Otravy poté jest¢ délime na toxoinfekce a

intoxikace.

Alimentarni infekce jsou vyvolany mikroorganismy, které se potravinou nebo vodou
dostavaji do traviciho ustroji ¢lovéka, kde se pomnozi a vyvolaji onemocnéni. Velmi ¢asto

rwr

se mluvi o tzv. ,,nemoci Spinavych rukou®, protoze se ptendsi tzv. fekaln¢ — oralni cestou.

Otrava je chorobny stav naseho organismu, ktery je vyvolany pfitomnosti n¢jakého jedu

v naSem téle.

Toxoinfekce jsou vyvolany mikroorganismy, které se potravinou nebo vodou dostanou do
traviciho ustroji ¢loveka, kde se sice nemnozi, ale uvoliiuji v nasSem stfevé jedy tzv.

endotoxiny. Tyto endotoxiny potom plisobi na sliznici stfeva a vyvolaji onemocnéni.

Intoxikace (enterotoxikdzy) jsou onemocnéni, kterd jsou zpisobena pozitim potraviny,
ve kterych se pomnozily bakterie, které do jidla uvolnily své jedy tzv. exotoxiny. Tato

onemocnéni tedy nejsou piimo prenosna z ¢lovéka na ¢loveéka [3].
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3 BAKTERIE ZPUSOBUJICI ALIMENTARNI INFEKCE

Skupina alimentarnich infekci, u nichz dominuje pedev§im ptenos fekalng oralni cestou je
siln¢ ovlivnéna ,lidskym faktorem®. K ovlivnéni Sifeni téchto onemocnéni jsou velmi
ucinna protiepidemicka opatteni. Epidemiologicky vyznamna jsou v sou€asnosti pfedevS§im
akutni prijmova onemocnéni bakteridlniho i virového ptivodu. U fady tzv. lidskych nemoci
je problémem jejich import ze zemi s endemickych vyskytem. Riziko zavleceni se tyka
pfedevSim onemocnéni bfiSnim tyfem, paratyfem, dyzentérii, virovou hepatitidou typu A,
velice zfidka i cholery. Jde vesmés o nemoci, jejichz trend vyskytu je v Ceské republice v

soucasnosti na velmi nizké trovni [4].

3.1 Salmonella sp.

3.1.1 Taxonomické zarazeni

Jedna se o bakterie z Celedi Enterobacteriaceae, gramnegativni, nesporotvorné, pohyblivé

tyCinky, s fakultativné anaerobnim typem metabolizmu [4].

Vnitrodruhova diferenciace je zalozena na dé€leni do sérovarii dle somatickych (O),
kapsularnich (Vi) a bicikovych (H) antigend. Tyto sérovary mohou byt déleny také na

zakladé¢ biochemickych testil, které mohou mit epidemiologicky vyznam [23].

Pomoci DNA hybridizace bylo zjisténo, ze téméf vSechny sérotypy tvoii stejnou skupinu
krom& S. bongori. Podle téchto studii byl rod Salmonella rozdélen do dvou druht

S. enterica a S. bongori. S. enterica se déale rozdéluje do Sesti poddruhti ( Tab. 1) [4].

Po genetické strance se tedy jedna jen o jeden druh zahrnujici vice nez 2200 rozdilnych
sérotypu, které mohou byt rozdéleny do tii skupin podle adaptace na lidské nebo zviteci

hostitele [19].

Pro rutinni diagnostické laboratofe bylo doporuceno a povoleno pouzivat oznaceni
sérovarti misto druhového jména [20].

Prvni skupina zptisobuje onemocnéni u lidi a vysSich primati. Zastupci této skupiny jsou
S. typhi, S. parathyphi A, B a C.

Druha skupina zahrnuje druhy zplsobujici onemocnéni zvitat ( S. dublin — u dobytka,

S. pollorum —u dribeze, S. choleraesuis — u prasat).
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Tieti skupina zahrnuje druhy zptisobujici slabé az stfedné té¢zké enteritidy u lidi. Tato
skupina zahrnuje sérotypy v posledni dob¢ nejcasteji zaznamenané v Anglii a Walesu. Patii

sem S .enterica, S. typhimurium, S. virchow a S. hadar [ 19].

Tab. 1: Rozd€leni druhii a poddruhii

salmonel.
I S. enterica subsp. enterica
II S. enterica subsp. salamae

lla | S. enterica subsp. arizonae

IIb | S. enterica subsp. diarizonae

IV | S. enterica subsp. houtenae

VI S. enterica subsp. indica

v S. bongori — samostatny druh

3.1.2 Vyskyt a epidemiologie

Salmonella enteritidis se vykytuje €asto v trusu ptakl (hlavné kachen a holubii), odkud se

muze dostat do potravin. Salmoneldzu vyvolava i1 posledni Salmonella choleraesuis [8].

Onemocnéni miize zplsobit uz 15 — 20 bunék. Clovek je infekéni od vzniku prvnich
pfiznakl aZ do uzdraveni. Asi 10 % nemocnych se stdva prechodnym nékolikamési¢nim

nosicem, asi 3-5 % celozivotnim [4].

Riziko pfenosu ndkazy bfiSniho tyfu spociva bud’ v pfimém styku s nemocnym clovékem
nebo s neznamym ¢i evidovanym, ale neukdznénym nosicem nebo nepiimo pozitim
potraviny ¢i vody kontaminované tyfoidnimi serotypy salmonel. K Sifeni nemoci piispiva
Spatny stav studni nebo lokélnich vodovodnich fadii, do kterych se miiZze dostavat odpadni
voda z kanalizaci a zump. S. typhi je odolna k zevnimu prostiedi (pfeziva mésice v ledu,

vod¢ a odpadnich vodach) [4].

Vroce 2000 bylo v CR hlaseno 40189 piipadii salmoneléz (391 osob na 100 tisic
obyvatel), coZ je o 4622 piipadi mén& nez vroce 1999. V CR v roce 2000 zemielo na

salmonel6zu 26 osob: 8 na salmonelozovou sepsi, ostatni na akutni salmonelézu [5].
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Pti srovnani vyskytu onemocnéni salmonelami v rozmezi mésicti leden — duben je v roce

2008 hlaseno méné¢ piipadt salmoneldz (1647) nez v piedchozich letech (Tab. 3) [20].

3.1.3 Patogeneze

Salmonella typhi zptisobuje velmi vazné a Casto i smrtelné stitevni onemocnéni lidi — bfisni
tyf, ktery se projevuje velmi silnymi bolestmi bficha, malatnosti a vysokymi teplotami
spojenymi s blouznénim [8].

Je to septické onemocnéni, kde vstupni branou infekce je travici trakt. Nejedna se o
prijem, jak si dnesni laicka vetrejnost nékdy mysli. Na za¢4tku onemocnéni miize byt
zaméneén napft. s chiipkou [6].

Béhem inkubacni doby, trvajici jeden az tfi tydny (u S. enteritidis n€kolik hodin), se
bakterie ve sttevnim traktu pomnozi. Infekce se do zazivaciho traktu dostava potravinami
nebo pitnou vodou. Béhem nemoci jsou bakterie vylu¢ovany vykaly nemocného, takze pfi
nedostate¢nych hygienickych podminkach miize dojit k epidemii. N&ktefi lidé jsou

k tomuto onemocnéni odolni, 1 kdyz se v jejich stievnim traktu ptivodci bfiSniho tyfu
pomnozi. Tito lidé se pak nazyvaji bacilonosici [8].

S. paratyphi B je u nas nejcastéj$im plivodcem paratyfu. Vyskytuje se rovnéZ. na arabském
poloostrové, v Indii, Cing, Vietnamu, odkud k nam mutize byt importovana. Klinicky priibéh
paratyfu je krat$i a leh¢i nez u bi$niho tyfu. Nakazlivost, zplisob pfenosu a trend nemoci je
shodny s bfiSnim tyfem, ale vyskytuje se 1 entericka forma onemocnéni [4].

V Evropé je nejvice onemocnéni zpisobeno bakterii S. enteritidis [26].
Salmonely zpiisobuji enteritidy trvajici 8 — 28 dni doprovazené abdominalnimi kieCemi a
horeckou. VétSina sérotypl vyvolava pouze lokalni zanétlivy proces.

Salmoneldza mize byt smrtelna predevsim u kojencti nebo malych déti. Ohrozeni jsou

1 1idé s oslabenou imunitou a seniofi [4].

3.1.4 Zpisob prikazu
Vzhledem k existenci cca 2200 sérotypi salmonel a jejich biochemické a biologické
variabilité, nelze ocekavat, ze jeden wurcity kultivaéni postup, pouzivajici jedno

pomnozovaci selektivné-diagnostické médium bude poskytovat optiméalni podminky pro
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vSechny sérotypy a jejich varianty. Metodika ISO piedepisuje pfedpomnozeni ze vzorku
v pufrované peptonové vode [14].

Peptonova voda je zékladni médium pro fermentacni studie. Pouziva se také jako

transportni médium pro salmonely [13].

Dale nasleduje selektivni pomnozeni z ptedpomnozené kultury v seletinovém bujonu pii
37 °C, vyockovani na selektivné-diagnosticky agar s briliantovou zeleni a fenolovou

Cerveni [14].

BPLS-lakt6zo-sachar6zovy agar s briliantovou zeleni a fenolovou cerveni je selektivni

kultivacni médium na izolaci salmonel mimo S. typhi [13].

Z imunologickych testli se v praxi osvéd¢ily testy od riznych vyrobcl: ELISA-testy,
TECRA a Salmonella Tek [14].

Tab. 2: Typické biochemické reakce pro rizné typy salmonel

Species a subspecies

Test nebo substrat | 1
I | I IV |V | VI
a b
dulcitol — tvorba kys. + | + - - - + J
laktoza — tvorba kys. - - - + - - J
ONPG (test na produkci 8-
I I B I |
galaktooxidazy)
salicin - - - - + - -
sorbitol — tvorba kys. + |+ |+ |+ |+ |+ -
malonat - vyuziti - + | + |+ - - -
mukat (galaktarat) — tvorba
+ |+ | + J - + | +
kys.
hydrolyza zelatiny - + |+ | + |+ - +
rust v pfitomnosti KCN - - - - + | + -

J - jiny vysledek
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3.2 Shigella sp.

3.2.1 Taxonomické zafrazeni

Bakterie rodu Shigella jsou stfevni tyCinky, patfici do celedi Enterobacteriaceae,

gramnegativni, nesporotvorné, nepohyblivé, biochemicky malo aktivni [4].
Jsou rozdéleny podle antigennich a biochemickych vlastnosti do ¢tyt skupin:

a) A - Shigella dysenteriae, 12 sérotypii, u nas se vyskytuje vzacne;

b) B - Shigella flexneri, 12 sérotypil, u nas vyvolava maximaln¢ 10 % shigeloz;
c) C - Shigella boydii, 19 sérotypi, vétSinou je importovana;

d) D - Shigella sonnei, 1 sérotyp, u nas se podili na vzniku 90 % shigeldz.

Vsechny shigely produkuji termolabilni toxiny, kromé& S. dysenteriae, kterd vytvari
termostabilni a nejsiln€j$i toxin. VétSina kmenid S. sommei produkuje koliciny, coz
umoziuje provadét kolicinotypii. Tato metodika je vyznamna pro objasnéni

epidemiologickych souvislosti. Podobné se da vyuzit 1 fagotypizace[16].

3.2.2 Vyskyt a epidemiologie

Shigely jsou pifendsSeny z fekalii infikovanych lidi na potraviny hlavné v letnim obdobi

napt. mouchami nebo vodou [8].

Vyskyt bacilarni dyzentérie v minulosti probihal ve 3 az 4 - letych cyklech, v jejichz
vrcholech onemocnély tisice osob. Od roku 1986 dochéazi k plynulému poklesu tohoto
onemocnéni, takze v roce 2002 bylo hlaSeno celkem 286 nemocnych, cozZ je dosud nejniZsi

hlasena ro¢ni incidence [4].

Je to typické onemocnéni ,Spinavych rukou“. Je rozSifovana také bacilonosi¢i. (8)
Epidemiologicky vyznam bacilarni dyzentérie je v soucasnosti nepatrny. K infekcim
dochazi predevsim v uzavienych psychiatrickych a geriatrickych kolektivech, ve zvysené
mife je ohrozeno také obyvatelstvo romského etnika. Ke vzniku onemocnéni pfispiva

nedodrzovani osobni hygieny [4].

V porovnani mésicti leden — duben byl v roce 2008 zaznamenan oproti roku 2007 mirny
pokles. Z 52 hlasenych pripadl na 48 pripadli. Nejméné piipadii v tomto rozmezi vSak bylo

hlaseno v roce 2006 [20].
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3.2.3 Patogeneze

Inkubaéni doba je 1 az 3dny [16].

Ke klasickym klinickym pfiznakiim nemoci patii tenesmy (bolestivé nutkéani na stolici),
mnohocetné priijmy s ptimesi hlenu a krve, tfesavka a horecka. Hrozi dehydratace (ztrata
vody a dulezitych mineralii). Nakazlivost je u shigel6z vysoka, bacilarni dyzentérie jako
klasicka nemoc §pinavych rukou patti diky nizké infekéni davee (kolem 10% bunék) k

nejnakazlivéjSim stfevnim infekcim [4].

3.2.4 Zpisob prikazu

Nejveétsi zachytnost pro rod Shigella maji MacConkeyho agar a agar s Tergitolem 7 a
bromthymolovou modfi. Kolonie shigel jsou na Mac Conkeyho agaru — podobn¢ jako na
SS agaru a deoxycholatovém agaru — bezbarvé, nepriisvitné, na tergitolovém agaru jsou
modré. Po inkubaci 24h pii 35-37 °C se podezielé kolonie ockuji na Sikmy agar TSI. Po

precisténi se typické kolonie testuji biochemicky [19].
3.3 Escherichia coli

3.3.1 Taxonomické zarazeni

Rod Escherichia se tadi do ¢eledi Enterobacteriaceae. Jsou to gramnegativni fakultativné
anaerobni tyCinky [8].

Jsou katalaza pozitivni, oxiddza negativni, zkvasujici laktozu.

Enteropatogenni  kmeny  Escherichia coli (EEC) tvofi 32 sérovari [9].
Dle vlastnosti, zastoupeni faktori virulence,u¢inku na bunétné kultury, serologické
typizace a patogeneze onemocnéni, je popisovano 5 hlavnich skupin patogennich E. coli:

enterotoxinogenni, enteropatogenni, enteroinvazivni, enteroagregativni, enterohemoragické

[4].

3.3.2 Vyskyt a epidemiologie

E. coli se nachdzi ve spodni ¢asti stievniho traktu Clovéka a teplokrevnych zvirat, a
vyskytuje se tedy 1 ve vykalech. Jeho pfitomnost ve vodach nebo v potravinach je proto
ukazatelem, ze zde doslo k znecisténi fekaliemi. Pravidelné se vyskytuje v potravinaiskych

surovinach, které byly nutné v kontaktu s hnojenou ptidou. Ukazuje , Ze stejnym zpiisobem
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se do tohoto prostfedi mohou dostat patogenni stfevni bakterie (tj. pfisluSnici rodu

Salmonella nebo Shigella) [8].

E. coli postihuje predevSim déti do tii let a vyskytuje se kolisavé po cely rok [5].
U enteropatogenniho typu vznikd onemocnéni nejdiive za 9 hodin, za 10-18 hod
u enteroinvazivniho a enterotoxického a nejdéle za 3-8 dni vznika u enterohemorragického
typu. Nakazlivost trva od prvnich ptiznakl az do jejich vymizeni. Vylu€ovani E. coli mize
trvat 1 nékolik tydna. Prenos ndkazy vyvolané E. coli se déje predev§im fekalné oralni

cestou, Spinavyma rukama nebo kontaminovanymi potravinami ¢i vodou [4].

Struktura identifikovanych sérovart E. coli se od roku 1997 podstatné neméni. Sérovar
0157 byl vroce 2000 zachycen 114-krat a tento pocet se vyrazné nelisi od poctu izolaci

v ptedchozich letech [5].

3.3.3 Patogeneze

E. coli zpsobuji priijmovéa onemocnéni a septické infekce. Nevyskytuje se dlouhodobé

mimo Zivo¢i$né télo a je také rozsifenym patogenem ptaki a saveti [10].

Enterotoxinogenni E. coli (ETEC) tvofi riziko pro turisty, ktefi se nakazi v tropickych a
subtropickych oblastech s nizkou hygienickou urovni vyvolavajici tzv. cestovatelsky
prijem[21].

Enteropatogenni E. coli (EPEC) postihuje zejména novorozence, kojence a déti do 2 let.

Zpusobuje nekrvavé vodnaté prijmy, zvraceni a horecku.

Enteroinvazivni E .coli (EIEC) ma podobné piiznaky jako bacilarni Uplavice zplsobena

rodem Shigella (vodnaty prijem s ptimé&si krve a hlenu, horecka)

Enteroagregativni E. coli (EAggEC) neprodukuje enterotoxiny a neni invazivni. Vyvolava
u déti prijem trvajici az 14 dni [9].

Enterohemoragické E. coli (EHEC, VTEC, STEC) zplsobujici krvavé prijmy a v
nékterych piipadech i tézké postizeni ledvin (hemorragicko-uremicky syndrom,
hemorragicka kolitida, tromboticka & trombocytopenicka purpura). Radi se sem sérovar
O157:H7. Tento typ je vaznym problémem piedevsim v Severni Americe a Japonsku, Jizni
Africe, Australii a také v n&kterych oblastech Evropy. V CR zatim nepiedstavuje vazné

nebezpedi [4].
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3.3.4 Zpisob prikazu

Pouziva se standardni metoda CSN ISO 7251: 1996 Mikrobiologie: Vieobecné pokyny pro
stanoveni poctu suspektnich Escherichia coli. Technika nejvySe pravdépodobného poctu
pouziva jako selektivni médium laurylsulfatovy bujon. K potvrzeni pozitivnich zkumavek
(tvorba plynu) se vyockovava do druhého selektivniho média a do kryptonové vody,

inkubuje se pti 45 °C [14].

3.4 Campylobacter sp.

3.4.1 Taxonomické zafazeni

Campylobacter jejuni jsou §tihla, gramnegativni nespiralujici, rohlickovité ty¢inky [22].
Radici se do ¢eledi Campylobacteriaceae [23].
K termotolerantnim kampylobakterim (schopnost riistu pii 42 °C) patti druhy C. jejuni, C.

coli, C. upsaliensis a C. lari. C. jejuni se vyskytuje hlavné u driibeze a C. coli u prasat [4].

3.4.2 Vyskyt a epidemiologie

Onemocnéni je rozsifeno ve vSech Castech svéta, jak v rozvojovych, tak i v primyslové
vyspélych zemich. V CR zaznamenal vyskyt kampylobakteriéz ohromnou zménu po roce
1995, trend nemocnosti se prudce zvysil, dnes jest€¢ mirn¢€ stoupd. Zdrojem infekce je

zejména dribez a veprové maso [4].

Kampylobakter je jedna z mala bakterii, které za normalnich podminek pii pokojové

teploté v potravindch nerostou [21].

Kampylobakteriéza je po salmonelézach druhou nejrozsifenéjs$i alimentarni néakazou
bakterialniho ptvodu a jeji epidemiologicky vyznam roste.V roce 2000 bylo v CR hlaseno
16858 piipadi (163 osob na 100tisic obyvatel), coz je o 7015 onemocnéni vice nez

v predchozim roce [5].

Vyskyt kampylobakterioz béhem poslednich deseti let pfibyva. V rozmezi mésict leden —

duben byl zaznamenan mirny narist (Tab. 4).
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3.4.3 Patogeneze

Klinické ptiznaky jsou charakterizovany zvracenim (az Ctvrtina postiZzenych), bolestmi
bficha a prijymy. Vylucovani kampylobakterii stolici trva po celou dobu onemocnéni a

nékdy i n€kolik dni po jeho ukonceni [4].

Inkubacni doba je vétSinou 3-5 dni, ale uvadi se 1 rozpéti 1-10 dni [22].

3.4.4 Zpisob prikazu

Diagnostika se opira o kultivaci C. jejuni ze stolice. Odbér se provadi do transportnich pid
s thioglykolatem (polotuhd agarovéd transportni puda Carry - Blair nebo na tekuté
thioglykolatové ptid€ s antibiotiky a krvi. Na obou téchto ptidach vydrzi C. jejuni pti 4 °C
nejméne 72 hodin). Kultivuje se na krevnim agaru (Sedivé kolonie bez tvorby hemolyzy) se
smési rustovych faktora a antibiotik, které potlacuji rast piivodni flory. Roste pii 42 °C v

prostfedi CO,, inkubace je 48 hodin [14].

3.5 Yersinia enterocolitica

3.5.1 Taxonomické zafazeni

Bakterie rodu Yersinia fadime do celedi Enterobacteriaceae. Jsou to gramnegativni,
fakultativné anaerobni, kratké tyCkovité bakterie (kokobacily). Pivodcem yersinidzy jsou

nekteré serotypy Yersinia enterocolitica (O:3, O:5, O:8, 0:9) [23].

3.5.2 Vyskyt a epidemiologie

Riziko infekce spociva v konzumaci vyrobkli z nedostatecné tepelné opracovaného
veprového masa (pastiky, tlacenka, jitrnice). Zdrojem nakazy jsou vepii (mohou onemocnét
1 psi a kocCky, ale ti ndkazu na ¢lovéka neptendseji). Nejcitlivejsi k infekcei jsou malé déti
(zejména do 1 roku véku) a seniofi. Prolongovand infekce miZe vést k sekundarnim

komplikacim (uzlovité zarudnuti kiize, septikémie, reaktivni artritida, atd.) [4].

V CR bylo v roce 2000 registrovano 231 piipadii yersiniéz ( 2 osoby na 100 tisic obyvatel).
Je to o 20 ptipadl vice nez v roce 1999. Analyza nemocnosti ukdzala nejvyssi hodnoty
u déti do 4 let véku. V populaci osob starSich 15-ti let yersinidzy neptedstavuji zadny

vazny epidemiologicky problém [5].
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3.5.3 Patogeneze

Inkubacni doba je 24 - 36 hodin, ale byla popsana i perioda trvajici 11 dni. Onemocnéni
pretrvava 1 - 3 dny, vyjime&né az 14 dni. Infekéni davka je vysokd, ¢ini pfiblizng 10°
bakterii. Klinicky pribéh se manifestuje jako prijem doprovazeny abdominalnimi
bolestmi, po priniku do lymfatického systému mohou imitovat symptomy akutni
apendicitidy. Nakazlivost onemocnéni trva v pribéhu onemocnéni, avSak u nelécenych

forem trva 2 az 3 mésice [10].

3.5.4 Zpisob prikazu

Vzorky se nejprve pomnozuji v selektivnich bujonech, vyockuji se na selektivné-
diagnostické agary a podrobi se potvrzovacim testim. K pomnoZovani patogennich
sérotypu se osvédcCily bujony BOS (bile — oxalate - sorbitol) a ITC (Ergasan — Tricarillin -
Chlorate). Dobr¢ selektivné-diagnostické vlastnosti ma také modifikovany SS-agar a SSDC
(shigella — salmonella — deoxycholate — Calcium). Roste také dobie 1 na vétSin€ selektivné

— diagnostickych agarii pouzivanych pro enterobakterie [14].

3.6 Listeria monocytogenes

3.6.1 Taxonomické zarazeni

Rod Listeria je taxonomicky zafazen mezi grampozitivni nesporulujici aerobni rovné tycky
[6].

Patii do celedi Listeriaceae [23].

Rod Listeria zahrnuje kromé patogenniho druhu L. monocytogenes 1 dalSich 7 druhl pro

¢lovéka nepatogennich [4].

3.6.2 Vyskyt a epidemiologie

Vyskyt listeridz neni vysoky, jejich vyznam vSak spoc¢iva predevS§im ve vysoké smrtnosti.
Za poslednich 20 let bylo v Evropé¢ a v USA zaznamenano né&kolik zavaznych
epidemickych onemocnéni listeriozou s alimentarni cestou pfenosu. Vehikulem byvaji
nejcastéji mlécné vyrobky vyrobené z nepasterovaného mléka, lahtidkarské ¢i jiné masné

vyrobky. Listerie jsou psychrofilni patogeny s rozmezim teplot, pii kterych si zachovavaji
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vitalni funkce od 0 po 50 °C, ptezivaji i mrazeni (za chladirenskych teplot jsou schopny se

mnozit). Listerie dale ptezivaji i v ptid€, ve vodé, v bahné a v silazi [4].

V pftirod¢ jsou velmi rozsiteny vSechny druhy listerii [16].
Onemocnéni postihuje zejména novorozence (prevazné divky) a t€hotné zeny, zvlaste

nebezpecna je bezptiznakova forma [4].

Vyskyt listerioz v rozmezi mésicii leden — duben v poslednich deseti letech nijak
dramaticky neklesal ani nestoupal, kromé roku 2007 kdy byl hlaSen vyssi vyskyt (28
ptipadi) [20].

Tab. 3: Monitoring L. monocytogenes v potravinach SZU Praha, Monitoring dietarni

expozice — projekt MIKROMON

Rok Pocet | Positivni % Kontaminované komodity
vzorkd nalez | positivity

1999 552 34 6,156 MraZena zelenina, mlécné vyrobky

2000 552 16 2,9 MraZena zelenina, masné vyrobky

2001 612 30 5,23 Mrazena zelenina, lahldkové salaty,
cukrarské vyrobky, masné vyrobky

2002 612 24 3,92 Syry, masné vyrobky

2003 3060 148 4,79 Lahtdkarskeé a cukrarské vyrobky,

mlécné vyrobky
2004 672 32 4,81 MIécné vyrobky, syry,mrazena
zelenina, lahldkarské vyrobky
2005 633 27 3,92 Syry,mrazena zelenina, lahidkaFské
vyrobky
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Obr. 1:
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3.6.3 Patogeneze

Vlastni rozvoj onemocnéni probihd ve dvou na sebe navazujicich fazich. V prvni dochazi
k priniku listerii do buné€k hostitele, kde se mnozi, v druhé, jsou postizeny cilové organy,
predevsim centralni nervovy systém a placenta [6].

Infekéni davka neni doposud jednoznacné urcena. Piedpoklada se Ze u zdravych jedinci se
tato davka pohybuje kolem 10° bungk, u rizikovych skupin je viak niz§i 10* — 10° bungk

[4].

3.6.4 Zpisob prikazu

Standardni metoda pouziva k pritkkazu L. monocytogenes pomnozeni ve Fraserové bujonu a

vyo€kovani na dva selektivng - diagnostické agary Oxford a PALCAM [4].
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4 BAKTERIE ZPUSOBUJICI ALIMENTARNI INTOXIKACE

Skupina alimentarnich toxoinfekci pfedstavuje mnohdy velice tézce feSitelny problém.
Skupina alimentarnich otrav z potravin se vyskytuje vétSinou sporadicky, epidemicky jen
v souvislosti se spolenym stravovanim. K nejvyznamngj$im onemocnénim patfi
botulismus, jehoz vyskyt Casto souvisi s konzumaci doma vyrobenych zeleninovych a

masovych konzerv.

4.1 Bacillus cereus

4.1.1 Taxonomické zarazeni

Rod Bacillus je velmi rozsdhly a v pfirodé velmi rozsifeny. Jsou to grampozitivni tyCinky,

pattici do Celedi Bacillaceae [23].

Maji bohaté enzymové vybaveni takze mohou rozkladat nejriiznéjsi organické slouceniny.
[8].
Bacillus cereus je aerobni sporulujici mikrob, ktery produkuje dva enterotoxiny:

e toxin A, ktery je termostabilni, vznikd pomnoZenim mikroba v potraviné

e toxin B, ktery je termolabilni a je produkovdn po pomnozeni mikrobl v tenkém

streve. [24].

4.1.2 Vyskyt a epidemiologie

Vyskyt neni dostate¢né evidovan, intoxikace ¢asto probéhne jako alimentarni onemocnéni
nejasné etiologie. Pfispivd k tomu kratky klinicky pribéh, opozdéné hlaSeni a obtiZzny
prikaz toxind v potravin¢ (potravina pro analyzu obvykle neni k dispozici). Epidemie
vznikaji zejména v restauracnich zatizenich a Skolnich jidelnach [4].

Nejcastéjsi pfi¢inou otrav jsou potraviny obsahujici obiloviny nebo Skrob (polévky,
téstoviny, vafena ryze, pudingy, bramborova kase, jatrova pastika atd.) [8].
Epidemiologicky vyznam intoxikaci vyvolanych B. cereus neni dle hlaSeni velky. Hlavni
pri¢inou jejiho vzniku je ¢asova prodleva mezi tepelnou Upravou pokrmi a dobou jejich

vydeje, kdy dojde k pomnoZeni bakterii [4].
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4.1.3 Patogeneze

Bacillus cereus, ktery patii mezi druhy s pomérné velkymi buitkami (1 x 3 az 5 pum),
produkuje pii ristu na polysacharidovych substratech toxiny, které mohou byt pfi¢inou
otrav. K otravam dochézi pfi pomnozZeni této bakterie v potraving na koncentraci bunék 10’

vvvvv

pokrmu a k jejim ptiznakim patii nevolnost, kiece a priijmy nebo zvraceni [8].

4.1.4 Zpisob prikazu

K priikazu a stanoveni Bacillus cereus se pouzivéa standardni metoda ISO 7032, pocitani
kolonii B.cereus vyrostlych pti 30 °C na selektivné — diagnostické piadé MYP (mannitol-

yolk — polymyxin) podle Mossela [14].

4.2 Clostridium botulinum

4.2.1 Taxonomické zarazeni

Rod Clostridium je velmi rozsahly a z potravinaitského hlediska velmi dulezity. Jsou to
grampozitivni ty¢inky patiici do celedi Clostridiaceae. Rod Clostridium je obligatné

anaerobni [8].

Podle antigenni skladby je znamo n¢kolik typl C. botulinum (A - G). V Evropé a u nés se
vyskytuje typ B, v severni Americe typ A, typ E se uplatiuje pii otravach rybim masem,

typy C a D vyvolavaji onemocnéni u dobytka a driibeze [6].

4.2.2 Vyskyt a epidemiologie

Riziko spociva pfedev§im v konzumaci domécich konzerv. Klostridie se do konzerv
dostanou jako spory, které se nachazeji na Spatné¢ omyté zelenin¢, ovoci nebo nedostatecné
vypranych sttevech zvifat. Za optimalnich podminek (nedostatek kysliku a vhodna teplota
skladovani) ze spor vykli¢i vegetativni formy C. botulinum a zanou v konzervé
produkovat botulotoxin. Mezi rizikové potraviny fadime zejména doméci konzervované
potraviny a zeleninu a fermentované potraviny vyrobené z kontaminovanych surovin

(maso, zelenina) [4].
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Cesta prenosu se uskuteciiuje alimentarné, pozitim nasolenych ¢i jinak konzervovanych
potravin (klobasy, Sunka, paStika, domdci masové a zeleninové konzervy, vcetné
ovocnych) obsahujici C. botulinum, zkonzumovanych bez povafeni, za studena.
Dominujicim vehikulem je potravina pfipravena doma, v malém procentu se vyskytly
pfipady onemocnéni po konzumaci primyslové vyrobenych konzerv (napt. v r.1973 le€o s
moravskou klobasou). BéZzné chlazeni nemusi zastavit tvorbu spor. Spory klostridii jsou na

Spatn¢ omyté zelening €i ovoci nebo Spatn¢ vykuchanych a vypranych stievech [25].

4.2.3 Patogeneze

Symptomy se objevuji za 12-36 hodin, n€kdy az za nékolik dni po poziti potravy

kontaminované botulotoxinem. Celkové lze fici, Ze ¢im kratsi je inkubacni doba, tim

24

14 dni [25].

Utinek toxint (botulotoxintl) spo¢ivda v blokadé pienosu nervového vzruchu na
nervosvalovych ploténkéach, coz vede k paralyze postizeného svalstva. Smrt nastava béhem
24 hodin v duasledku paralyzy dychaciho aparatu (asfyxie). V literatufe uddvana letalni
davka toxinu je 0,1 ng/kg télesné hmotnosti [4].

4.2.4 Zpisob prikazu

Ke stanoveni poctl klostridii se vyuziva standardni metoda ISO. Metodika standardu se
zaklada na selektivné — diagnosticky agar TSC. Ten obsahuje jako selektivni agens
D-cykloserin s k diagnostickym ucelim vyuziva schopnosti klostridii redukovat sulfidy.

Potvrzeni se provadi nékolika biochemickymi testy [14].

4.3 Staphylococcus aureus

4.3.1 Taxonomické zarazeni

Stafylokoky jsou grampozitivni nesporulujici koky, velmi odolné zevnimu prostiedi,

produkujici fadu enzymu a toxind, fadici se do Celedi Staphylococcaceae [23].

Tvofi zZluté az oranzové kolonie, nékteré kmeny vSak tvoii kolonie bilé [8].
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Staphylococcus aureus produkuje termostabilni toxiny (v soucasnosti je popsano 17
riznych enterotoxint). Tyto toxiny jsou velmi odolné, zlstavaji aktivni i po 20 minutovém

varu [4].

4.3.2 Vyskyt a epidemiologie

Nejcastéji se vyskytuje na kiizi a na mukoéznich membranach teplokrevnych zvirat a
¢lovéka, napf. vnosni dutiné. Dostane-li se do potravin produkuje tam enterotoxiny
bilkovinné povahy, které mizou zpiisobit vazné az smrtelné otravy. Nékteré z nich se
inaktivuji del$im varem a proto je nebezpeci otrav hlavné u téch potravin, které se jiz
tepeln¢ neopracovavaji (majonézy, salaty, krémy v cukratskych vyrobcich, zmrzliny apod.).
Do téchto potravin se Staphylococcus aureus mize dostat z hnisajicich lozisek na rukou

lidi ptipravujicich ptislusné potraviny nebo kychdnim a kaslanim [8].

Vyskyt stafylokokovych enterotoxikéz v CR je zaznamenan ve formé epidemickych
pfipadi predev§im ve Skolnich a zavodnich jidelnach, na Skolach v pfirod€¢ a letnich
taborech. HlaSend ro¢ni incidence je kolisavd, v nckterych letech chybi, v nékterych
dosahuje vysoky pocet postizenych. Intoxikace jsou hlaseny vétSinou v epidemickém nebo

rodinném vyskytu, nikoli sporadicky [5].

4.3.3 Patogeneze

Klinické pfiznaky stafylokokové enterotoxikdzy jsou vyrazné, ptiznaky nastupuji nahle,
upornym zvracenim, kie€emi v bfiSe, bolesti hlavy a prijmem. Onemocnéni probiha bez

teplot. Pres Casto dramaticky pribéh pfiznaky rychle odezni, vétSinou do 24 hodin [4].

Ptiznaky otravy se projevuji 1 az 6 hodin po poZiti potraviny [8].

4.3.4 Zpisob prikazu

Pro rychlé orienta¢ni vySetfeni vyrobkil, ve kterych se predpokladd vysoky narlst
stafylokokti — napf. pii podezieni, Ze vyrobek zpusobil stafylokokovou intoxikaci —
doporu¢uje CSN vyolkovani nefedénych vzorkél na krevni agar nebo na néktery ze
selektivnich krevnich agarti. K nepfimému orienta¢nimu prikazu pfitomnosti enterotoxinu

ve vzorcich lze pouzit temonukleazovy test [14].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 27

4.4 Ostatni bakterie zptisobujici alimentarni onemocnéni

Rody Brucella, Bordetella a Francisella jsou patogeny savcil. Z potravinarského hlediska
je dulezity druh Brucella abortus, ktery zpusobuje zmetani skotu a je prenosny (napft. pii

poranéni) na ¢loveka [8].

Celed Vibrionaceae zahrnuje rovné nebo rohlikovité zakfivené ty¢inky, obydejné
s jednim polarnim bicikem. Nékteré builkky maji jeSté jeden postrani bi¢ik. Urc¢ité druhy
Vibrio jsou patogenni: napi. Vibrio cholerae je ptivodcem cholery, tj. velmi vazného
sttevniho onemocnéni ¢loveka, jeZ méa vysokou umrtnost. Pfenasi se vykaly nemocnych lidi
a v soucasné dob¢ se vyskytuje zejména v zemich tzv. tietiho svéta. Nékteré dalsi druhy
rodu Vibrio a dale rod Plesiomonas zplUsobujici mirn€j§i prijmova onemocnéni, Sifena

cyklem fekal - oral [8].

Tab. 4: Kumulativni nemocnost vybranych hlasenych infekci v Ceské republice, leden -
duben 2008 porovnani se stejnym mesicem v letech 1999 - 2007

1999 | 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008

Brisni tyfus 0 0 0 0 0 1 2 1 0 1

Paratyfus B 1 1 0 0 0 0 0 1 2 0

Infekce zpiisobené
6363 | 6062 | 5489 | 4219 | 3152 | 3943 | 5298 | 3685 | 4148 | 1647
salmonelami

Shigeléza 98 147 71 36 28 50 27 18 52 48

Jiné bakterialni
525 616 523 702 549 780 711 699 803 | 1026
stievni infekce

Enteritis, ptvodce:
1120 | 2569 | 3701 | 3936 | 3318 | 3989 | 5379 | 4406 | 5067 | 4007
Campylobacter

Jiné bakterialni

otravy prenesené 116 761 278 20 3 6 11 7 58 44
potravinami
Listerioza 3 6 4 4 2 4 4 3 28 9
Streptokokova

3 5 5 6 5 5 13 7 7 27
septikémie

Legionel6za 1 3 0 1 2 3 2 2 2 1
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5 VIRY ZPUSOBUJICIi ALIMENTARNI NAKAZY

Pivodci téchto infekei jsou nejcastéji noroviry (rod Norovirus z ¢eledi Caliciviridae) a
rotaviry (rod Rotavirus z Celedi Reoviridae). Klinicky pribéh se u jednotlivych infekei lisi.
U rotavirti se infekce objevi nédhle, je doprovdzena horeckou, mnohocetnymi prijmy a
bolestmi v nadbfisku. U infekci vyvolanych noroviry je zacatek pozvolny, vétSinou
nehorecnaty, objevuji se prijmy i zvraceni. Inkubacni doba je u akutnich virovych prijmi
kratka, trva obvykle 1 az 3 dny. Doba nakazlivosti trva po celé obdobi ptiznaka, viry jsou
vylu€ovany stolici obvykle jeden tyden. Riziko pienosu spociva ve fekalné oralnim prenosu
vir. Onemocnéni se §ifi kontaktem s nemocnym nebo méné Casto i1 alimentarni cestou
(kontaminovanou potravinou nebo vodou). Vyskyt akutnich virovych prijmovych
onemocnéni je na rozdil od bakteridlnich agens registrovan piedev§im v zimnim
obdobi.Viry se v potravinach nemohou na rozdil od bakterii pomnozovat, ale ke vzniku
infekce staci 1 malé mnoZzstvi virovych ¢astic. K zabranéni vzniku infekce je tedy nutné

zabranit predev§im kontaminaci potravin a pitné vody [4].

V roce 2000 se mezi hlaSenymi virovymi gastroenteritidami vyskytly tdaje pouze o
adenovirovych a rotavirovych nakazach. Pfevazné onemocnély déti nejen do 4 let véku, ale

také déti ve véku 5-9 let [5].

Vyskyt virovych infekei od roku 1999 stoupa. Zatimco v roce 1999, v rozmezi mésicli

leden — duben bylo hlaSeno 216 ptipadt. V roce 2008 uz to bylo 3219 ptipada

5.1 Hepatitida typu A (Zloutenka)

Pivodcem je virus hepatitidy typu A. Je pomémné odolny vii¢i zevnimu prostiedi,
v mrazu pfetrvava léta. Je nien pétiminutovym varem, autoklavovanim, UV zafenim a
dezinfekénimi prostiedky. Klinicky prubéh akutni hepatitidy trva obvykle 2 az 4 tydny a je
charakterizovan nechutenstvim, zvracenim, inavou, bolestivosti kloubt a svalil, pozdéji se

objevuje Zluté zabarveni ocniho bélma a tmavd mo¢. Nemoc obvykle konéi uzdravenim
[4].

Jako zdroj ndkazy se uplatiuje infikovany ¢lovék, jehoz krev a stolice jsou infekéni jiz
v druhé poloving inkubacéni doby a jesté asi 2-3 tydny po zacatku insektu. Pfenos je mozny
i vodou a potravinami kontaminovanymi stolici a snad i moci. Pti¢inami vzniku epidemii

potravinového pivodu miize byt mléko a mékkysi. Byvaji kontaminovany jesté diive nez
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se dostanou do prodeje, ostatni potraviny potom vétSinou az pii pripravé pokrmt. Nelze

ovSem vyloucit kontaminaci zeleniny jiz pfi jejim péstovani, pfedevS§im hnojeni [15].

Inkubacni doba virového zanétu jater typu A se pohybuje v rozmezi 15-50 dnti, nejcasté;ji

okolo 30 dnui [16].

Epidemiologicky vyznam hepatitidy typu A neni v soucasnosti velky. Diive postihoval
pfedevsim Skolni déti, dnes je zvySeny vyskyt onemocnéni pozorovan zejména v romské
komunité a u osob s rizikovym chovanim (u narkomanti, bezdomovcu apod.). Osoby v
ranném stadiu onemocnéni, kdy jsou viry vylucovany stolici, ale klinické ptiznaky nejsou
jesté manifestovany, mohou pii nedostatecné osobni hygien¢ kontaminovat potraviny nebo
pitnou vodu. Viry mohou v potraving€ urcitou dobu pieZivat (ale nerozmnozuji se) a mohou

vyvolat onemocnéni dalSich osob [4].

Vyskyt hepatitidy typu A vroce 2008 oproti roku 2007 mirn€ stoupl. Z 27 hlaSenych
ptipadii na 29 ptipadi. Nejvyssi vyskyt byl zaznamenan v roce 1999 (257 ptipada) [20].

Tab. 5: Kumulativni nemocnost vybranych hlasenych virovych infekci v Ceské

republice, leden - duben 2008 porovnani se stejnym mésicem v letech 1999 - 2007

1999 | 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008

Virové a jiné 216 | 587 | 475 | 1275 | 887 | 1661 | 2103 | 2270 | 2426 | 3219
specifikované

stievni infekce

Hepatitida A 257 141 117 65 38 18 66 64 27 29
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6 SROVNANI ALIMENTARNICH ONEMOCNENI SE SVETEM

Epidemiologicka situace ve vyskytu hlaSenych alimentarnich infekci a otrav neni v CR

ve srovnani se svétem zcela piizniva. Epidemie salmoneléz v CR vyvolana S. enteritidis
(nasledovala ctyfi roky po roce 1985, kdy vznikaly masivni epidemie salmoneldz v Anglii,
Walesu, Skotsku, Spanélsku, Italii a v Némecku). Ve vsech téchto zemich dominovala S.
enteritidis  fagotyp 4, zatimco rozsédhlé epidemie v Kanad€¢ a USA byly vyvolany
fagotypem 8. Tento fagotyp se pravdépodobné pies Holandsko dostal i do CR. V
soucasnosti jsme jednou zmala zemi v EU s dominantnim vyskytem S. enteritidis

fagotypu 8.

S poklesem kment S. enteritidis v humanni populaci koresponduje prudky nartist
termotolerantnich kampylobakteri, coz se zdivodnuje také dokonalejsi diagnostikou.
Vzestup kampylobakteriozy se odehrava ve viech vyspélych evropskych zemich a CR v
poslednich letech neni bohuZzel vyjimkou. Jde o druhou nejrozsifenéjs$i zoonozu, ktera ma
fadu shodnych epidemiologickych charakteristik s infekci vyvolanou salmonelami. I u této
infekce jsou zaznamenana imrti, podobné¢ jako u salmoneloz, i kdyz je tento jev pozorovan
az od roku 2000. V soucasné¢ dobé kampylobakteridza ptredstavuje velice zavazny

epidemiologicky probléem.

Ptizniva situace je ve vyskytu enterohaemorrhagického E. coli O157. Izolace tohoto
serotypu je v humanni populaci v CR trvale nizka. Poéty pfipadii vyvolanych timto
serotypem byly v roce 2003 nejniz$i od roku 1998. Ve Velké Britanii a v Japonsku
vyvolalo toto agens mnohatisicové epidemie u Skoldki a je vdznym zdravotnim a

ekonomickym problémem také v Jizni Africe, Australii, Severni Americe a Kanadé.

Podet hlasenych alimentarnich intoxikaci je v CR v porovnani s jinymi zemémi nizky,
pfi¢inou miZe byt velmi rychly priitbéh onemocnéni (pacient nevyhleda 1ékare) a dale méné
rozvinuta laboratorni diagnostika toxini. Pfizniva situace je u kojeneckého botulismu. Jde
o onemocnéni vyskytujici se pouze u kojenctl, je zplisobeno sporami C. botulinum které se
potravou dostavaji do tenkého stfeva, kde vykli¢i a vytvofi toxin. Lisi se tudiz od
alimentarniho botulismu, kdy otrava je zpiisobena poZitim potraviny obsahujici toxin.
V CR se vyskytly jen dva piipady této nemoci ze 104 hlasenych piipadi botulismu. V roce
1979 byl hlasen ptipad u ctyfmési¢niho kojence a v roce 1989 u osmimésicniho chlapce,

ktery zemiel na syndrom nadhlého umrti. V anamnéze byl uvadén dudlik namoceny v medu.
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Kojenecky botulismus je popisovan v nékterych oblastech USA, jeho podil je tam

srovnatelny s vyskytem alimentarniho botulismu.

Intoxikace zptisobena toxiny V. parahaemolyticus je v CR rovnéZ velmi vzacna. Ptivodce
se vyskytuje v pobieznich vodach Tichého a Atlantického ocednu a v moiskych plodech
(napft. krevety, krabi). Nejcastéji se onemocnéni vyskytuje v Japonsku, na pobtezi USA a
v karibské oblasti. U nas byly zaznamenéany ojedinélé importované ptipady. Import tohoto
onemocnéni z exotickych zemi s nizkym hygienickym standardem, kde je vyskyt VHA
endemicky (zemé kolem sttedomoti, Egypt, Indie, Asie), umoziuje nizkd promotenost
populace virem hepatitidy typu A v CR a to zejména v nizsich vékovych skupinach.
Tomuto nebezpeci se da spolehlivé celit ockovanim. MozZny import z exotickych zemi se
tyka 1 briSniho tyfu a paratyfu a samoziejme i cholery. Endogenni vyskyt téchto nékaz je

v CR mizivy. V poslednich letech registrujeme vzestup rotavirovych infekci v CR, coz

koresponduje s podobnym jevem v zahranici [4].

6.1 VSeobecna doporuceni k prevenci alimentarnich infekci a intoxikaci

1) Pro osoby vykonavajici Cinnosti epidemiologicky zavazné - disledné dodrZovat

povinnosti tykajici se zdravotniho stavu, osobni a provozni hygieny.

2) Pro provozovatele - zabezpecit patficny hygienicky standard provozoven, pouZzivat pii
vyrobé i uvadéni vyrobkl do obéhu postupy, které zajisti bezpecnost potravin a pokrmu a
dodrZovat pfisluSné pravni predpisy. V oblasti znalosti ochrany vefejného zdravi provadét

pravidelné proskolovani osob ¢innych pfi vyrobé a uvadéni potravin a pokrmt do ob&hu.

3) Centra cestovni mediciny se musi vice zaméfit na monitorovani rizikového chovani
turistl v zahranici 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 navykim a
postupiim pii manipulaci s potravinami a pokrmy [4].

Mapovanim a prevenci alimentarnich nédkaz se ve svété zabyvaji rizné organizace jak o je

napiiklad WHO. U nas se prevenci a mapovanim zabyva SZU.
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WHO - Svétova zdravotnicka organizace podporujici mezinarodni technickou spolupraci v
oblasti zdravotnictvi, realizuje programy na potirani a Gplné odstranéni nékterych nemoci a
usiluje o celkové zlepSeni kvality lidského Zivota. Cilem ¢innosti organizace je dosazeni co

nejlepsiho zdravi pro vSechny.
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ZAVER
Alimentarni nakazy a intoxikace jsou v CR i ve svété zavaznym problémem. Tuto
skutecnost dokazuje stale vysoka nemocnost zpiisobena salmonel6zami a vyrazny vzestup

kampylobakterioz.

%

Pti¢in vysSiho poctu alimentarnich onemocnéni je celd fada. Patfi mezi né& pficiny
souvisejici s technologii vyroby (kvalita pouZzitych surovin, skladovéani, distribuce
a prodej), pfi¢iny zpiisobené chovanim pracovnikii (dodrzovani osobni hygieny), a
v neposledni fad¢ také priciny spolecenského charakteru (cestovani, zvySena migrace lidi,

mezindrodni obchod s potravinami atd.).

Proti rozSifeni mikroorganismi je tifeba zavést bezpecnostni opatfeni zabramnujici
kontaminaci potravin. Je to zejména zavadéni a vyuzivani systétmu HACCP pii vyrobé
potravin. Dale je také dulezité, aby byli informovéani i spotiebitelé , jak se ma spravné

s potravinami zachézet a jak spravné potraviny skladovat a upravovat.

Dtlezitou soucasti protiepidemiologického opatfeni je 1 dlsledné pieléceni osob
postizenych alimentarnimi nakazami, aby nedochdzelo k bacilonosi¢stvi. Pacienti, ktefi
navstivi s prijmovym onemocnénim lékafe predstavuje totiz jen zlomek skutecného
vyskytu téchto ndkaz. Odhaduje se, ze v hospodaisky vyspélych zemich se ve statistikdch
zachyti nejvySe kolem deseti procent téchto infekci, spojenych s prljmem. Ostatni
gastroenteritidy se pacienti pokouseji zvladat domacimi prostfedky, coz neni vzdy idealni

feSeni.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
CSN Ceska statni norma

DNA Deoxyribonukleova kyselina

HACCP Hazard Analysis of Critical Control Points
ETEC Enterotoxinogenni E.coli

EPEC Enteropatogenni E.coli

EIEC Enteroinvazivni E.coli

EAggEC Enteroagregativni E.coli

EHEC Enterohemoragické E.coli

ELISA  Enzymova imunoanalyza

TSC Tryptokdzo — sdjovy agar s cykloserinem
SzU Statni zdravotnicky Ustav

WHO World Health Organization
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