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ABSTRAKT

Bakal&ska prace se zabyva vyskytem alimentarnich nemaktiwa jejich prevenci.
V prvni ¢asti prace je uvedeno co to jsou alimentarni neragak se roz#luji. DalSi cast
prace je zagfena pimo na bakterie, které #pobuji alimentarni nemoci wil. Je zde
popsano jejich taxonomické izaeni, biochemicka aktivita, patogenita, vyskyt
v potravindch, epidemiologie a prevence komezeemati zgsobenych dmito

bakteriemi.

Kli¢ova slova: alimentarni infekce, alimentarni int@dk, alimentarni otravy, patogenita,

epidemiologie, infeéni davka

ABSTRACT

The bachelor work deals with an occurrence of attaey illnesses and their
prevention in childhood. This work explains thenantary illnesses are and their
subdividing. The futher part of the work is focusedyerms. The germs cause the children
alimentary illnesses. This part contains the taxeooclassification of these germs, their
biochemical activity, pathogenicity, occurrencdandstuffs, epidemiology and prevention.

The prevention is important to avoid illnesses \utace caused by these germs.

Keywords: alimentary infection, alimentary intoxica, alimentary poisoning,

pathogenicity, epidemiology, infectious dose
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UvoD

Alimentarni nemoci pat v sokasné dob stale jedt k castym onemocmim. | kdyz
tyto nemoci postihuji i dosfé osoby, u &i probihaji mnohem zavagn Malé cti jeSk
nemaji natolik vyvinuty imunitni systém, aby se éoély ubranit mikroorganizam, které
alimentarni onemoemi zpisobuji. Pra¥ u malych dti je nej\&tsi riziko, Ze tyto patogeny

zpasobi smrt ditte.

U vétSiny patogen st&i velmi malé mnozstvi, aby dokazaly vyvolat nadmiazna
onemocgni. Proto by se #to dbat na to, jaké pokrmy se podavajiein, z jakych surovin

byly pokrmy gipraveny a jak byly tepetnopracovany.

Samotna surovina &ena k dalSimu zpracovaniuge byt uz totiz kontaminovana.
Takové suroviny znehodnocuji kvalitu pokrmu, al&éta kvalitu a trvanlivost tiznych
potravin&skych vyrobki. Na pomnoZeni patogennich mikroorganizmsuroviré ma vliv

i Spatné skladovani a nedodrzeni dataispgt

NejcastjSim alimentarnim onemoénim je kampylobakteri6za #apobena bakteriemi
rodu CampylobacterPaiet nemocnych kampylobakteriézou vzrostl natolikjeZeozstena
vice nez salmoneléza. Salmonelézu vyvolavaji bakteodu Salmonella NejvysSi

nemocnost u&i je nejvice na ja a v letnich résicich.

DalSimi patogennimi bakteriemi, kterétgpbuji alimentarni nemoci wtd jsou rody
Listeria, Shigella Yersinia dale druhy Enterobacter sakazakii Escherichia coli

Pseudomonaaeruginosaa Clostridium botulinum
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1 ALIMENTARNI NEMOCI

Alimentarni nemoci jsou onemodm zpisobend kontaminovanymi potravinami.
Kontaminaci niiZze zmisobit patogenni mikroorganizmus nebo toxin vzndaji rastu
mikroorganizmu v potravih nebo také toxicka latka, ktera se do potravinytalas

necheéné (pii vyrobe, zpracovani apod.) nebo se v ni vyskytujeogers.

Alimentarni nemoci rozlujeme

a) Podle charakteru
* infekce z potravin
* otravy
— toxoinfekce

— intoxikace

b) Podle zdroje
» antropondzy

e zooNnozy

Alimentéarni infekce jsou vyvolany mikroorganizmy, které se potravin@ba vodou
dostavaji do traviciho traktilovéka, kde se pomnozi a vyvolaji oneméah

Toxoinfekce jsou onemocEni vyvolana uvoltinymi endotoxiny z bakteriitsobicimi
na stevni sliznici.

Intoxikace (enterotoxik6zy) jsou onemoémi vyvolana potravinami, ve kterych se
pomnoZzily bakterie a vlivem jejich metabolické a&kiy se nahromadily toxické metabolity

(exotoxiny).

Skupinaalimentarnich infekci, u nichz dominuje i@devSim penos fekala oralni
cestou je velice sithovlivnéna ,lidskym faktorem®. K ovlivéni Sieni €chto onemoc#ni
jsou velmi &inna protiepidemicka opéni. Epidemiologicky vyznamna jsou v gagnosti

piedevSim akutni gfmova onemocEni bakterialniho i virového gwodu. U fady
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tzv. lidskych nemoci je problémem jejich import zemi s endemickych vyskytem.
K importu dochazi zejménaipuristice nebo zagstnani v zahrati. Riziko zavi€eni se
tyka predevSim onemoeni bisnim tyfem, paratyfem, dyzentérii, virovou hepdat
typu A, velice #¥idka i cholery. Jde vesfa o nemoci, jejichZz trend vyskytu je Geské
republice v soéasnosti na velmi nizké drovni.

Skupina alimentarnich toxoinfekci predstavuje mnohdy velice¢4ce teSitelny
problém. Protiepidemicka ogahi v rukou humannich a veterinarnich féka potravinéi
jen ¢asté&né ovliviuji jejich trend. V pojedi problémovych zoon6z byla po mnoho let
salmoneldza, v poslednich letech uz je na prvnisgrkampylobakteridza.

U alimentérnich infekci a toxoinfekci se Kklinick&izmaky projevuji nejastji
postizenim traviciho traktu. Ratk nim zejména hot&y, nechutenstvi, zvraceni, Unava,
bolesti lficha, pjmy, ztrata tekutin a mineralii aékdy Sok. Vzact dochazi ke smrti.
Nekteré giznaky jsou u jednotlivych nemoci vyrazné, jindgygen nazné&ny nebo zcela
chybi.

Pri intoxikaci bakterie produkuji toxiny v potrawnjest pied jejim pozitim. Tyto
onemocgni z potravin jsou népnosné zlovéka naclovéka. Do této skupiny onemogmi
pati stafylokokova enterotoxikdza, botulizmus, intctle Bacillus cereusa Clostridium
perfringenstypu A.

Skupina alimentarnicbtrav z potravin se vyskytuje ¥tSinou sporadicky, epidemicky
jen v souvislosti se spdaleym stravovanim. K nejvyznar§Sim onemocénim pati
botulizmus, jehoz vyskytasto souvisi s konzumaci doma vyrobenych zelentiovy
a masovych konzerv.

Antropondzy jsou lidské nemoci. To znamena, Ze zdrojem nakazwdy nemocny
¢loveék nebo nosi, u kterého chybi typickéifznaky infekce. Rn&Si se zr&Steényma
rukama, které manipuluji s potravinami nebo voddedinec se nakazi penim
kontaminované potraviny nebdimedostaténé hygies vétSinou zneistéenyma rukama.
Mezi antropondzy pét nagiklad kisni tyf zpisobeny bakteriSalmonellaTyphi, paratyf
zpisobeny bakteribalmonellaParatyphi a bacilarni dyzentérie vyvolana shigely.

U zoonoOzse enos infekniho agens e prostednictvim kontaminovanych potravin
¢i vody. Jejich charakteristickym znakem je, Ze &sarlg prenaseji ze zvat nacloveka.
Nakaza u zvat casto probiha skryt Nektera zvfata jsou pouhym rezervoarem

mikroorganiznii a nejsou sama postizena choroboienBs zlovéka na cloveéka je
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u ttchto onemocEni mozny, ale neniipis ¢asty. Mezi tato onemoéni pati zejména
salmoneldza, kampylobakteriéza, yerzinidza, listEai a také onemoéni vyvolané

bakteriiEscherichia col{1].
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2 BAKTERIE ZP USOBUJICI ALIMENTARNI NEMOCIUD ETI

Alimentarni nemoci u &i jsou zgisobeny pedevsim bakteriemi roddampylobacter
Salmonella Listeria, Shigella Yersinig dale druhyEnterobacter sakazakiiEscherichia

coli, Pseudomonas aeruginoa&lostridium botulinum

2.1 Rod Campylobacter

Termotolerantni kampylobaktery jsou znamé jako eyani pivodci alimentarnich
onemocsni teprve poslednich 20 let. Mezi hlavni lidskéogainy pati Campylobacter

jejuni aCampylobacter coliJsou fivodci kampylobakteridzy [2,3].

2.1.1 Taxonomie a biochemicka aktivita

Taxonomické z&mzeni roduCampylobacterje nésledujici: doménBacteria kmen
Proteobacteria tfida Epsilonproteobacteria fad Campylobacterales celed’

Campylobacteriaceaod Campylobactef20].
Jsou to gramnegativni, mikroaerofilni, malé spwil zahnuté tinky
s charakteristickym vyvrtkovitym pohybem. P&me cile se pohybuji diky polagn

situovanému Wiku [1,3].

Obr. 1. Campylobacter sp. — snimek z elektronového

mikroskopu [16]
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K termotolerantnim kampylobakten (schopnostistu @i 42 °C) pati druhyC. jejuni
(byvé velmicasto izolovan z dibeZe i volg Zijicich ptaki), C. coli(pfevaZzuje u prasat nad
C. jejuni, C. upsaliensigbyva izolovan vzaacha to nap. z psi a katek) a C. lari (byva

-y

izolovan z volg Zijicich ptaki, prevazi rackh).

Bakterie roduCampylobacterjsou malo odolné k \Simu prostedi, nepezivaji
za @Fitomnosti  kysliku a v suchém preéstdi. Sterilizéni i pasterani teploty
kampylobaktery i, chlazeni psobi zastaveniistu, mrazenim je v potravinach det
kampylobaktek redukovan, ale ne eliminovan a baktérie mohouizanipych podminek
piezivat i kkolik mésiai.

VSechny kampylobaktery maji pozitivni kataldzovou dsiddzovou reakci.
Nefermentuji glukézu. NejdezitéjSi druh, Campylobacter jejunilze celkem snadno
rozpoznat od ostatnich diky jeho schopnosti hydsolyippuratu, rezistenci k cefalotinu

a citlivosti k nalidixoveé kyseliai[1,4].

Do ¢eledi Campylobacteriacegati krome rodu Campylobactetaké rodyArcobacter
aHelicobacter4].

2.1.2 Kultivace

Ke kultivaci se pouziva Butzlerovo selektivni médiju Skirrowav krevni agar
a nejpouzivagjSi pida je selektivni médium s aktivnim uhlim bez kndle Harmaliho
(CSM agar). Tato jda vykazuje vyssi selektivitu neZegchozi uvedena média. To je
dulezité pro stanoveni kampylobakieze smiSenych kultur. Nékované jidy je nutno
inkubovat v prosedi s 5 % kysliku, 10 % Ca 85 % dusiku. Pro potlani doprovodné
strevni mikrofléry je vhodnéifidani antibiotik. Krong pidy CSM obsahuji vSechny ostatni
pudy 3 — 10 % beranich nebotgkych erytrocyi. Inkubace probiha 24 — 72 hodi#i p
teplot 42 °C.

Kampylobaktery jsou citlivé narekrateni teplotniho optima.iPteplot 46 °C seist
témeéf inhibuje. Pod pH 7,7 nejsou bakterie schopistu, ale i pH 5,0 a 4 °C astavaji
Zivotaschopné. Biky kampylobakterii jsou inaktivovany i relati’gmizkou koncentraci
soli: 1,5 % NacCl a chlorem o koncentraci 0,1 fyfo do 5 minut [4].
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Kampylobaktery nefezivaji pastekmi zalrev 16,2 sekundipteplotach vysSich nez
63 °C. D-hodnota ip radianim oSeteni je 0,12 — 0,25 kGy, ionizujici igdi v davce
3 kGy kampylobaktery spolehbweliminuje.

Vzhled kolonii je plochy nepravidelny, Sedy hladkyypoukly nebo se lze setkat

s plazivym fistem po povrchu agaru [3,5].

2.1.3 Infekéni davka a patogenita

Infekéni davka je relativé nizka, 16 burtk/gram potraviny. Onemoeéni zpisobuje
enteritidu (zagt stteva). Inkubani doba je 2 — 7 dni. ProtoZe k infekci je zapbt nizké

davky & 500 zarodk), je mozny penos z osoby na osobu, zejménaitil [d.,3,8].

Prislusniky rodu Ize najit v gastrointestindlnim traktaki a savé, u nichz mohou
vyvolavat potraty nebo dokonce byttiginou neplodnosti. Kmeny schopné vyvolat akutni
prijmovité onemocéni mohou produkovat cytotoxin nebo latkyigpminajici svym
acinkem cholerovy toxin [4].

ey

byva izolovan z dibeze a vola Zijicich ptaki. K nakaze dochazi pozitim kontaminované
potravy ¢i vody. DalSimi druhy, které mohou diovéka vyvolat pfijmovitd onemocéni
jsou Campylobacter coli(casty u prasat)Campylobacter larilendemicky u miskych
racki) a Campylobacter upsaliensig&olovan z krve, zvlastu cti a osob se zavaznou
chorobou) [1,4].

Po poziti kontaminované vody potravy se kampylobaktery mnozi v tenkérreat
a poté pronikaji do sliztiniho epitelu seva. Zde vyvolavaji z&tlivou odezvu projevujici
se mimo jinépiitomnosti krve ve stolici. Z klinickych projéwse gipojuji kie¢e a bolesti
biicha, pfjem, zvraceni, bolest hlavy a hoka. Phjem miZze byt b’ vodnaty

(neobsahuje leukocyty) nebo krvavy (obsahujg&aéannozstvi leukocy].

Ve wétSine pripadi onemociini samo odezni v pibéhu rekolika dni i bez antibiotické
terapie (nezbytna je ovSem rehydratace postizenéhapenSich &i a oslabenych osob
vSak mize dojit ke generalizaci onemaaen, prestupu mikroba do krve a manifestaci
septickych piznaki. Tady nezbyva, nez se uchylit k celkovému podantibetik.
Zavaznou, ale veliciidkou komplikaci je tzv. Guillain-Barré syndromgky se projevuje

svalovou slabosti, vyhasnutim svalovych reflex obrnou kosterniho svalstva [3,4].
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Druha skupina kampylobaktewyvolava uclovéka, i kdyz velmi vzack rovnou spise
systémové infekce. Nejzn&jii je Campylobacter fetusubspfetus jinak pivodce potrat
u howziho dobytka a ovci.

o

NejvysSi nemocnost je &l ve wku 1 — 4 let a to nejvice nafgaa v letnich iésicich
[1.4].

2.1.4 Epidemiologie a prevence

Vektorem alimentarni kampylobakteridozy byvajiité potraviny, jako chladirenska
kurata, kity a jind dibez, nepasterizované mléko, kontaminovana voda, aiémy
kontakt s domacimi zkaty. Krome uz zmiované diibéZze maji podstathmensi vyznam
prasata, skot, kralici, ovce, k&nhlodavci, divoci ptaci a v doméacnosti chovan&atai
[3,4].

U déti mize byt gidatnym rizikovym faktorem i kontakt seéBaty ¢i kotaty
s pijmem. Pfibéh nemoci je ovlivein virulenci kmene, infeli davkou a vnimavosti

pacienta. Infekc€. jejuniaC. colise svymi piznaky nelisi.

Pozornost je ieba ¥novat zdravotni nezavadnosti pitné vody. Nebézpmo
konzumenta fedstavuji také nevené parky s obaly ziwodnich stev, které mohou byt

kontaminovany kampylobakterem.

ZvIase oSidna je v této souvislosti konzumace nedostatprop&enych kiat, & uz
doma v mikrovinné troubnebo v automatech rychlého stravovani. Proto lee fejlepsi
prevence d&chto infekci oswdéuje dokonala hygiena stravovacichiizani a dkladné

tepelné zpracovani jidel [4].

U dribeze je Bzny i vyskyt Campylobacter fetusubsp jejuni, ktery ve stevnim
obsahu dibe?e dosahuje pti aZz 16 — 10.g* a snadno se @ite ffenést na i nebo

do vnittnich¢asti vykuchané dbeze.

Campylobacter fetusubsp jejuni je bézr¢ piitomen ve vykalech h@eziho dobytka,
ato v koncentracich az do 1§'. MuZe dojit také k sekundarni kontaminaci masa,

ze kterého p nedostateném tepelném zpracovaniige vzniknout onemoeni [7].

V USA byla timto mikroorganizmem vyvolana epidensieolni mlddeZze po podani

cokoladového mlékaCampylobacter fetusubsp jejuni, ktery je hojny v syrovém mléce,
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je spolehli¥ likvidovan pasteraci a v pasterovaném miléce saam&zi. Pokud vznikly
epidemie vyvolané timto mikrobem, pak bylo vehikalesyrové, tepekh nezpracované
mléko. K &inné inaktivaci kampylobaktérv mléce a vyrobcich z pasterovaného mléka

post&uje pasterace s vydrzi delSi nez 16,5 sekiingplot vysSi nez 63 °C [3,7].

Vznik hromadnych onemoéni miZze vSak byt také Zgoben penesenim
kampylobakterové kontaminace do potravin a pdakrnkteré se uz dale tepéln
nezpracovavaji v kuchynich spé&h&ho stravovani i v domacnostech (hamléko
a ml&né vyrobky, peivo, cukrdské vyrobky, uzeniny aj.). Jde obvykle o tzv. kodt&bou
kiizenou kontaminaci, protoZze kampylobaktesg @i pokojové teplot v druhotré

kontaminované potravémepomnozi.

Dobra urové sanitace a igdevSim nezavadna provozni voda jsou zakladnim
piedpokladem 0siEné prevence. Ke sniZzeni kontaminaci porazefbede vedlo také
pouziti kyseliny askorboveé, ktera inhibujest kampylobakter pii koncentraci 0,05 % a je
baktericidni pi koncentraci 0,09 %. Chemické latkgZme pouzivané v dezinfekci jako
fenol, jodové preparaty, kvarterni amoniové baze7/(® alkohol jsou dostajici
k likvidaci kampylobaktel [14].

2.2 Rod Salmonedlla

NejznangjSimi bakterialnimi fpvodci infekénich pGjmua jsou salmonely, které

zpasobuji onemoaini salmonelézu. Manifestuje se jako gastroenteritid].

2.2.1 Taxonomie a biochemicka aktivita

Taxonomické zgzeni roduSalmonellaje néasledujici: doméndacteria kmen

Proteobacteria tfida Gammaproteobacterja tad Enterobacteriales celed

Enterobacteriacegaod Salmonelld20].
PrisluSnici tohoto rodu jsou gramnegativni, fakuwtati anaerobni, nesporotvorné
kratké tginky. Buiky jsou peritrichala obrveny biiky, které jim umo#uji pohyb[3,20].

Rod Salmonella obsahuje pouze jeden drBh entericaktery secleni do 7 poddruin
(S. entericasubsp.entericg subsp.arizonae subsp.bongori, subsp.diarizonae subsp.

houtenae subsp.indica, subsp.salamag. Drive popsané druhy jako ,S. typhi“ nebo
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»S. typhimurium® jsoudnes povazovany za sérovary a jejich taxonomickézeai je
nasledujici:S. entericasubsp.entericaser. typhimurium (typhi), zkrdcérse mohou pséat
jako SalmonellaTyphimurium. Podle klinik jsou vSak salmoneljienény do ti skupin:

tyfus, paratyfus a enteritis. VSechny salmonely imagité kultivatni, biochemické
a sérologické vlastnosti spoiee, ale nemaji stejného hostitele a u lidisgbuji rozdilna

onemocgni.

Skupiny tyfus a paratyfus obsahuji pro lidi obligaipatogenni sérovary salmonel
(S.Typhi, S. Paratyphi), které jsoutpodci €Zkych tyfovych onemocami. Prenaseji se
z nemocnych lidi a bacilon@si ptfimym kontaktem nebo kontaminovanou vodou
a potravinami. Skupina enteritisS.(Enteritidis, S. Typhimurium, S. Panama a dalSi
sérovary) obsahujef@devsim fivodce chorob zvat. Potravinami ZivéiSného @ivodu se

pak genaSeji n&loveéka.

Skupiny tyfus a paratyfus apobuji u lidi ¢zka tyfova onemocmi, skupina enteritis

zpasobuje alimentérni otravy mikrobialnihéyodu [14].

Bakterie roduSalmonellazkvaSuji glukozu, maltézu, manitol, sorbitokt$inou jsou
katalaza pozitivni, oxidaza negativni, redukujiraty na nitrity. \&tSina salmonel
(s vyjimkou S. Typhi) vyuziva jako zdroj uhliku @ty, dekarboxyluji lyzin, arginin

a ornitin, produkuji sirovodik. Test s metltg@rveni je pozitivni, indol negativni.

Minimalni teplota #éistu salmonel je 5 °C, maximalni 47 °C, optimalmgldéa okolo
37 °C. Teplota 60 °C po dobu 20 minut salmonety.iiranini hodnota aktivity vody pro
mnoZeni salmonel je 0,92. Salmonely vS&depvaji i @i nizsi g, (susené mléka;okolada,
koreni, Zelatina, apod.). Rozmezi hodnot pki kperych se salmonely mohou pomnozovat
je od 3,8 — 9,5. Optimum jefipneutralnim pH. Koncentrace soli nad 9 %sgbi
baktericidr. [1,13,15].

Salmonely jsou odolné k viivm zevniho prosedi, k vyschnuti, nedostatku kysliku,
ve vihkém prosedi vydrzi dny az tydny, v chladném nebo zmrazemséawu ngsice.
Var tyto bakterie spolehlévnici [1].

U salmonel v poslednich letech vznikla rezistermamtibiotika.Casto jde o rezistenci
na rekolik raznych antibiotik najednou, napampicilin, chloramfenikol, streptomycin,
sulfonamid a tetracyklin. &které kmeny jsou rezistentni i na trimetoprim anclonova

antibiotika, \etré ciprofloxacinu [3].
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Obr. 2. S. enterica subsp. enteritidis nap MAL [19]

2.2.2 Kultivace

K nejvyznamijSim reakcim pdt St€peni mannitolu, vyuzivani citrdtu a produkce
sirovodiku, ktera se projevi i na selektiiagnostickych pdach XLD a MAL. Inkubace
probiha 24 hodin i teplo€ 37 °C. Néa#st salmonel se nadhto pidach projevuje

bezbarvymi koloniemi gernym stedem o pkméru asi 1,5 — 2 mm [4,13].

Nepritomnost salmonel u vyrolikpro cti ma byt, podle ICMSF (Mezinarodni
komise), prokazana tak, ze se ¢lage 60 vzork po 25 g, neboiit vzorky po 500 g nebo
15 vzorki po 100 g a vSechny musi byt negativni [9].

www.medmicro.info

Obr. 3. S. enterica subsp. Enteritidis - kolonie

scernym stedem na pd¢ MAL [19]
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2.2.3 Infekéni davka a patogenita

Infekéni davkase pohybuje od 10— 1@ baktérii, podle ¥ku, zdravotniho stavu
hostitele, druhu inkriminované potraviny a stavukroarganizmu. Jsou vSak popisovana

i onemocgni vyvolana po davkach mnohem nizSich (jednotlivigkly) [1,3].

Inkubaini dobaje obvykle udavana 6 - 36 hodin, ojetlai 6 - 72 hodin. Jeji délka je
hlavré ovlivnéna infekni davkou a vnimavosti postizeného jedince. Nejadyiaprobiha
salmoneldza udi, starSich osob a paciénse snizenou imunitoufi2naky onemoaimi
jsou nevolnost, zvraceni, bolestiidina, teplota kolem 39 °C aiymy. U malych dti
a osob starych nebo jinak nemocnych hrozi neli¢zigdydratace a naslednéhclotveho
selh&ni. Po uzdraveni mohou byt salmonely gaéiobdobi vyl@dovany stolici. Chronické

noskstvi (delSi nez rok) je vzachg,26].

Bakterie roduSalmonellase priméara vyskytuji ve stevnim traktu zwviat (nag. ptaki,
plazi, hospodéskych zvfat, hlodavd, hmyzu) i lidi a vyl@¢ovanymi fekaliemi
kontaminuji Zivotni prosedi (voda, pda) a potraviny. K fenosu natlovéka wtSinou
dochazi kontaminovanymi potravinami. Naegi salmonel se vyznamrpodili takeé
¢lovek, a to zjevi nemocny nebo asymptomaticky niogbez Kklinickych piznaka).
Potraviny rostlinného gvodu mohou byt kontaminovany zZi&enou zavlazovaci vodou
[3,13].

Po poziti kontaminované potravy pronikaji salmordgytenkého seva, kde se mnozi
a pitom jsou uvohovany toxické latky. K nejvyznangjsim toxinim pati endotoxin
(lipopolysacharidovy komplex O-antigenu) a v memdiice i ST a LT enterotoxiny.
Invazivni kmeny mohou pronikat do hlubSich vrstéznice steva, bakterie se dostavaji
do lymfatického systému, jsou vychytavany fagocyrg, kterych se dale pomnoZuiji.

Po rozpadu hiky se dostévaji do krevniho &t a mohou zfsobovat septikémii [13].

V piipact tekuté potravy prochazi prvnich 50 ml velmi ryclaludkem pmo
do tenkého geva, gipadreé pritomna salmonela je teda chéaa ged kyselym prosedim

Zaludku, coz podstatrsnizuje infekni davku [3].

2.2.4 Epidemiologie a prevence

Mezi rizikové potraviny pdt maso (diibezi a vefové) a masné vyrobky, které nebyly

spravié tepelrt opracovany.Castou picinou salmoneléz je také konzumace tepeln



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 22

nedostaténé opracovanych vajec. Vyrobky, které jsowtemy ke konzumaci bez tepelné
Gpravy, mohou byt vyramy pouze z tepeth oSetenych vajénych obsafi, navic

nag. u majonéz nizké pH neunmiaje mnozeni salmonel [3].

Zdrojem infekce pro dit mize byt i suSené miéko,fipinou je zde sekundarni
kontaminace. To se netyk&rstvého mléka, samiwgmeé pokud je spravh pasterovano.
Rozpudnim suSeného mléka nastava zvrat v mikrobidlnimdlesi. Pdty
mikroorganiznii rychle stoupaji a pokud by snad bykdtgmna i jen ojedidla salmonela,
je schopna se resuscitovat a pomnozit. Vazné netiezpnikd ¥ nespravné fpraw
kojenecké vyzivy na cely den digau. Je chybou domnivat se, Zze pokud se za tepla
rekonstituované mléko da ihned do chl&ligj nemiZe se nic stat. Jéeba si ugdomit, ze
trva ukitou dobu, nez se obsah lahve prochladi natolil,rdbka teplota limitovalatist.
Dosahovéani nizkych teplot je obzviagiomalé, kdyZz se do chladky vioZi najednou
n¢kolik détskych lahvi s teplym mlékem. Chladka se na &kolik hodin méni v termostat

a rozvoj mikroorganiziin, véetn resuscitace, probiha dlouhou dobu [3,7].

NejvétsSi vyskyt onemoaini je u dti mladSich 10let. Bve byl nefastjSi paet
nemocnych &i do 1 roku, ale specifickh nemocnost se posumnNakove skupiny
jednoletych dti do wkové skupiny 1-4 letych. iP ptenosu hraje roli ignos infekce
od starSiho sourozence nebo edi Epidemie vznikaji v mnohem mensi feni
ve stravovnach uz#eného typu jako jsou Skolni jidelny, jidelny niakgch Skol,
kojeneckd a novorozeneckéizani a naopak mnohedastji ve stravovnach oté¢eného
typu jako jsou poudini stanky, cukrarny a potravifské podniky. Infekce sef§predevsim
cukr&skymi vyrobky a hotovymi pokrmy, do kterych se kenki tepelného procesu
piidava vejce (Zemlovka, kapani do polévky,cté@k na moze&ek apod.). K dalSim

rizikovym potravinam pat omaky, salatové dresinky, kakaatekolada [1,21].

Rozhodujicimi faktory vzniku salmoneldzy dtidje mnoZstvi salmonel v potravin
mnozstvi zkonzumované potraviny a druh, patogenitairulence daného serovaru.
Pti onemocini jateéného zviete nebyva mnozstvi salmonel ve svalévimase) tak
veliké, aby mohlo zsobit vznik salmonelézy wlovéka. Rozhodujicim momentem

TR

organy, vejce) a Zysob jejich zpracovani [3].
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Ke kontaminaci masa ime dojit vlivem stresujicich faktbrtésre pred porazkou
zvirete, kdy dojde k oslabeni organizmu s naslednoivaaltristu a mnozZeni salmonel.

Maso miZze byt kontaminovano iipporazeni, transportu a dalsi manipulaci.

Prevence salmonel6z v domécnosti &$pé ve spravné tepelné Upapotravin
(vicenez 70 °C po dobu 10 minut ve vSeadstech potraviny), Weréni pomicek
anastraj pro praci se syrovymi potravinami (surovinami),led& oddleni potravin
a surovin zivgisného fivodu od ostatnichipjejich uloZeni v chladiice, v pouziti pouze
nezavadnych zdrdjpitné vody a samadejmeé také v dodrzovani pravidel osobni hygieny

[3].

2.3 Srovnani rodi Campylobacter a Salmonella

RodyCampylobacter Salmonellazpisobuiji prakticky stejné zdravotni postiZzeni [3].

2.3.1 Srovnani zivotnich narokii rodia Campylobacter a Salmonella

Odolnost patogenCampylobactera Salmonellgje velice rozdilna. Rozdily vyplyvaji
Z tab. 1.

Tab. 1. Srovnani Zivotnich naibkodiz Salmonella a Campylobacter [3,5]

Faktor prostiedi
o koncentrace
Patogen teplota (°C) pH NaCl (%) 02
minimalni | maximalni] minimalni maximaln
Campylobactef 30 47 4,9 15 mikroaerofi
fakultativni
Salmonella 2 54 4.0 4.0

anaerob
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2.3.2 Srovnani pa‘tu nemocnych nakazenych kampylobakteriézou a salmahdzou

Patet onemoceni kampylobakteriozou v poslednich letech vzrasdkimco vyskyt
onemockni salmonel6ézou se sniZuje. Nar onemocéni kampylobakteriézou je velmi
vyrazny. Na zaklagl 0daji Statniho zdravotniho Ustavu ded nemocnych

kampylobakteri6zou je v séasné dob vice roz&ien nez salmonela.

Tab. 2. Srovnani ptu nemocnych nakazenych kampylobakteriozou a saldwou
na 100 000 obyvatel [6]

Onemocreni 2002 2003 | 2004 | 2005| 2006 | 2007 | 2008 | 2009| 2010

kampylobakterioza | 227 | 197 | 250 296/ 221 235 193 195 2p1

salmoneléza 274 | 264 | 301| 3221 244 17¢
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Obr. 4. Srovnani pdu nemocnych nakazenych kampylobakteriozou a saldmu
na 100 000 obyvatel [6]
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2.4 Enterobacter sakazakii

2.4.1 Taxonomie a biochemické aktivita

Taxonomické zézeni bakterieEnterobacter sakazakije nasledujici: doména
Bacterig kmenProteobacteria tfida Gammaproteobacterjaad Enterobacteriales¢eled

Enterobacteriaceaegod Enterobactey drunEnterobacter sakazaki20].

Tato bakterie sé¢adi mezi koliformni bakterie. Jsou to gramnegatifakultativre
anaerobni, nesporulujici ¢ipky. Bunky této bakterie jsou pohyblivé diky dikam.
Jsou umisiny peritrichélg [10,13].

Bakterie je odolna &i kyselému pH a extrém¢nodolna k vysousSeni a tepelnému
zahevu. Entorobacter sakazakge odliSuje od dalSich kmi&nodu Enterobactemprodukci

Zlutého pigmentu spolu &-glukosidasou [10].

Tyto bakterie se ive ozn&ovaly jako Zlug¢ pigmentujici Enterobacter cloacae
Nedavno byly tyto bakterie zkoumany, aby se vyjasiejich z&azeni do taxonomie.
Protose po molekulabiologickych analyzach navrhla reklasifikace tahatrganismu
donoveho roduCronobacter ktery zahrnuje druhyfronobacter sakazakiiCronobacter
malonaticus Cronobacter dublinensisCronobacter turicensisCronobacter muytjensii

a Cronobacter genomospeciagadi se da@elediEnterobacteriaceaf].

Duvod, pr@& se souhrnéchto drulii bakterii oznéuje jako Enterobacter sakazakje
ten, Ze sotasna potravingka legislativa vychazejici z iizeni Evropské Komise pouziva

dosud tento nazev [9,10].
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C. sakazakil

C. genomospecies 1

C. dublinensis C. malonaticus

C. turicensis

C. muytjensii

E. helveticus

E. pulveris

Obr. 5. Fylogeneticky strom bakterie Enterobact@mofhobacter) sakazakii [11]

2.4.2 Kultivace

Ke kultivaci se pouZivaji neselektivni média a kiai tekuté mmdy, které obsahuji
inhibujici latky pro doprovodnou mikrofléru. K vias izolaci se potom pouzivaji

chromogenni fpdy. BakterieEnterobacter sakazakiivori zluté nebo bezbarvé kolonie.
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Neselektivni jgdy se inkubuji aerokinpii 37 °C po dobu 16 — 20 hodin. Ziskana
kultura se peatkuje do tekuté selektivnigply a inkubuje se aerobrpii 44 °C po dobu
24 hodin. Ze selektivnihno pomnozZeni se provadickgeani na chromogenniugu.
Inkubuje se aeroldpii 44 °C po dobu 24 hodin [10,13].

2.4.3 Metody detekce

Pri detekci druli bakterii Enterobacterie sakazakise utuje, zda se ve vzorku
potraviny nachazéi nenachazi mikrobiélni lika tohoto patogenu. O&ila se klasicka
kultivacni metoda, kdy podkolikadenni kultivaci dojde k pomnoZeni a je mopagogen
izolovat. Jeho identita sedirz morfologickych a biochemickych vlastnosti. Tek@ostup
trva 5 az 7 dni. Z hlediska hygienickych dpai (HACCP) je vSak ptgbné ¥dét co
nejrychleji, zda je potravina kontaminovana, nikadiz v horizontu vice dn P pouziti
rychlejSich metod se st&jmmusi vyuZit kultivace a pro zvySenigho burek i izolace.
Vyuziva se nap imunomagnetické separace nebo adsorbce mikrosrgama vhodny
nosk, nag. hydroxidy zirkonia. Pak uz se da prokazaftgmnost tohoto patogenu

ve vzorku [12].

Kultiva ¢ni metody

Podstatou zkouSky je pomnozeni nejprve v neselektvposléze v selektivniage.
Jako neselektivni tgla se pouziva pufrova peptonova voda a jako setgkipida
tryptozova fida s laurylsulfatem. Po izolaci a kultivaci na chomennim agaru pro
Enterobacter sakazaki na sojovém agaru jsou charakteristické kolomedié nebo

Zluté) identifikovany pomoci biochemickych tie$12].

Chromogenni a fluorescetini média

Tato média se pouzivaji, pokud po kultivaci dojddéatifikaci vyskytuEnterobacter
sakazakii Hlavnim znakem patogerti. sakazakiije pritomnost enzymu-glukosidasy.

Tento enzym ostatni zastupci enterobakterii nemaji.

Mezi chromogenni substraty pat nag. 5-bromo-4-chloro-3-indolyt-D-

glukopyranosid, ktery je ipmenovan a-glukosidasou na pigment, ktery obarvi kolonie
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Enterobacter sakazakia charakteristické modrozelené zabarvenizélse také vyuzit
trypsinovych &tpa sojového agarua a-D-glukopyranosidu. #&sobenim ptomné
a-glukosidasy vznikaji Zluté zony p-nitrofenylového hydrolyzatu. Nejspolehdgim
selektivnim chromogennim médiem je agar podle Danggorsythe-Ilversen.

NejznamgjSim fluorogennim substratem pro detek€nterobacter sakazakije
methylumbelliferyle-D-glukosid. Ritomna a-glukosidasy umaiuje peengnu substratu
avznikaji tpytivé fluoreskujici kolonieEnterobacter sakazakiiBunky této bakterie
fluoreskuji a jsou viditelné pod fluoresémim mikroskopem. Vyhodou této metody je,
Ze cela detekce trvda memez ti hodiny a jsou viditelné pouze Zivé iiky s vysokym
obsahem ribosofn[12].

Biochemické soupravy

U této metody se nejprve musi mikroorganismy izatove vhodném kultivaim
médiu. K detekci se pouZivaji biochemické soupr&igré vyuZivaji biochemickych tést
a specifické databaze. K testu jilgzena identifik&ni tabulka, diky které se da zjistit

kolik mikroorganisni se da timto systémem identifikovat.

Prouzek se sklada z 32 jamek, které obsahuji datodiné testovaci substraty.
Po24 hodinach inkubace se reakce v jednotlivych jamkadtodnocuji. Vyhodnocuje se
pomoci pistroja ATB Expression nebanini API. Vysledky je mozné ziskat i vizu&@in
Proaplikaci biochemickych test je z&kladnim poZadavkem mit k dispozigistou
bakterialni kulturu [12].

Molekularni metody

Pri této metod se vyuZivaji molekulaggenetické techniky. Vyhodou je, Ze jsou

vt s

deteknich postupp vyuziva k ptikazu Enterobacter sakazakipolymerazovéiettzové
reakce (PCR).

Detekni PCR s vyuZzitim inhibitdr dok&ze rozlisit Zivé a mrtvé bky Enterobacter

sakazakii Metoda Real-time PCR umiaZje rychlou a specifickou detekci a kvantifikaci
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specifického useku nukleové kyseliny. Uvadi sejg@snost detekce bakterte sakazakii
touto technikou je vice nez 90 %.

Metoda LAMP (loop-mediated isothermal amplificaliaetekuje druhoyspecifickou
DNA. Pati mezi jednoduché, rychlé, specifické a nenakladmedody. Ta je zaloZena
na isotermalni amplifikaci,ipkteré se vyuziva 4 primérspecificky navrzenych tak, aby
rozpoznaly 6 odliSnych oblasti cilového genu.

Vyuziva se také techniky zalozené na selektivnimmpazeni restriénich fragment
z celé molekuly DNA pomoci PCR nebo metody detdkemescerini hybridizacen situ.

Detekuji se specifickd mista na DNA nebo mRNA [12].

Vyvoj metod detekceEnterobacter sakazakialias Cronobacterneni viak zdaleka

ukonien. Stale se pracuje na novych a rychlejSich t&ékhi

2.4.4 Patogenita

Enterobacter sakazakiije patogen, ktery napadad imuritnoslabené jedince.
Je genaSeny jidlem. Zjsobuje velmi vazné infekce wtd (nag.: meningitidu, otravu
krve, zart tlustého geva nebo zachvaty), zejména u novorozdag

Nejcastji napadaji pediasreé narozené &i, déti s nizkou porodni vahou a oslabenou
imunitou. Zaludek novorozeficmema tak kyselé pH jako Zaludek dégph a to napoméaha
k prezivani buik téchto bakterii. Onemoeéni u novorozent se vyskytuje vzach ale ma
zavazny a rychly @ibéh s vysokou mirou amrtnosti.

K dalSim projeum onemoc#ni pati zareét spojivek, za#t zlutcovodu a moéovych

cest, dale zaity v ranach a zapal plic [10].

2.4.5 Epidemiologie

Kvili vSudygritomnosti se mize E. sakazakinachazet v Siroké Skale potravigetn
mléka, syéi, suSenych potravin, masa, vody, zeleniny, ryziebehcaje, bylinek a kieni.
Nejvice je znamo roz&ni bakterie v &tské praskové vyziv[11].

SuSena mkéna vyziva neni sterilni produkt. Bakterialni kontaate hrozi i po Gprav
mléka zakevem nebo pasteraci, protoze s&které prisady pidavaji az po dchto
operacich. Hkladem jsou izné vitaminy, stabilizatory, esencialni mastné kyge
a syrovatka. K mikrobialni kontaminacittre dojit i i baleni produktu a dodavanim latek
v pevném stavu.fi@dpoklada se taky, Zze na kontaminaci Koého produktu ma&si vliv

prostedi provozovny nez samotny vyrobni proces.
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Ke kontaminaci mze dojit také z nadobi, na kterém sgmavovala mléna vyziva
jako jsou IZice, michadlo nebo také Zinka na umiyweadobi. Bakterie vytié biofilm,
diky kterému se stava odolnécv ¢isticim prostedkim i zvySené teplétmyti. MaZe tak
piezivat dlouhou dobu. Riziko ndkazy séza zvySit, i nedostaténych hygienickych
podminkach az 30 000krat.

Bakterie Enterobacter sakazakise mohou vyskytovat i v doméacim presti.

Jako sekundarni zdrofgnosu mohou slouzit mouchy nebo hlodavci [10].

2.5 Rod Listeria

Pivodcem alimentarniho onemaden jsou patogenni bakterie druhlisteria
monocytogeneskteré zgisobuji u ¢lovéka a zviat listeriozu. Nachylni k onemogmi

listeridzou jsou hlavnovorozenci, &i, ale také sta lidé [3,13].

2.5.1 Taxonomie a biochemické aktivita

Taxonomické zéazeni rodu Listeria je nasledujici: doménaBacteria kmen

Firmicutes téidaBacili, fad Bacillales celed’ Listeriaceae rod Listeria [20].

Rod Listeria jsou grampozitivni, fakultativh anaerobni, chemoorganotrofni
nesporulujici t¥inky se zakulacenymi konci vyskytujici se jako jetlivé buiky nebo
ve dvojicich. Bakterie jsou o velikosti 0,5 — |@n. Listérie jsou katalaza pozitiyni

fermentace glukdzy bez tvorby plynu.

Tento rod zahrnuje 5 drih ale pouzelisteria monocytogenege povazovana

za patogenni préloveka [13,14].

Optimalni teplota istu je 30 — 37 °C. iP teplo€ do 25 °C jsou pohyblivé
peritrichalnimi bkiky. Bakterie jsou schopnyigZit teplotu 60 °C po dobu 30 minut
a nejsou inhibovany anfkipnizkych teplotach kolem 0 °C. Snasi rozmezi pHI® a velmi

vysoké koncentrace soli (az do 10 % NacCl).

Velice nizka je citlivost listérie k vysouSeni.slshopnaist i pri ay < 0,92, a zarove

dokaze pezivat rkolik mésiai pri teplot 4 °C v pidé a vykalech.
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Listeria  monocytogenesia krevnim agaru #Agobuje beta hemolyzu, kterd je
lokalizovana pouze pod kolonii (tzv. striktni hegral). Hygienicky zavazna je schopnost
rastu @i chladirenskych teplotach (4 °@3).

2.5.2 Kultivace

Kultivace se provadiip37 °C po dobu 24 — 48 hodin. Kolonie jsou drob$ggdaveé,

nékdy s ndznakem beta-hemolyzy.

V posledni dob se diagnostika listérii opird o chromogennidyy na kterych

jednotlivé druhy rostou v typicky zbarvenych kolichi [4].

U potravin utenych k pimé spoteb: pro kojence a potraviny, které jsoucemé
k ptimé spotele pro zvlastni l1&ebné dely musi byt ve vzorku 25 g bezimnosti

listérii.

Obr. 6. Listeria monocytogenes na krevnim agaryg [18

2.5.3 Infekéni davka a patogenita

Infekéni davka neni ffesr® znama. Inkubéni doba je fiblizné jeden azétyii tydny
[3.4].
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Projevy onemoai jsou rozdilné u osob &til s normalnim imunitnim systémem
a u rizikovych skupin jedinic VétSinou se jedna o gastrointestinalni listeriézelativns
nizkou nemocnosti. Projevuje se jakizie lelki alimentarni onemoeni. Postihuje tedy
travici trakt. Mezi projevy onemogni pati zejména horka, zvraceni a fiymy. U osob,
které maji oslabeny imunitni systemiephazi onemoemi do formy tzv. invazivni
listeriozy. Ri této formé onemocini postihuje nervovou tkda dalSi organy. Dochazfip

ni k vysoké umrtnosti (az 30 %) [3].

U gravidnich Zen je&astym projevem spontanni potrat nebo porod mrtvditite.
U novorozent dochazi k z&tu mozkovych blan #&asto k sepsi (sepse j&ka infekce
provazena celkovymi, systémovymi projevy &@n Je vyvolanatastym nebo trvalym
uvolovanim choroboplodnych zéarawkz infekiniho loziska do krve sidledkem
poskozeni dalSich orgé@n[3].

2.5.4 Epidemiologie a prevence

Nejcastji se uplatiuje bacilonosistvi (az 12 % vSech diagnostikovanyctippdi
listeriozy) a penos z matky na plodébem ghotenstvi. B vyrob¢ a zpracovani potravin
hraje velkou roli kizova kontaminace. Vyznamnym faktorefemosu onemoami jsou
samozejm¢ kontaminované potraviny. Epidemie listeridzy jsgidtovany v hospodaky
vysgElych zemich. Listérie se uphatji v extrémgjSich podminkach jako jsou potraviny
vysoce technologicky zpracované, balené a skladowan chladirenskych teplotach.

Velkou roli hraje citlivost hostitele, hlagnu novorozeni, céti a €hotnych Zen [3].

Listérie se vyskytuji ve svnim traktu zviat i ¢loveéka, v midé, v povrchovych
vodéach, na povrchu rostlin a v priesti potravinégskych zavod, ze kterych se dostava
do potravin. B kontaktu s infikovanymi zwaty nebo nefimo kontaminovanymi
potravinami (nap nepasterované mléko a syry zrajici pod plisnbmabzovou kulturou)
a zeleninou se mohou bakterigepést naclovéka a zmsobit onemoceni. DalSimi
potravinami, po jejichz konzumaci tbe dojit k onemocami listeriézou, jsou tzné
delikatesy, nakladané maso, masné a rybi vyrobgmodlouZzenym datem pouzitelnosti
uréené k pimé spateks [3,14].

Specificka prevence neexistujegibtnym Zenam lze pouze dopéituaby se vyhybaly

rizikovym potravinam [4].
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2.6 Escherichiacoli

Escherichia coli je patogen, ktery ip nizké infekKni davce vyvolava akutni

onemocgni [3].

2.6.1 Taxonomie a biochemické aktivita

Doména Bacteria kmen Proteobacteria tfida Gammaproteobacterja fad

Enterobacterialesceled’ Enterobacteriacegaod Escherichia druhEscherichia col{20].

Bakterie je pohybliva, 8pi glukézu a laktézu za tvorby plynu, tvandol a nesipi
mocovinu. Mohou tist v rozmezi teplot 7 — 46 °C, pH 4,4 — 9,0,ahad 0,96. MnoZi se
rychle v prostedi s 2,5 % NaCl, ale stale jg$bstou i @i koncentraci 6,5 %. Koncentrace
8,5 % NacCl bakterie inhibuje.

Podili se na tvorbvitaminu K [4].

2.6.2 Kultivace

Escherichia coli je kultivovatelnd na Siroké Skaigl. Za idealnich podminek je jeji
generéni doba 20 minut. Na End®&wagaru je napadna purpurova barva kolonii a jejich
okoli. Kultivuje se pi 37 ° po dobu 24 hodin [4,15].

"

vwww.medmicro.info

Obr. 7. E. coli na Endavagaru [17]
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2.6.3 Infekéni davka a patogenita
Infekéni davka je velice nizka: <100 hikn

Bakterie Escherichia colitvori vétSinou neSkodnou soéast normalni mikroflory
traviciho traktuclovéka (a dalSich teplokrevnych Zigioha). Nékteré kmenyEscherichia
coli jsou vysoce infekni jak pro dti, tak i dosglé osoby. Z@sobuji vazné akutni

onemocgni a zavazné dlouhodobé nasledkgdevsim selhani ledvin.

Nekteré kmenyE. coli disponuji faktory virulence. iislusné kmenyéthto bakterii

jsou potom ozngovany jako:
» E. colienteropatogenni: EPEC
» E. colienterotoxigenni: ETEC
= E. colienteroinvazivni: EIEC
»= E. colienterohemoragické: EHEC
» E. colienteroagregei: EAEC
» E. coliprodukujici toxin podobny shiga-toxinu: STEC
= E. coliverotoxigenni [4]

Patogenni kmeny EPEC vedou ke vzniku novorozenéckigmu, ¢asto s krvi a bez

horetky. Neprodukuji toxin, ale jsou minnvazivni [24].

NejzavazijSi onemocani zpisobena patogennimi kmery coli jsou hemoragicka
kolitida a hemolyticko-uremicky syndrom. Hemoragickolitida je €zky zart steva
doprovézeny krvavymi iimy. Hemolyticko-uremicky syndrom (HUS) je hlavriiginnou
akutniho selhani ledvin. Rizikovou skupinou tohsyadromu jsou &i do piti let. DalSimi
projevy jsou rozpadcervenych krvinek, poruchy srazeni krve, onemga€nledvin,
piitomnost krve v mé a pfitomnost bilkovin v méi. Pii pIné rozvinutém HUS selhava
lécba [4,24].

2.6.4 Epidemiologie a prevence

Onemockni je spojeno s kontaminaci primérnich surovin jg&ou maso, mléko,

ovoce a zelenina.
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PatogenniE. coli maji velké roz&eni v prostedi a pezivaji nepiznivé podminky.
Nachazi se tedy i v potravindch s nélip vysokou prevalenci a v relatignnizké
koncentraci. To ovSem siak vyvolani onemoai. K nejdilezitéjSim preventivnim
opatenim pati dikladné tepelné opracovani potravin. Teplota by gech ¢astech
potraviny n&éla mit 70 °C (i v nejbife proltivaném mist — v jade) po dobu minimakn
2 minuty. K dalSimu preventivnimu openi pati spravna pasterace mléka, pouZiti
dusitanovych solicich stsi a zabragni kiizové kontaminaci. Manipulace s tepeln
opracovanymi a syrovymi produkty byéha byt disledré oddilena. Diraz by se rél klast
i na vhodné hygienické a technologické podminky yyrobé fermentovanych tepein
neopracovanych potravin. Na farméch, jatkach, vacgvatelskych zavodech & prodeji

potravin je vhodna aplikace systému HACCP [3].

2.7 Rod Shigella

Rod Shigellaje blizce pibuzny sE. coli. OdliSujicim diagnostickym znakem je, Ze
shigely neprodukuji plyn ip utilizaci sacharid a jsou lakt6zanegativni. Bakterie rodu

Shigellazpisobuji onemoaini zvané shigeldza (bacilarni Uplavice).

2.7.1 Taxonomie a biochemicka aktivita

Taxonomické zéazeni rodu Shigella je nasledujici: doménaBacteria kmen

Proteobacteria tfida Gammaproteobacterja tad Enterobacteriales celed

Enterobacteriacegaod Shigella[20].

Do roduShigellapati ¢tyii druhy Shigella dysenterjeShigella flexneri, Shigella
boydii, Shigella sonngi Nejzavazgjsi onemocani zpisobujeShigella dysenterigektery
produkuje shigatoxin. Rezistence shigel je reldtiwizka. Pasteraci jsou tyto bakterie

spolehliv umrtveny. V potravinach se prakticky nepomnoZzuiji.

Bakterie rodu Shigella jsou gramnegativni, chemoorganotrofni a fakultetiv

anaerobni rovné &nky, které jsou nepohyblivé.

Optimalni teplota ustu je 37 °C. Glukézu okyseluji, ojedla s tvorbou plynu.

Oxidaza je negativni, katalaza pozitivni. Baktendseji i nizsi pH [14,20].
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Obr. 8. Shigella dysenteriae — obrazek

z elektronoveho mikroskopu [14]

2.7.2 Kultivace

Bakterie Shigellatvoii na XLD agaru wZové kolonie. Kultivace probihatip37 °C
[14].

2.7.3 Infekéni davka a patogenita

Infekéni davka je asi jen 100 bakterii. Inkgbhédoba uS. dysenterige jeden tyden.

Onemocegni trva W&tSinou 6 — 8 dni.

Onemocgni se projevuje miimem, horékou, nevolnosti, zvracenim arignimi
kiecemi. Stolice nemocnéhdasto obsahuje hlen, hnis aube byt gitomna i krev.
Velké nebezpd proto hrozi kojenim. Vlivem silné dehydratace trhe dojit i k umrti
[3,4].

2.7.4 Epidemiologie a prevence

Shigely jsou lidskym patogenem. Hlavnim zdrojem roaereni je tedy nemocny

¢lovék nebo bacilonosi Ke kontaminaci potravin dochazi tedy pouze selmid
Mezi preventivni opdéni pati hygienické zpracovani potravin, uchovavani patrav
pii nizkych teplotach a hla¥nvylou¢eni bacilonosit, ktei jakymkoliv zpisobem

manipuluji s potravinami [3,4].
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2.8 Pseudomonas aeruginosa

Pseudomonas aeruginogapivodcem alimentarni infekce.

2.8.1 Taxonomie a biochemicka aktivita

Taxonomické z&zeni bakteriePseudomonas aeruginos@ nasledujici: doména
Bacteria kmenProteobacteria ttfida Gammaproteobacterjgdad Pseudomonadalegeled’

Pseudomonadaceamd PseudomonasiruhPseudomonas aeruginofz0].

Bakterie druhuPseudomonas aeruginosgou gramnegativni rovné nebo n#rn

zakiivené tyinky. Vykazuji oxiddzovou, katalazovou a uredzowedtivitu [4].

Obr. 9. Pseudomonas aeruginosa -tysinky [27]

2.8.2 Kultivace

Bakterie se kultivuji na zakladnichigach, na kterych vyt¥a perleové az kovow
lesklé kolonie. Vyznéuji se taky pigmentaci. NigsgjSi z nich je modrozeleny pyocyanin,
Zlutozeleny fluorescein a ojedie i tmaw ¢erveny pigment. Mladé kolonie vydavajini

piipominajici fialky a starSi kolonie zapachaji pooaimaku.

Kultivace se provadiip37 °C [4,20].
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Obr. 10. Pseudomonas aeruginosa na Zivném agaru [4]

2.8.3 Patogenita

Zatimco u dosgych osob je pibéh onemocini pongrné mirny (nevolnost, bolest
biicha, zvraceni, my), u dti je pmibeh infekce ¥zSi. Mezi zakladni projevy pat
prajmy s naslednou dehydrataci organizmu, c@gzervést az k Soku a étovemu selhani.

Pt porusené imunitnag. u diabetes arppopaleninach maji pseudomonady lepSi moznost

a sepse novorozeinc

Onemocgni trva 1 — 7 da [3, 4].

2.8.4 Epidemiologie a prevence

Pseudomonas aeruginos® vyskytuje ve vag v prachu, na pokozce lidi i Zai.

Odtud se miZze dostavat do potravin.

Castou cestou fpnosu &chto bakterii jsou sekundarni kontaminace potravin
infilkovanymi nastroji, vodou nebo &istotami. Ke kontaminaci mléka ke dojit
Spinavymi uérkami pouzivanymi na dstu vemene krav ip dojeni. K rizikovym

potravindm pat piredevsim ryby, maso, vejce, nealkoholické napoj&skd vyziva.

Pseudomonady se vyskytuji v kazd&is®®. Proto jako prevence se dop&uje

ochrana potravin fied zneiSttnim. Nutné je dodrZzovatidledré hygienické zasadyip
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ziskavani a zpracovani potravinovych surovin, molaii, pokrmi a disledré tepelrg

opracovavat [3].

2.9 Rod Yersinia

Nekteré bakterie rod¥ ersiniazpisobuji alimentarni onemoémi yersiniozu.

2.9.1 Taxonomie a biochemické aktivita

Taxonomickeé zézeni bakterie rodi¥ersiniaje nasledujici: doménBacteria kmen
Proteobacteria tiida  Gammaproteobacterja tad Enterobacteriales celed

Enterobacteriaceaeod Y ersinia[20].

Existuji i patogenni druhy bakterii rodwersinia Dva z nich zfisobuji
gastroenteritidy:Yersinia enterocoliticaa Yersinia pseudotuberculosisPouzeYersinia

enterocoliticavyvolava alimentarni onemogmi [4].

Bakterie roduYersiniajsou gramnegativni fakultatigranaerobni a chemoorganotrofni
rovné ty¥inky. Ohtas vykazuji kokovity tvar. Jsou pohyblivé diky pechalnim béikam,
ale nepohybliveé f» 37 °C. Optimalni teplotaistu se pohybuje od 30 — 37 °Gi &plo&
60 °C dochazi&hem rékolika minit k devitalizaci. Optimalni pH je mezj&— 9 [16,20].

Charakteristické pro tyto bakterie je¢@ni mdaoviny. Jsou oxidaza negativni,
kataldza pozitivni. Fermetuji glukézu i sachardalitozu variabilg. BakterieYersinianici
pasterani teploty, ale dlouhodab prezivaji skladovani potravin fip chladirenskych
teplothch &sre¢ nad bodem mrazu. Ve zmraZenych potravinach dokgiedit az
16 mesio [4,14].

2.9.2 Kultivace

Yersiniaroste dobe na Znych Zivnych pdach a v Zivném bujonu i v protonové ¥od

[5].
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2.9.3 Patogenita

Bakterie se nachazi v potravinach i v predf. Zpisobuji stevni infekce a jsou
znané lymfotropni. Casto napadaji tk&nkolem &ervovitého vylZzku slepého #eva.

Imituji tak apendicitidu.

U Skolnich dti se yersiniéza n&qsgji projevuje bolesti ticha a horékou, ptijmy byt

vzdy nemusi. Bkdy se také projevuje zvracenim [3,4].

2.9.4 Epidemiologie a prevence

Bakterie Yersiniase vyskytuji ve gevech, tedy i v exkrementech i i lidi, a to
nejen nemocnych yersiniézou, ale i klinicky zdravyacilonosia. K prenosu onemocmi
piispiva Spat#é provedena sanitace a nedostagesterilace { zpracovani potravin. Mezi
potravinové zdroje, ze kterych byly yersinie izday, pati maso (vefové, howzi,
jehns¢i), ryby a vodni Zivdichové, syrové mléko a mrazené smetanové krémykdiymi
potravinami jsoucéasto vyrobky z kontaminovaného wepého masa, zvlaStvyrobky

z domacich porazekiiRladem jsou jaternice, ttanky, pastiky a domaci uzené maso.

K preventivnimu opdéeni pati dodrzovani hygienickych zasadii pzpracovani
masnych vyrobk. Osoby vyldujici yersinie nesmi mitifstup k jakékoliv manipulaci

S potravinami [3].

2.10Clostridium botulinum

BakterieClostridium botulinunzpisobuji smrtelné onemoéni botulizmus.

2.10.1 Taxonomie a biochemicka aktivita

Taxonomické z&zeni bakterieClostridium botulinum je nésledujici: doména
Bacteria kmen Firmicutes tfida Clostridia, fad Clostridiales ¢eled” Clostridiaceae rod
Clostridium druhClostridium botulinunj20].

Clostridium botulinumje grampozitivni, sporulujici, strikknanaerobni ®inkovita
bakterie. Rostou v rozmezi teplot 10 — 50 °Gesfavaji se mnozitippH < 4,5. Toxin je

vytvaren @i anaerobnich podminkactii geplotach 4 — 40 °C, v rozmezi pH 4,7 — 8,5.
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Klostridia jsou citliva na obsah soli.&hnou zabranu mnoZeni klostridii v potravinach

proto pgredstavuji dusitany v masnych vyrobcich.

Botulotoxin mize byt inaktivovan varem. Snizenim pH (okyselenttrgvina) pote,

co Vv ni byl toxin vytvéen, vSak nevede k inaktivaci toxinu [3,22,25].

2.10.2 Kultivace

Na krevnim agaru za anaerobnich podminekfitvploché, drsné kolonie

s nepravidelnymi okraji afshemolyzou4].

2.10.3 Patogenita
Inkubaini doba se pohybuje mezi 12—-36 hodinami.

Botulizmus je vyvolan konzumaci potraviny, kterd k@ntaminovana bakterii
Clostridium botulinum Tato bakterie produkuje a uviolje neurotoxin zvany botulotoxin

(klobasovy jed), ktery je povaZzovan za nepgénznamy bakterialni toxin.

NejcastjSi forma botulizmu je tzvalimentarni botulizmus. Je zpisoben pimym
pozitim toxinu v potra¥. Ostatni typy botulizmu se oproti klasické farmryskytuji
s podstaté nizsi frekvenci.Kojenecky botulizmus je onemoc#ni, které je zfisobeno
sporami Clostridium botulinum Spory se dostavaji do tenkéhaest, kde vykKki
a produkuji toxin. ¥tSinou toto onemocmi postihuje kojence mladsi 6¢&siai, Zivené
predevSim urdou vyzivou. Ri ni totiz dochazi k naruSeni vyvojeiestni mikroflory
a dochazi také ke zmam pH stolice. Krom toho tyto @ti nedostavaji z matskeho

mléka IgA protilatky a dalSi ochranné faktory [4].

IgA protilatky pisobi antisepticky na bakterie, viry, pkésa dalSi cizorodé latky, které
se polknutim nebo vdechnutim mohou dostat do skzrngA zabrauje pronikani #iznych
alergerii a cizorodych latek do organizmugtDs nedostatkem IgA majiasgjSi infekce

dychacich cest [23].
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zadné klinické
pfiznaky
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nachylnost
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k autoimunitnim k respira¢nim
chorobam infekcim

Obr. 11. Asociace deficitu IgA s jinymi imunopatpémi [23]

2.10.4 Epidemiologie a prevence

Botulizmus je obeah asociovan s konzervovanymi potravinami o nizkéelosti.

Jedna se konkrétro zeleninu, ryby a masné vyrobky. Obzwasichle se zarodky vyvijeji
Vv uzeném mase, Sunce, uzeninach a konzervéach.

K rizikovym potravindm u kojeneckého botulizmu ipgpredevSim med, proto by
nenel byt podavan &em do jednoho roku [4].

Prevence spiva hlavié v dokonalém protati masovych a zeleninovych konzerv,
protoZe botulotoxin je termolabilni [1].
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ZAVER
Cilem této prace bylo zabyvat se vyskytem alimenmthr nemoci u &i a jejich

prevenci.

Alimentarni nemoci u &i jsou zavaznym problémem. Dokazuje to vysoka rezrost.
Nejcastji se jedna o kampylobakteriozu a salmoneldézu. W$hanfe jsou to i jina
onemocgni. Fikladem je listeri6za, shigeldza, yersini6za, datemocgni zpisobena
patogennimi kmeny bakteridescherichia coli bakteriemi Enterobacter sakazakii

Pseudomonaaeruginosaa Clostridium botulinum

Pribéh nemoci je ovlivin virulenci kmene, infalni davkou a vnimavosti pacienta.
Castymi projevy alimentarniho onemdan dsti jsou phjmy s naslednou dehydrataci
organizmu, zvraceni, haflea, nevolnost, bolestiicha a svalova slabost. DalSimi projevy
jsou zawt mozkovych blan, rozpatervenych krvinek, poruchy srdzeni krve, onendacn

ledvin a gitomnost krve v md.

Rizikovymi potravinami jsou ifgdevSim potraviny zZiwisného ivodu — maso, mléko,
vejce a ryby. Dale pakétska praskova vyziva, cukiské vyrobky, med, ovoce, zelenina,

rizné drezinky, newané parky s obaly Z‘podnich stev a voda.

VSechny potraviny, které jsou uvie na trh, musi byt zdrav@nnezavadné.
Mikrobiologické ¢istota potravin vychazi jiz ze zeédElské prvovyroby, pokrauje pes
zpracovatelsky proces az po finalni vyrobek, jelidadovani, distribuci, uchovani
a oSeteni v trzni siti. Zakladnimipdpokladem vyroby zdravatmezavadnych vyrolikje
mikrobiologicka ¢istota zakladnich zdrdj Predpokladem je itsledné dodrzovani vSech

hygienickych poZzadavk

Zalezi na jakosti surovin pouzitych pro vyrobu, pedminkach p technologickém
zpracovani surovin na polotovary nebo hotové vyyphka podminkach skladovani,

dopravy do obchodni gitn vlastnim prodeji.

Dobra drové a pravidelnd sanitace argolevSim nezavadna provozni voda jsou
zakladnim pedpokladem usiné prevence. Dezinfikovat se musi vSechna vyrobni
zaizeni, nadobi, vSechny packy k vyrok® (IZice, michadla), socialni daeni, ale takeé

sklady potravin a odpadni kanaly. Vhodna je i ek systému HACCP a dodrzovani
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osobni hygieny pracovnik Manipulace s tepetnopracovanymi a syrovymi produkty by
mela byt disledré oddtlena.

| v domacnostech se dégpchazet nemocem spravnou hygienou. Jak hygieratanis
tak hygienou prosgédi. Potraviny by se &y spravig tepel® opracovavat, nepasterovana
mléka a mléka z automatugvait, dostaténé tepelrd upravit maso a vejce. Musi se
pouzivat nezavadny zdroj pitné vody<IM by se také w§lenit pomicky a nastroje pro

praci se syrovymi potravinami ziwiného fivodu od ostatnich potravin.

Nejcastji déti ji to, co jim rodée pipravi. Jsou to oni, kdo by &h dbat na kvalitu

pokrm.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

aw

DNA

HACCP

IgA

kGy
NacCl

O,

pH

ser.
subsp.
XLD agar

um

aktivita vody
deoxyribonukleova kyselina
gram

Hazard Analysis and Critical Control PointSystém kritickych

kontrolnich bod

imunoglobulin A

kilogray

chlorid sodny

kyslik

koncentrace vodikovych iant
serovar

subspecies; poddruh

Xylose lysine deoxycholate agar

mikrometr
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