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Abstrakt

Moje bakalatrska prace popisuje V prvni ¢asti bakterialni piivodce onemocnéni, konkrétnéji
se zaméfuji na bakterii Listeria monocytogenes, ktera je jednim z hlavnich indikatorovych
mikroorganismt. V dalSich castech jsem se zaméfila na nalezy LM v potravinaiskych
provozech olomouckého kraje a zminila syst¢ém HACCP. V posledni ¢asti jsem vénovala

pozornost studiim zabyvajicich se problematikou této bakterie.

Kli¢ova slova: Listeria monocytogenes, bakterie, potravinaiské provozy, HACCP

Abstract

In the first part of my bachelor’s thesis | describe a bacterial causative agent,
| specifically concentrate on the bacterium Listeria monocytogenes, which is one of major
indicator microorganisms. In the next sections | focused on findings of LM in food
processing plants in Olomouc region and I mentioned HACCP system. In the last part

| paid my attention to studies dealing with this bacteria.

Keywords: Listeria monocytogenes, bacterium, food processing plants, HACCP
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UvVOoD

Listeria monocytogenes patii mezi bakterie zpusobujici alimentarni nakazy, které
predstavuji na celém svét¢ znaény zdravotnicky a ekonomicky problém a jejich
potlacovani tvori dulezity podil protiepidemické Cinnosti. Napi. v USA se hodnocenim
nakladii na alimentdrni onemocnéni zabyva Ekonomicky ustav (Economic Research
Service - ERS) pii americkém Ministerstvu zemédélstvi (USDA). ERS odhadoval v roce
2004 naklady na 1éCbu, ztratu produktivity a cenu pfedCasnych tmrti vyvolanych péti

patogennimi mikroorganismy vyskytujicimi se v potravinach na 6,9 mld. $ ro¢né. [1]

Alimentarni nékazy se vyskytuji sporadicky i epidemicky v pribéhu celého roku
se sklonem k vys$§imu riziku v letnich mésicich. K epidemickému vyskytu dochdzi pfti
poruSeni zasad hygieny obecné a komundlni a hygieny vyzivy. Byva to nejcastéji pii
zavadach ve vefejném zasobovani vodou, pfi nedodrzovani zakladnich hygienickych zasad
a technologickych norem pii hromadné vyrobé potravin, nebo pii pfiprave, tischové a

podavani stravy, zejména ve spoleéném stravovani. [2]

Alimentarni onemocnéni - Z medicinského pohledu se takto oznacuje kazdé onemocnéni
cloveéka a zvifat, kdy se jedinec nakazi pozienim kontaminované potravy ¢i tekutiny.
Vstupni branou infekce je travici trakt. Podle charakteru mikroorganismu vyvolavajiciho
onemocnéni a podle mechanismu jeho Gc¢inku se alimentarni onemocnéni déli na infekce a
otravy (toxoinfekce a intoxikace). Alimentarni infekce jsou vyvolany mikroorganismy,
které se potravinou nebo vodou dostavaji do traviciho traktu clovéka, kde se pomnozi a
vyvolaji onemocnéni. Intoxikace (enterotoxiko6zy) jsou onemocnéni vyvolana potravinami,
ve kterych se pomnozily bakterie a vlivem jejich metabolické aktivity se nahromadily

toxické metabolity (exotoxiny).

Pfima (primarni) nakaza — pochdzi-li potravina z nemocného zvitete (napf. tuberkuloza,
slintavka, tularémie (zaje¢i nemoc), bruceléza (vlnita horecka). Druhotna (sekundarni)
nakaza — do nezdvadné potraviny se pii styku s vnéjSim prostiedim dostanou
choroboplodné zarodky, to je pfi skladovani, zpracovani, pteprave, prodeji. Zdrojem
druhotné ndkazy byva i ¢lovek (bacilonosi€). K t€émto infekcim patii salmoneloza, paratyf,
biisni tyf, uplavice, infekéni zanét jater, botulismus. Virologicky potvrzené alimentarni
infekce zpusobené viry jsou zejména virova hepatitida typu A (Zloutenka typu A),
poliomyelitida (détska obrna) a klistovd encefalitida. Se zpfesnénim virologickych

laboratornich metod byl v poslednich letech potvrzen nazor, Ze na vzniku alimentarnich


http://cs.wikipedia.org/wiki/Tr%C3%A1vic%C3%AD_trakt
http://intext.billboard.cz/core/ad_transaction?bdid=1c60f9ee60bbe4438086891fb5c5457545a8570d&att=4&atd=413;2734660830608251135;798833169;1266;8303;92726;1848;8455306819128831626;100;2;6;4071649135&curl=http%3A%2F%2Fcz.search.etargetnet.com%2Fgeneric%2Fbublina.go.php%3Fkwl%3DNEMOC%26bdid%3D1c60f9ee60bbe4438086891fb5c5457545a8570d%26ref%3D17710
http://www.agronavigator.cz/az/vis.aspx?id=76718
http://www.agronavigator.cz/az/vis.aspx?id=76718
http://www.agronavigator.cz/az/vis.aspx?id=76736
http://www.agronavigator.cz/az/vis.aspx?id=76737
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onemocnéni doprovazenych zvracenim a prijmem a i jinych onemocnéni, se potraviny
podileji i jako pfenaseci dalSich vird — zejména virt skupiny Norwalk, rotaviry, adenoviry,
coronaviry, ECHOviry. Mnoho virovych a bakteridlnich onemocnéni se muze pienaSet
potravinami pii nedodrZeni zasad spravné hygienické praxe a syst¢ému HACCP, které jsou
zavedeny pii vyrobé, skladovani a distribuci potravin z divodid dodrZeni bezpecnosti
potravin pro spotiebitele, tzn., nejsou zdrojem onemocnéni pro clovéka. Bezpecnost
potravin je zékladnim principem evropské potravinové politiky, ktery zaruCuje ochranu

zdravi spotiebiteld. [3]

Bezpecnost potravin zahrnuje hygienu vyroby potravin, kontrolni mechanismy, monitoring
potravnich fetézcti a bezpecnost krmiv. K zajisténi bezpecnosti potravin pfispivaji statni
organizace a instituce financované stitem, a to zejména tvorbou legislativy, prubéznou a
daslednou kontrolou zdravotni bezpecnosti a kvality, dlouhodobym sledovanim vyskytu
cizorodych latek (monitoring), aplikaci védeckych stanovisek do praxe, informovanim a
vzdélavanim spotiebitelll, mj. v zachazeni s potravinami. Je nezbytné, aby se bezpecnost
potravin stala dlouhodobou prioritou jak celého vyrobniho fetézcem tak i samotného

spotiebitele, aby mira rizika a vyskytu alimentarnich onemocnéni byla minimalizovana. [4]

Dulezitymi clanky kontroly potravinového fetézce jsou vlastni systémy provozovatelt
potravinaiskych podnikd (déale také PPP), systém statniho dozoru a u spotiebiteld
Vv domacnostech dodrzovani zdkladnich hygienickych pravidel, které stanovila svétova
zdravotnické organizace (WHO) a jsou znamé jako 10 ZLATYCH PRAVIDEL diileZitych
k minimalizaci nebezpe¢i pienosu nemoci z potravin, které mohou byt v nékterych

pfipadech 1 smrtelné:

1.  Vybirej pti ndkupech takové potraviny, které jsou po technologickém zpracovani
zdravotné nezavadné.

Dbej na dokonalé provateni potravin.

Zkonzumuj stravu bezodkladné po uvareni.

Po uvateni uchovavej potraviny velmi uvazlivé.

Ohfivej dikladné€ jednou uvarené potraviny.

Zabran styku mezi syrovymi a jiz jednou vafenymi potravinami.

Umyvej si ruce pred zacatkem piipravy potravin 1 pii jakémkoliv pferuseni.
UdrZuj vSechno kuchynskeé zatizeni v bezvadné Cistote.

©CoN RN

Chran potraviny pred hmyzem, hlodavci a jinymi zvifaty, kterd jsou Castymi nositeli
choroboplodnych zarodk zptsobujicich onemocnéni.
Pro piipravu potravin pouzivej pouze kvalitni pitnou vody. [5]

[EEN
o


http://www.agronavigator.cz/az/vis.aspx?id=76738
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Cilem této prace je priblizit pojem bezpecnost potravin, vysvétlit ukoly PPP a statniho
dozoru pfi udrzovani a zvySovani Grovné bezpecnosti potravin tak, aby mira rizika pro
konzumenta byla co nejmensi. Bezpe¢nost potravin je také prioritnim cilem evropského a
narodniho potravinového prava, jak vyplyva napf. z dokumentu ,,Strategie bezpecnosti
potravin a vyzivy na obdobi let 2010 — 2013.* [6]
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. TEORETICKA CAST
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1 MIKROBIALNI PUVODCI ONEMOCNENI

1.1 Bacillus cereus

Jsou Gram pozitivni, katalaza pozitivni ty¢inky jsou schopné tvofit velmi rezistentni spory,
které se ni¢i az sterilacnimi teplotami. V pfirod€ jsou nejvice rozsifené ve vod¢, plidé,
prachu, vzduchu i zaZivacim traktu zvitat a lidi. MiZe se uplatnit jako podminény patogen
u jedinci se snizenou imunitou, u nichz pak mize vyvolat napt. pneumonii (zanéty plic).
Produkuje tadu toxind, z nichz nejvyznamnéjsi jsou dva enterotoxiny tzv. emeticky a
priajmovy toxin. Emeticky toxin vyvolava zvraceni, nevolnost, obvykle bez prijmu.
Prijmovy toxin zplsobuje vodnaté prijmy a bolesti bficha. Je produkovan bakterii

B. cereus po jejim pomnozeni v tenkém stievé. [7,8]

Onemocnéni se vyskytuje pouze Evropé a v USA. V Ceské republice je mnoho intoxikaci
nehlaSenych, unikaji pozornosti pro rychly klinicky pribéh. Epidemie se vyskytuji
zejména ve Skolnich kuchynich, kde B. cereus casto kontaminuje prostiedi. K nakazeni
dochdzi pifi poziti kontaminované potraviny, kterd byla nendlezit¢ skladovéna po
dokonceni kuchynské upravy a ve které doslo pii pokojové teploté k pomnozeni mikroba.
Zdrojem ndkazy byva Casto vafena ryZe, mléko, zelenina, masové vyrobky a také
cukraiské vyrobky. K tézkému pomnozeni dojde, pokud zistane potravina po uvafeni
uskladnéna pii pokojové teploté. Potravina musi byt proto po uvafeni rychle zchlazena,

ulozena v lednici a pfed pozitim fadné prohiata. [7]

Obr. 1: Bacillus cereus [29]
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1.2 Clostridium perfringens

Jsou Gram pozitivni, sporotvorné ty€inky rostouci v prostfedi anaerobnim v rozmezi teplot
10 — 45 °C. Objevuje se ve strevnim traktu lidi a zvifat (hovézi dobytek, driibez, vept,
hmyz). V piirod¢ jsou znacné rozsifené ve vode a pude. Nekteré bakterie Cl. perfringens
(typ A) produkuji enterotoxin, ktery vznika v tenkém stievé a vyvolava otravy z potravin

zpisobené toxiny. [7]

Akutni stfevni onemocnéni, vyvolané enterotoxiny, je charakterizované okamzitymi
btisnimi bolestmi, nevolnosti a prijmem. Jde o mirny klinicky prabéh s kratkym trvanim.
K infekci CI. perfringens dojde pti poziti kontaminované potraviny, ve které za vhodnych
podminek dojde k pomnozeni mikrobtli. Vé&tsina infekce je spojena s nevhodnym tepelnym
zpracovanim nebo prohfatim jidla, obvykle jsou to pokrmy z hovéziho masa nebo dribeze
(napt. sekand). Spory piezivaji normalni teplotu pfi vareni, kli¢i a mnozi se béhem zahtati i
ochlazeni. V potravinach se uplatiiuji za anaerobnich podminek, kde rychle rozkladaji

bilkoviny obvykle za tvorby plynu a jsou ¢astymi puvodci bombazi konzerv. [7,8]

Obr. 2: Clostridium perfringents [30]

1.3  Staphylococcus aureus

Jsou Gram pozitivni, kataldza pozitivni koky, rostouci fakultativné anaerobné¢ i aerobné,
optimalni teplota pro rast je 35 — 45 °C, rGst mohou vSak i v rozmezi od 6,5 — 46 °C.
Stafylokoky jsou velmi imunni na vlivy zevniho prostiedi; produkujici fadu enzymi a

toxintl. S. aureus vytvari enterotoxin, ostatni zastupci rodu jsou nepatogenni a jsou
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obvyklou souc¢asti mikrofléry masa a vyrobkd. Byvaji vyuzivany za fizenych podminek

jako soucast startovacich kultur. [7,8]

Enterotoxikéza se projevuje nahlou nevolnosti, kifeCemi v bfiSe, zvracenim, obvykle
| prijmy. Onemocnéni miva dramaticky pribéh, avSak piiznaky vétSinou béhem jednoho
dne ustoupi. Zdrojem nakazy jsou lidé, ktefi jsou Casto nosiCi, z nichz az 40% ma
v nosohltanu stafylokoka produkujiciho enterotoxin. Zdrojem nakazy mohou byt i lidé

s hnisavymi koznimi lozisky (bércové viedy apod.), ktefi pfipravuji potraviny. [7]

K nakaze dochazi alimentarné cestou, tedy pozitim potraviny, ktera byla kontaminovana
stafylokoky a po urcitou dobu uchovana za podminek umoziujicich namnozeni mikrobti a
produkei toxintl. Castym vehikulem pro $ifeni onemocnéni byvaji smetanové omacky,
uzeniny, sekand masa, bramborovy salat s majonézou a vejci, cukrafské vyrobky
S vajecnou naplni apod. Pomnozeni mikrobii pfispivd vysoky obsah bilkovin a teplé

obdobi. [7]

Obr. 3: Staphylococcus aureus [31]

1.4 Rod Shigella

Zastupci rodu Shigella jsou patogenni pro ¢loveéka a primaty, u nichz vyvolavaji Gplavici
tzv. bacilarni dysenterii. Pfi nakazeni dochédzi k akutnim prijmovym onemocnénim,
doprovdzenymi horeckou, tenesmy, poptipad¢ i zvracenim. V tézkych piipadech muze
stolice obsahovat hlen a krev. V nasich podminkach se vyskytuje vétSinou pouze ve formé

mirnych prijymi, nebo jako inaparentni infekce. Infekce miize piejit do chronického stadia
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s prodlouzenym vylucovanim zéarodkt. Inkubac¢ni doba byva 1 — 7 dni, ve vétSiné

pripadech 2 — 3 dny. [2,7]

Bakterie rodu Shigella produkuji toxin tzv. shiga toxin, ktery se uplatfiuje pii vzniku
hemoragicka-uremického syndromu. Zdrojem infekce je ¢lovék nemocny nebo nosic,
vzacné 1 kontaminovand potravina. Zvlast¢ nebezpeéné jsou osoby s nepoznanou
chronickou nebo inaparentni formou onemocnéni. Bakterie je velmi citliva na vlivy
vnéjSiho prostiedi, piesto je infekéni davka k propuknuti Uplavice velmi nizka. Epidemie

jsou vazany na hromadné ubytovny (letni a vojenské tabory a internaty). [2,7]

Jedna se o typickou ,,nemoc $pinavych rukou® (fekalné oralni ptenos nékazy). K infekci
dochdzi po konzumaci kontaminovanych potravin napt. syrové zeleniny, mléka, mlécnych
vyrobki a driibeze. Ke kontaminaci potravin dochédzi vodou kontaminovanou fekaliemi,

kde prvotnim zdrojem shigel byl nemocny ¢lovek. [2,7]

Obr. 4. Rod Shigella [32]

1.5 Escherichia coli

Escherichia coli je nejprozkoumanéjsim mikrobidlnim druhem, protoze slouzi jako
modelovy organismus pro chemické, genetické i fyziologické studia. Je prvnim
bakterialnim druhem, u kterého byla pozorovana a prostudovana konjugace bunck a
vyména genetického materialu. E. coli zkvaSuje cukry jako naptiklad glukosu,laktosu,
nekteré pentosy a alkoholické cukry za intenzivni tvorby plynu a kyselin. Z téchto cukrii
tvofi zejména kyselinu mléénou, pyrohroznovou, octovou, mravenci, piicemz ¢ast kyseliny

mravenci rozklada na oxid uhli¢ity a vodik. [9]
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Bakterie Escherichia coli je znama jako pficina ,,prijmu cestovatelti a déti* po nékolik let.
E. coli je soucasti bézné mikroflory traviciho traku u fady teplokrevnych zivocichti, mimo
jiné i ¢lovéka. V poslednich letech na sebe upoutava pozornost piedevsim serotyp E. coli
0157 : H7, ktery produkuje toxiny tzv. verotoxiny. Tyto verotoxiny odpovidaji za ni¢eni
Casti sliznice tlustého stfeva, coz vede ke krvavym prijmim infikovanych jedinct.
Z tohoto diivodu je tento serotyp E. coli O157 : H7 zafazen do skupiny oznacované jako
enterohemoragické E. coli. E. coli O157: H7 zpusobuje krvavé prijmy (hemoragické
kolitidy) a nékdy dochazi i k poSkozeni ledvin, tzv. hemolyticko-uremickému syndromu.
Infekéni davka E. coli O157: H7 je velmi nizka. [7]

Epidemie E. coli O157: H7 je vaznym problémem Japonska, Severni Ameriky, jizni
Afriky, Australie a nékterych oblasti v Evropé. V Ceské republice byl zaznamenan piipad
vyskytu E. coli O157: H7 v roce 1995, a to po konzumaci nepasterovaného mléka v
romské komunité. Clovék se nejéastéji nakazi nedopeenymi hamburgery nebo
nepasterizovanym mlékem. Plivodcem onemocnéni je nemocny clovék a hovézi dobytek.
Cestou pfenosu je syrové mléko a Spatné tepeln€ upravené hovézi maso. Inkubaéni doba je

obvykle dlouha, a to 3 az 8 dni. [7]

Obr. 5: Escherichia coli [33]

1.6 Vibrio parahaemolyticus

Vibrio parahaemolyticus je bakterie potencialné patogenni. Vyskytuje zejména v moiském
prostiedi nebo v usti fek, u zivocichti obydlujicich tato prostfedi. Onemocnéni z potravin,

nazyvajici se gastroenteritida, se projevuje prijmem, biiSni kieci, Zaludecni nevolnosti,
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horeckou nebo zimnici. Onemocnéni ma obvykle mirny pribéh a je pifi ném dulezity
pfijem dostate¢ného mnozstvi tekutin. Clovék se mize infikovat konzumaci
kontaminovanych syrovych nebo nedostate¢né tepelné opracovanych ryb a rybich vyrobki

nebo jinych motskych produktu. [7]

Optimalni teplota pro rust Vibrio parahaemolyticus se pohybuje okolo 37 °C. Aby doslo
k infikovani je tfeba vétsi davka bunék Vibrio parahaemolyticus v potraving, patrné vice
nez 1 milion. Clovék byva obvykle infikovan spiSe v teplych mésicich roku nez v zimé.
Nevhodné nebo nedostate¢né chlazeni ryb, rybich a motskych produktt je velkou moZnosti

pro mnozeni této bakterie. [7]

Spot agn %/
8 kV 30 18184x3 S

Obr. 6: Vibrio parahaemolyticus [34]

1.7 Campylobacter jejuni a Campylobacter coli

Bakterie rodu Campylobacter vyvolavaji akutni stfevni infekce lidi tzv. kampylobakteriozu
a potraty u domadcich zvifat. V pfirodé¢ jsou kampylobaktery velmi rozsifeny.
Campylobacter jejuni se vyskytuje hlavné u dribeze a Campylobacter coli ma nejvétsi
vyskyt u prasat. Z téchto zdroji je nejvice nakazen Clovek. Infekce nastavd pozitim
infikované potravy, syrovym kravskym mlékem nebo vodou, ale i kontaktem s nakaZzenymi
zvitaty. Pti poziti je infek¢ni davka vétsi nez 10 000 mikrobt. Onemocnéni je doprovazeno
bolestmi bficha, vyraznym prijmem, nékdy i1 krvavym, bolestmi hlavy a horeckou.

Primérné onemocnéni trva 5 az 7 dni a muzZe zaniknout i bez 1é¢by. [7]

Infekce u Clovéka casto souvisi s tepelné Spatné upravenou potravinou typu ,,fast food®,
konzumaci opékanych kurat a syrového mléka. Prevenci proti nakaZeni je néalezitd hygiena
stravovani a dobra tepelna tprava pokrmil. V Ceské republice byla na pielomu 80. a 90. let

kampylobakterioza takika neznamym onemocnénim.
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V soucasné dob¢ znazornuje onemocnéni vyvolané Campylobacter spp. nejcastéjsi

bakterialni onemocnéni nasledované salmonelézou. [7]

Obr. 7: Campylobacter jejuni [35]

1.8 Yersinia enterocolitica

Yersinia enterocolitica je pohybliva gramnegativni tyCinka, patfici mezi vyznamné
puvodce gastroenteritid piesnosnych pfevazné potravinami. Dle riznych statistik se
Vv poslednich letech Gc¢astni na 1 — 2 % ptipadl gastroenteritid v primyslové vyvinutych

statech. [10,11]

Je velice rozsifena v ptirod¢ jako parazit zvitrat, zejména hlodavct. Bakterie je fakultativné
anaerobni, oxiddza negativni a fermentuje glukézu. Vyskytuje se v infikovaném mase,
avSak miZe kontaminovat i vodu. K nakaze dochézi nejcastéji po poziti kontaminovanych

masnych vyrobku, pfipravenych z masa infikovanych vepii.[7,12]

Pii alimentarni infekci Y. enterocolitica pronikaji bakterie z tenkého stfeva do bunék
okolni tkan€ a muize dochazet ke tvorbé nekroz a viedl. Pfiznaky onemocnéni se méni
podle veku. U déti zplsobuje gastroenteritidu. Onemocnéni se projevuje horeckami,

bolestmi biicha a prijmy. U dospélych prevladaji infekce traviciho traktu a prijmy.[7,12]
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Obr. 8: Yersinia enterocolitica [36]

1.9 Rod Salmonella

Bakterie Salmonella je pohybliva gramnegativni tycinka, ktera patii do celedi
Enterobacteriacae. Rozc¢leneni rodu Salmonella bylo opakované piezkoumano, donedavna
byly sérotypy povazovany za samostatné druhy. Nyni bylo zjisténo podle genetické
analyzy, Ze rod obsahuje dvé genospecies nazyvané Salmonella enterica a Salmonella
bongori. [13]

Salmonely jsou primarnimi stfevnimi patogeny zvirat, jak domaécich, tak i divokych a
&lovéka. Casto se nachazi ve vodé, odpadcich a piidé. Ve vhodnych podminkach mohou ve
vodé prezivat mésic i léta. Potraviny mohou byt infikovany piimo, tzn. ze suroviny

ptipravené z infikovanych zvitat — maso, vejce nebo druhotné. [13]

Nékteré druhy sérotypti jsou uzce adaptovany na svého hostitele napf. S. typhy a
S. paratyphi na ¢loveka, S. dublin na dobytek, S. choleraesuis na prase, S. gallinarum na
dribez, a vSak nékteré sérotypy tuto vazbu na hostitele nemaji (S. typhimurium,
S. enteritidis). [13]
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Obr. 9: Rod Salmonella [37]
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2  LISTERIA MONOCYTOGENES — HISTORIE, TAXONOMIE A
CHARAKTERISTIKA ONEMOCNENI A EPIDEMIOLOGIE

2.1 Historie

Prvni popis Listeria monocytogenes byl zvetejiovan Murrayem, Webem a Swannem
v roce 1926 a zahrnoval Sest ptipadii neocekavaného umrti mladych kralika z roku 1924.
Mistem, kde k tmrti doslo, byla chovna stanice Oddéleni patologie v Cambridge. Mnohem
vice umrti bylo zaznamenano béhem nasledujicich patnacti mésicii. VySetfovanim se
zjistilo, ze u vSech téchto kralikd se projevila velka mononuklearni leukocytoza a z jejich
krve byla izolovana do té doby nezndma tyCovita bakterie. Tato bakterie nebyla popsana
ani v Bergeyho manualu determinativni biologie. VySetfovatelé ji proto nazvali Bakterium

monocytogenes, kvili nejistoté¢ v rodovém oznaceni.

V roce 1927 objevil Pirie novy mikroorganismus pii vySetiovani umrti piskomilt nedaleko
Johannesburgu v Jizni Africe. Pirie nazval tuto bakterii jako Listerella hepatolytica. Jako
jeho oznacdeni byl navrzen patogenni projev tohoto mikroorganismu, hepatolytica. Rodové

jméno Listerella vzniklo podle Lorda Listera, objevitele antisepse.

Murray a Pirie poslali své izolované vzorky narodni sbirce druhii Listerova institutu
v Londyné, kde bylo rozhodnuto, Zze oba vzorky jsou jednoznaéné stejného typu. Rozhodli
se pojmenovat organismus jako Listerella monocytogenes. Soudni komise mezinarodniho
vyboru systematické biologie zamezila vroce 1939 wuziti tohoto rodového oznaceni,
protoze bylo jiz pouzito pro dva jiné organismy - mycetozoan v roce 1906 k pocté Artura
Listera, mladsiho bratra lorda Listera a odridy foraminiferu v roce 1933 k pocté Josepha
Jacksona Listera, otce lorda Listera. V roce 1940 proto navrhoval Pirie ve svém pojednani

nézev Listeria.

Prvnim piipadem listeridzy u ¢lovéka pii zpétném rozboru byla meningitida vojaka na
konci prvni svétové valky. Historici se shodli na tom, ze listerioza je duvodem
neuspésnych tehotenstvi kralovny Anny. Zpétné¢ bylo zjisténo, ze pouze Listeria
monocytogenes a Listeria ivanovii zpisobuji onemocnéni ¢loveéka i zvifat. Avsak je znamo
pét pfipadi onemocnéni, kdy u imunokompetentniho dospé€lce byla pfic¢inou Listeria

seeligeri a u pacienta s AIDS Listeria ivanovii. [14]
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2.2 Taxonomie a charakteristika

Listeria monocytogenes je mikroorganismus s podtiidy clostridium do nichz se fadi spolu
s bacilem, laktobacilem, stafylokokem, streptokokem a botrixem. Je jednim
z nejrespektovanégjSich patogent v potravinaiském primyslu. Listerie maji moznost
pomnozit se i ve 4 °C, tedy pfi teploté, ve které se uchovava vétSina mléénych vyrobki.
Listeria monocytogenes je mald grampozitivni ty¢inka, ktera je obcas usporadana do
kratkych fetizk. Ob¢as ma i tvar koki. Nékteré listerie jsou pii kultivaci hemolytické, jiné

nejsou schopny hemolyzin tvofit. [15,16]

Listeria monocytogenes je fakultativni intracelularni patogen. Je to fakultativné aerobni
nebo anaerobni mikroorganismus s katalpovou aktivitou schopny tvofit kyseliny bez
vyvoje plynu a $tépit cukry vcetné dextrozy. Existuje sedm druht listerii znichz pravé
Listeria monocytogenes piedstavuje druh, ktery byl pii studiich piipadu listeriozy nalezen
nejcastéji. L. monocytogenes roste v Sirokém rozsahu podminek. Snéasi pH od 4,1 do 9,6 a
roste pfi teplotdch od 1 — 2 °C az do 40 — 45 °C a snési tepelné zpracovani do 70 °C
Vv zavislosti na druhu potravin a délce trvani (8 — 20 s). Pti 90 % vlhkosti je schopna vyvoje

a je pomérné odolna vuéi chemickym konzerva¢nim prostiedkim. [15,16]

Vétsina izolatl, pokud jsou kultivovany pti teplot¢ 20 az 25 °C, je pohyblivych,
pohyblivost se ztraci pii navySeni teploty na 37 °C. Listeria monocytogenes je patogen
infikujici hostitelské organismy alimentarni cestou. Tvoii dlouhé tycinky, ale
Vv zivocisnych tkénich se miize vyskytovat i v témét kokovité forme. Klinické symptomy
jsou vyvolany jedine¢nou schopnosti Listeria monocytogenes piekonavat tii fyziologické
bariéry, a to bariéru tenkého stfeva, hematoencefalickou bariéru a bariéru placentarni.
Listeria monocytogenes pronikajici sténou tenkého stfeva je schopna se mnozit uvnitf

rezidentnich makrofagi lamina propria.

Po primarnim pomnoZeni v oblasti tenkého stfeva pronikad lymfatickou a krevni cestou do
sleziny a jater infikovanych organismu. Kritické pro rozvoj infekce je mnozeni listerii

Vv jaternich hepatocytech. TycCinky listerii vegetuji v prostiedi lidi i zvitat. [15]

Listerie maji riznorody ptivod. Mohou se vyskytovat v potravinaiskych surovinach, jako je
naptiklad mléko nebo Cerstvé maso, do kterych pronikd z exkrementti, nebot’ mize sidlit
v lidskych ¢i zvifecich stfevech aniz by doslo k nakazeni. Mize se vyskytovat také

v krmivu, v nedostatecné chlorované vod¢, prachu, obalovém materialu apod. Jedna se
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0 vSudypfitomny mikroorganismus, ktery se do potravin mtize dostat z rozdilnych zdroja.

[15,16]

Obr 10:Listeria monocytogenes [38]

2.3  Onemocnéni ¢lovéka a epidemiologie

Listerie je schopna se rozmnozovat v burnikach, ve kterych sidli a §ifi se krevnim nebo
lymfatickym obéhem. Podle vysledkli studia umird na nemoc asi 30 % nakaZenych osob.
U osob se sniZzenou imunitou je toto onemocnéni z 20 % smrtelné. Z analyzy provedené
z USA vyplyva, ze 100000 otrav z potravin jsou v 0,8 az 2 piipadech zplsobené
L. monocytogenes. Inkubacni doba se pohybuje od 30 — 70 dnd s primérem 31 dnli po
infekcei. Pfiznaky nemoci se 1i8i podle citlivosti nakazené osoby. Lisi se naptiklad pfiznaky
od dospélych a novorozenct. U novorozencl se infekce onemocnéni projevuje od 2 — 28
dnti. Rozvoj onemocnéni po infekcei probihéd ve dvou fazich. Ve fazi prvni nejprve pronikne
listerie do buné€k hostitele, zde se pomnoZzi a ve druhé fazi jsou krvi rozneseny k cilovym
organtim, ve kterych zpiisobuji klinické zmény. Neékdy se vyskytnou u druhé faze te€zké
potize, které zasahuji hlavni nervovy systém a krevni ob&h a mohou zplsobit meningitidu,
septikémii az smrt. Diky velké piibuznosti k nervové tkani a pohlavnim organiim jsou to

hlavné organy centralniho nervového systému a placenta. [16,17,18]

Pti vstupu infekce zazivacim traktem se listerie dostavaji do epitelidlnich bunck tenkého
stieva. K zabranéni rozsifeni infekce slouzi imunitni mechanismy organismu. V piipadé, Ze
je imunitni systém oslaben dojde k rozpadu napadenych bun€k a priniku infekce do
krevniho fecist¢ a odtud kcilovym organim. Zdravi lidé vétSinou onemocnéni
nepodlehnou, ale mize u nich dojit k bezptiznakovému nosicstvi. Az 5 % lidi je n¢kdy
Vv pritbéhu Zivota infekénim nosi¢em. Kratkodobé je vétSinou vylucovani stolici, vzacné

muze trvat i rok.
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Lidska listerioza miize mit rizné klinické projevy. U zdravych lidi, pokud onemocni, je
nejcastéjSim projevem meningitida, meningoencefalitida, abscesy Vv centralnim nervovém
systému. Mezi klinické piiznaky patii vysoké horecky, ttes, strnuti §ije, zachvaty, Spatna
koordinace pohybu a bolesti hlavy. U osob oslabenych dochazi piedevsim k sepsi
projevujici se horeckou, zvracenim, nevolnosti, akutnim respiratnim selhanim az
multiorganovym selhanim. U osob zdravych muze listerioza probihat také jako mirné
hotfecnaté onemocnéni s potizemi téméi totoznymi s chiipkou. DalSimi moznymi piiznaky
a projevy nemoci muze byt gastroenteritida S prijmy, nevolnosti a zvracenim,

endokarditida, zanét miznich uzlin, pneumonie, artritida, zanét zluéniku.

U tehotnych Zen, s nizkymi rizikovymi faktory probiha infekce s mirnymi piiznaky anebo
zcela bez priznakt. Mezi hlavni klinické projevy patii horecka, zimnice, bolest v krku,
bolest hlavy nebo maléatnost. Pro matku nebyvaji nasledky zadné, pro plod ¢i novorozence
rizné. Zalezi na zptsobu infekce a na dobé, ve které doslo k infekci. V pribéhu téhotenstvi
muze dojit k potratim, k pfedCasnym porodiim a infekci novorozence. K infekci dochazi
nejCastéji ve tfetim trimestru téhotenstvi. Brzka infekce novorozence vznika jiz v déloze,
projevuje se do 2 dni po porodu a probihda vétSinou jako sepse. Novorozenec miva
postizeni CNS, ob&hové potize, zvétseni jater a sleziny, vyrazky. Umrtnost u novorozenci
se pohybuje od 30 — 60 %. Pozdni infekce novorozence se projevuje po vice nez péti
dnech, infekce nastdvd pifi nebo po porodu a projevuje se meningitidou, horeckou a

nechutenstvim. Umrtnost byva okolo 10 — 20 %.

Pii vysokém vyskytu listerii v pfirod€ je pocet hlaSenych ptipadi infekce nizky. Pro
zdravého Clovéka je riziko infekce pii zachovani vSech preventivnich opatfeni malé. Mezi
tyto opatfeni patfi nekonzumovani nemytého ovoce a zeleniny a dikladné uvateni potravin
zivoc¢isného pluvodu. Zelenina by se méla uchovéavat oddélené od syrového masa,
polotovary od uvatfenych potravin. Méli bychom se vyvarovat také konzumaci syrového

mléka nebo potravin z n€j vyrobenych.

DodrZovat zakladni hygienickd pravidla pro manipulaci s neuvafenymi potravinami, jako
je myti rukou a nastroji. T€hotné Zeny a osoby se snizenou imunitou by neméli
konzumovat mekké syry jako je camembert, syry s plisni uvniti hmoty a syry mexického
typu. Hotové nebo zbylé potraviny a polotovary je pfed konzumaci nutné dikladné prohtat
a provafit. Pro pocit klidu a bezpe¢i se t€hotné zeny mohou vyvarovat konzumaci

lahtidkarskych vyrobki a jidel z neprovetenych zdroja. [18]
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Listerie se mohou vyskytovat v prostiedi potravinarskych vyroben, osidluji zejména Spatné
Cistitelna mista vyrobnich technologii. Odtud se mohou v malych mnozstvich uvoliovat a
kontaminovat surovinu nebo piimo vyrobky. Listerie se V provozovnach udrzuji mimo jiné
1 proto, ze jsou schopny se rychle adaptovat na specifické prostfedi a tvofit biofilmy.
V takovém ptipad¢ mluvime o perzistentnich kmenech, které jsou specifické pro jednotlivé
vyroby a maji shodny nebo vysoce piibuzny genotyp. Charakteristické je, Ze se

Vv provozovnach i pies pravidelné provadénou sanitaci udrzuji mésice az roky. [19]
V boji proti LM v potravinaistvi se da vyuzit tekuty kout, ptfirodni bakterialni latky (napf.
bakteriociny) a také ozafovani. Protoze listerie jsou odolnéjsi nez jiné patogeny (napf.

E.coli O157:H7) jsou tyto oSetieni G¢inné i proti nékterym dal$im patogentm. [20]
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3 NALEZY LISTERIA MONOCYTOGENES V POTRAVINARSKYCH
PROVOZECH PRI VYKONU STATNiHO DOZORU
V OLOMOUCKEM KRAJI ZA OBDOBI 2009 AZ 2011, SROVNANI
S ROKEM 2006

3.1 Legislativa

V roce 2005 bylo vyddano NARIZENI KOMISE (ES) ¢&. 2073/2005 ze dne 15. listopadu
2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny pouzitelné ode dne 1. ledna 2006 a

zavazné v celém rozsahu a pifimo pouzitelné ve vSech clenskych statech.
Z dlivodu, které vedly k vydani tohoto nafizeni, vyjimam:

Jednim ze zakladnich cilti potravinového prava je vysoky stupeii ochrany vefejného
zdravi, jak je stanoveno v nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002
ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového
prava, ztizuje se Evropsky ufad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se
bezpec¢nosti potravin. Mikrobiologickd nebezpec¢i v potravinach predstavuji hlavni

zdroj onemocnéni z potravin u lidi.

Potraviny nesméji obsahovat mikroorganismy nebo jejich toxiny ¢i metabolity

Vv mnozstvich, kterd piedstavuji nepfijatelné riziko pro lidské zdravi.

Naftizeni (ES) ¢. 178/2002 stanovi obecné pozadavky na bezpecnost potravin, podle
nichZ potravina nesmi byt uvedena na trh, neni-li bezpecni. Provozovatelé
potravinaiskych podnikli jsou povinni stdhnout potravinu, kterd neni bezpecna,
z trhu. Ve snaze pfispét k ochrané vefejného zdravi a zabranit rozdilnym vykladim
je vhodné stanovit harmonizovand bezpecnostni kritéria pfijatelnosti potravin,

zejména s ohledem na ptitomnost n¢kterych patogennich mikroorganismd.

Mikrobiologick4 kritéria jsou rovnéz voditkem pro stanoveni piijatelnosti potravin a
postupu jejich vyroby, manipulace a distribuce. Pouzivani mikrobiologickych kritérii
by mélo byt nedilnou soucésti provadeéni postupti zalozenych na zasadach HACCP a

dalSich opatteni na kontrolu hygieny.
Bezpecnost potravin se zajiStuje predevSim preventivnim piistupem, naptiklad
provadénim spravné hygienické praxe a pouzivanim postupll zaloZenych na zésadach

analyzy rizik a kritickych kontrolnich bod (HACCP). Mikrobiologicka kritéria je
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mozné pouzit pii validaci a ovéfovani postupt zalozenych na zasadach HACCP a
dalsich opatfeni na kontrolu hygieny. Je proto vhodné stanovit mikrobiologicka
kritéria vymezujici pfijatelnost postupti a rovnéz mikrobiologickd kritéria pro
bezpecnost potravin stanovujici limit, pii jehoz piekroceni musi byt potravina
povazovana za nepfijatelné kontaminovanou mikroorganismy, pro né€z jsou kritéria

stanovena.

Podle ¢lanku 4 natizeni (ES) ¢. 852/2004 museji provozovatelé potravinaiskych
podnikl dodrzovat mikrobiologicka kritéria. To by mélo zahrnovat vysetieni podle
hodnot stanovenych pro jednotliva kritéria prostfednictvim odbéru vzorku, provedeni
vySetieni a napravnych opatfeni v souladu s potravinovym prdvem a pokyny
ptislusného orgénu. Je proto vhodné stanovit provadéci opatieni k analytickym
metoddm zahrnujici v ptfipadé potfeby nejistotu méfeni, plan odbéru vzorki,
mikrobiologické limity a pocet analytickych jednotek, které maji byt v souladu
s uvedenymi limity. Dale je vhodné stanovit provadéci opatieni tykajici se potraviny,
na niz se kritérium vztahuje, bodii potravinového fetézce, v nichz kritérium plati, a
rovnéz opatieni, ktera maji byt pfijata v pfipadé nesplnéni kritéria. Mezi opatfeni,
kterda museji provozovatelé potravinafskych podnikti pfijimat, aby zajistili
dodrzovani kritérii vymezujicich piijatelnost postupu, miize mimo jiné pattit kontrola

surovin, hygieny, teploty a udrznosti produktu.

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 882/2004 ze dne 29. dubna 2004 o
ufednich kontrolach za ucelem ovétreni dodrZzovani pravnich ptedpisii tykajicich se
krmiv a potravin a pravidel o zdravi zvifat a dobrych Zivotnich podminkach zvitat (1)
uklada clenskym statim povinnost zajistit, aby ufedni kontroly byly provadény
pravidelné, na zakladé rizik a s pfiméfenou Cetnosti. Tyto kontroly je tfeba provadet
v ptislusnych fazich vyroby, zpracovani a distribuce potravin s cilem zajistit, aby
provozovatelé potravinaiskych podnikli dodrZovali kritéria stanovend v tomto
nafizeni.

Sdéleni Komise o strategii Spolecenstvi pro stanoveni mikrobiologickych kritérii
pro potraviny (2) popisuje strategii ke stanoveni a piezkoumani kritérii v pravnich
predpisech Spolecenstvi, jakoz 1 zdsady pro vypracovani a uplatinovani téchto kritérii.

Tato strategie by méla byt pouzita pti stanovovani mikrobiologickych kritérii.

Védecky vybor pro veterinarni opatieni tykajici se verejného zdravi (SCVPH)

vydal dne 23. zafi 1999 stanovisko k hodnoceni mikrobiologickych kritérii pro
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potravinaiské produkty zivocisného ptivodu urcené k lidské spotiebé. Zdiraznil, ze

je dilezité, aby mikrobiologicka kritéria vychazela z formalniho hodnoceni rizika a

mezinarodné schvalenych zésad. Ve stanovisku se doporucuje, aby mikrobiologicka

kritéria byla vyznamna a ucinna ve vztahu k ochrané zdravi spottebiteli. SCVPH

navrhl jako pfechodné opatieni do doby, nez budou k dispozici formalni hodnoceni

rizik, ur€ita prezkoumana kritéria.

SCVPH zaroven vydal zvlastni stanovisko k Listeria monocytogenes. V tomto

stanovisku se doporucuje, aby se jako cil stanovilo udrzovani koncentrace Listeria

monocytogenes v potravinach pod 100 KTJ/g. Védecky vybor pro potraviny (SCF)

S témito doporucenimi vyslovil ve svém stanovisku ze dne 22. ¢ervna 2000 souhlas.

V ¢lanku 2 jsou uvedeny definice:

a)

b)

d)

f)

9)

»mikroorganismy* se rozumi bakterie, viry, kvasinky, plisné, fasy, cizopasni

prvoci, mikroskopicti cizopasni helminti a jejich toxiny a metabolity;

,mikrobiologickym Kritériem* se rozumi kritérium vymezujici pfijatelnost
produktu, partie potravin nebo procesu na zakladé nepiitomnosti, pfitomnosti ¢i
poctu mikroorganismil a/nebo na zékladé mnozstvi jejich toxinl/metaboliti na

jednotku/y hmotnosti, objemu, plochy ¢i partie;

,Kritériem bezpecnosti potravin® se rozumi kritérium vymezujici pfijatelnost

produktu nebo partie potraviny, které se vztahuje na produkty uvadéné na trh;

,Kritériem hygieny vyrobniho procesu® se rozumi kritérium udavajici
pijjatelné fungovani vyrobniho procesu. Toto kritérium se nevztahuje na
produkty uvadeéné na trh. Stanovi orientacni hodnotu kontaminace, pii jejimz
prekroceni jsou vyZadovana napravna opatieni s cilem udrZet hygienu procesu

Vv souladu s potravinovym pravem;

ree

»partii‘ se rozumi skupina nebo soubor identifikovatelnych produktii ziskanych
na zdkladé urcittho procesu za prakticky totoznych okolnosti a

vyprodukovanych na ur¢itém misté v rdmci vymezeného produkéniho obdobi;

»dobou udrznosti‘“ se rozumi obdobi pfedchazejici bud’ datu ,,spottebujte do*,

nebo datu minimalni trvanlivosti podle ¢lankt 9 a 10 smérnice 2000/13/ES;

»potravinou urcenou k primé spotiebé“ se rozumi potravina, kterd je

producentem nebo vyrobcem urcena k piimé lidské spotiebé, aniz by bylo nutné
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h)

)

ji tepelné upravovat ¢i jinak zpracovavat za ucelem ucinného odstranéni ¢i

snizeni dotéenych mikroorganismi na pfijatelnou Groven;

,vzorkem® se rozumi soubor tvofeny jednou nebo nékolika jednotkami nebo
Cast materialu, ktery/a byl/a vybran/ a rtznymi zpusoby z celku nebo
z vyznamného mnozstvi materialu a ktery/a ma poskytnout informace o daném
znaku zkoumaného celku nebo materidlu a ma tvofit zaklad pro rozhodnuti

0 doty¢ném celku nebo materidlu nebo o procesu, ktery vedl k jeho vzniku;

,reprezentativnim vzorkem se rozumi vzorek, v némz jsou zachovany znaky
partie, z niz je odebran. Tak je tomu zejména u prostého namatkového vzorku,
kde kazdy z ¢lenti nebo dilti partie ma stejnou pravdépodobnost zahrnuti do

vzorku;

»dodrzovanim mikrobiologickych Kkritérii“ se rozumi ziskavani vyhovujicich
¢i ptijatelnych vysledk podle piilohy I pfi provadéni vySetfeni podle hodnot
stanovenych pro jednotliva kritéria prostfednictvim odbéru vzorkl, provadéni
vySetfeni a ndpravnych opatfeni v souladu s potravinovym pravem a pokyny

ptislusného organu.

V ¢lanku 3 jsou uvedeny obecné pozadavky, které musi splnit PPP:

1. Provozovatelé potravinaiskych podnikli museji zajistit, aby potraviny splilovaly

pfisluSna mikrobiologicka kritéria podle pfilohy I. Za timto Gi€¢elem museji provozovatelé

potravinarskych podnikt ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce potravin, véetné

maloobchodu, v ramci svych postupli zaloZzenych na zdsadaich HACCP spolu

S uplatinovanim spravné hygienické praxe piijimat opatieni k zajiSténi toho,

a) aby suroviny a potraviny podléhajici jejich kontrole byly dodavany,

zpracovavany a bylo s nimi manipulovdno tak, ze se dodrzi kritéria hygieny

vyrobniho procesu;

b) aby kritéria bezpecnosti potravin platnd po celou dobu tdrznosti produktii mohla

byt dodrzena za rozumné piedvidatelnych podminek distribuce, skladovani a

pouzivani.

2. Provozovatelé potravinafskych podnikii odpovédni za vyrobu produktu museji v piipade

potieby provadét studie podle piilohy II s cilem provétit, zda jsou po celou dobu udrznosti

dodrZzovéna pftislusna kritéria. To se tyka zejména potravin uréenych k pifimé spotiebé¢,
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které podporuji rust Listeria monocytogenes a které mohou piedstavovat riziko Listeria

monocytogenes pro vetejné zdravi.
V €lanku 7 jsou uvedeny opatieni pri nevyhovujicich vysledcich:

1. Jsou-li vysledky vySetieni podle kritérii stanovenych v ptiloze I nevyhovujici, museji
provozovatelé potravinaifskych podniki vedle dalSich napravnych opatfeni vymezenych
Vv jejich postupech zaloZzenych na zasadich HACCP a dalSich opatieni potfebnych

k ochran¢ zdravi spotiebitell uinit opateni podle odstavcl 2 az 4 tohoto ¢lanku.

Kromé toho museji podniknout opatieni ke zjisténi pfi¢iny nevyhovujicich vysledka, aby
zabranili opétovnému vyskytu nepfijatelného mikrobiologického znecisténi. Mezi tato
opatieni mohou patfit upravy uplatiovanych postupt zaloZzenych na zasadach HACCP a

dalSich opatfeni na kontrolu hygieny potravin.

2. Poskytne-li vySetieni podle kritérii bezpecnosti potravin uvedenych v ptiloze I kapitole
1 nevyhovujici vysledky, musi byt pfisluSny produkt nebo partie potravin stazena nebo
ptevzata zpét podle ¢lanku 19 natizeni (ES) ¢. 178/2002. Produkty uvedené na trh, které
vSak doposud nejsou na urovni maloobchodu a které nesplituji kritéria bezpecnosti
potravin, mohou byt podrobeny dalSimu zpracovani oSetienim, které odstrani doty¢né
nebezpeci. Toto oSetfeni mohou provadét pouze provozovatelé potravinaiskych podnika

jini neZ na urovni maloobchodu.

Provozovatel potravinaiského podniku mutize partii pouzit k jinym ucelim, nez k jakym
byla pivodné urcena, za piedpokladu, Ze toto pouZiti nepiedstavuje riziko pro veifejné
zdravi nebo zdravi zvifat a Ze o tomto pouziti bylo rozhodnuto v rdmci postupt zaloZzenych

na zadsadach HACCP a spravné hygienické praxe a Ze jej povolil pfislusny orgéan.

3. Partie strojn¢ oddé¢leného masa (SOM) vyrobeného technikami podle ptilohy III <
oddilu V kapitoly III bodu 3 natizeni (ES) ¢. 853/2004 s nevyhovujicimi vysledky u
kritéria Salmonella smi byt v potravinovém fetézci pouzita pouze k vyrobé tepelné
opracovanych masnych vyrobkl v zatizenich schvéalenych v souladu s natizenim (ES) ¢.

853/2004.

4. V ptipad¢ nevyhovujicich vysledkti u kritérii hygieny vyrobniho procesu se piijmou

opatfeni stanovena v pfiloze I kapitole 2.
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V ptiloze I jsou uvedena mikrobiologicka kritéria pro potraviny, tzn. sjednoceni podminek
pro produkci, skladovéni, pfepravu a prodej potravin v celé Evropské unii s cilem ochrany

zdravi konzumentu.

V kapitole I této piilohy jsou uvedena kritéria bezpecnosti potravin (kritérium vymezujici
ptijatelnost produktu nebo partie potraviny, které se vztahuje na produkty uvadéné na trh),
tzn. limity laboratornich hodnot, které musi PPP dodrzovat, rozdélené pro jednotlivé

kategorie potravin a jednotlivé mikroorganismy.

Dulezité jsou poznamky pod tabulkou, které upiesiuji tato kritéria, napt. poznamka (4),
ktera tika, u kterych potravin k ptimé spotiebé za béznych podminek neni vysetfeni nutné,
dale poznamka (5), kterd dovoluje PPP jina dil¢i kriteria, pokud pfislusnému organu
prokdzi, Zze bude dodrZen limit 100 KTJ/g LM na konci doby udrznosti a podobné

poznamka (7), coz také souvisi se zpracovanim studii dle pfilohy II.

Dulezita je poznamka (8), kterd jednoznacné urcuje, které vyrobky (za splnéni danych
laboratornich hodnot — pH, ay, kombinaci obou nebo dobou udrznosti pod 5 dni spadaji
automaticky do kategorie vyrobkli nepodporujicich rist LM a maji limit LM 100 KTJ/g

i pod kontrolou vyrobce. V zavéru kapitoly I je uvedena interpretace vysledkt vySetieni.

V kapitole 2 ptilohy I jsou uvedena kritéria vyrobniho procesu, udavajici pfijatelné
fungovani vyrobniho procesu. Toto kritérium se nevztahuje na produkty uvadéné na trh.
Stanovi orienta¢ni hodnotu kontaminace, pfi jejimz prekroceni jsou vyZadovana ndpravna
opatieni s cilem udrzet hygienu procesu v souladu s potravinovym pravem, stanovuje tedy
jednotna kritéria pro Uroven hygieny vyrobniho procesu - stanovi limity stéri z jatecnich
tél, maximalni mikrobidlni kontaminaci mletého masa, strojné¢ oddéleného masa (SOM) a
masnych polotovari. Drobné poznamky upfesnuji odbér vzorki a zmirnéni pro

maloobchod a je také uvedena interpretace vysledkii.

Dale stanovi mikrobidlni limity pro mléko a mlééné vyrobky, podobné cast pro vajecné

vyrobky, pro produkty rybolovu a pro zeleninu, ovoce a vyrobky z nich
Kapitola 3 stanovi pravidla pro odbér vzorkl a ptipravu zkusebnich vzork.

Ptiloha II tohoto nafizeni upfesiuje obsah studii podle ¢l. 3 odst. 2. [21]

3.2 Data r. 2005 — 2007

Podle dat z let 2005 — 2007, které zahrnuji obdobi, kdy se jesté nevysetfovalo dle nafizeni

Komise 2073 (pocet odebranych vzorkti byl minimalni — nebyla legislativni povinnost
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vySetiovat) a po zahajeni pravidelnych odbért, které provadély organy veterinarniho
dozoru jako kontrolu bezpecnosti potravin dle nafizeni 2073 je vidét, ze na prelomu let
2006 a 2007 dosSlo k prudkému nartstu nejenom poctu vzorkid, ale také poctu
nevyhovujicich nalezi ipfes 10 %. V roce 2007 se jiz poCty nevyhovujicich nalezt
stabilizovaly v jednotlivych mésicich prvniho pololeti v rozmezi 3 — 5 % - viz Obr. 11, 12,

Obr. 11: Pocet vzorkii vysetrenych na LM v roce 2005 — 2006 - @ za mésic
(KVS, Olomoucky kraj)[22]
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Obr. 12: Pocty vzorkii vysetienych na LM v roce 2007 (KVS, Olomoucky kraj)[22]
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3.3 Data z let 2009 — 2012

Pro srovnani trendd jsem pozadala Krajskou veterinarni spravu Statni veterinarni spravy
pro Olomoucky kraj o poskytnuti informaci o datech z let 2009, 2010 a 2011, které jsou
uvedeny v tabulce ¢. 1 — stéry z prostiedi — stéry z vyrobniho zafizeni a vybaveni, které
ptichazeji do pfimého kontaktu s potravinou nebo surovinou a Vv tabulce ¢. 2 — vysledky
vySetfeni potravin zivo€iSného pivodu, které jsou pod pifimou kontrolou vyrobce,
nejcastéji masné a mlééné vyrobky.

Vzhledem k neustale zvysujici se aktualnosti této problematiky jsem zahrnula i dostupna

data z roku 2012 do tabulky ¢. 2.

Tab. 1: Stery z prostredi [22]

2009 267 0 0
2010 150 0 0
2011 84 1 1,2

Tab. 2: Vysetieni potravin [22]

2009 1080 26 2,4 561 0 0
2010 1271 59 4,6 470 0 0
2011 961 32 3,3 365 0 0

2012 1019 8 0,78%
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Pro piehlednost je tabulka ¢. 2 prevedena do nize uvedeného Obr. 13.

Obr. 13: Vysledky vysetreni na LM za posledni c¢tyri roky [22]

2009 2010 2011 2012

B %nevyhovujicich O nevyhovujici O celkem

Z uvedenych dat vyplyva, ze ro¢ni priméry jsou dlouhodobé srovnatelné s vysledky
z prvniho pololeti 2007 a LM jako ubikvitarni mikroorganismus se nachdzi potad, ale
Vv mife velmi omezené v fadu 2 — 5 %, pticemz v roce 2012 klesl pocet pozitivnich pod
1 %, ale pfic¢iny tohoto poklesu jesté¢ nebyly vyhodnoceny v dob& zpracovani této prace.
Jedna se ovSem pouze o Gfedni vzorky odebrané Statni veterinarni spravou v Olomouckém

kraji.
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3.4  Vybrané infekéni nemoci v CR v letech 2002 — 2011 (zdroj SZU)

Tabulka &. 3 udava hlaseny vyskyt vybranych infekénich nemoci v Ceské republice v

Epidatu v letech 2002 — 2011 - absolutné - piedbézna data.

Tab. 3: Vybrané infekcni nemoci v Ceské republice 2002 — 2011 [23]

kod diagnéza 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 [ 2011

A01.0 Bfisni tyfus 1 2 4 3 9 2 4 3 4 3
A01.1 |Paratyfus A 2 2 1 1 1 1 1 1 1 2
A01.2 Paratyfus B 0 2 2 1 3 3 1 0 0 2
A02 [Salmonelozy 27964[2689930724{32927[2510218204({11009{108058622 8752
A03  [Shigeloza 286 | 381 | 325 | 278 | 289 | 349 | 229 | 178 | 450 | 164

A04.5 [Kampylobakteri6za23206[200632549230268[2271324254{2017520371]21164/18811

A07.1 |Giardioza 216 | 172 | 102 | 92 | 141 | 90 | 79 | 47 | 51 | 45

IA32 |Listerioza 20 | 12 | 16 | 15 | 78 | 51 | 37 | 32 | 26 | 35

B58 [Toxoplazmdza 646 | 455 | 319 | 347 | 328 | 231 | 248 | 221 | 259 | 180

Podle zvefejnénych vysledkd z Epidatu — vyskyt infekénich onemocnéni v celé CR,
zvySeni nalezl v potravinach 2006 — 2007 odpovida piiblizné trendu vyskytu onemocnéni

V téchto letech.
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4 RESENI ANALYZY HACCP PPP OLOMOUCKEHO KRAJE
V RAMCI EVROPSKE A NARODNI LEGISLATIVY

PPP provedli vletech 2006 — 2007 upravy systtmu HACCP mimo jiné na
mikrobiologickou bezpecnost se zaméfenim na LM. Vzhledem k vyssi odolnosti tohoto
mikroorganismu nejen K teplotam zpracovani se museli naucdit nastavit systém HACCP tak,
aby co nejlépe branil bezpecnost potraviny a zdravi konzumenta. Pokud je v prib&hu
zpracovani potraviny tepelné oSetieni jako napft. tepelné opracované masné vyrobky nebo
mlécné vyrobky ztepeln¢ oSetieného mléka je jejich tloha jednodussi. Obtiznéjsi je
vyrabét potravinu ve zvladnutém stavu z hlediska mikrobidlniho nebezpeci napt. v ptipadé
vyroby zrajicich syrt, kdy kvtli rozvoji a rastu kulturni mikroflory jsou drzeny po urcitou
dobu danou jednotlivymi technologiemi v podminkach, které jsou idealni nejen pro rist

kulturni (Zadouci) mikroflory, ale také pro rlst nezddoucich mikroorganismu napi. LM.

V ptipad€ nalezu bakterie LM v potraviné, ktera je pod kontrolou vyrobce, musi tento PPP
Sarzi potraviny, kterda ma nevyhovujici nalez na LM dle nafizeni Komise 2073, stahnout
z ob¢hu a neskodné odstranit ve schvaleném asananim provozu, zastavit vyrobu této
potraviny (nebo skupiny potravin se stejnou technologii dle HACCP), provést kompletni
asanaci provozu, revizi systtmu HACCP. Pfi této revizi musi ur€it, zda tento systém je
nastaven dostate¢né na ovladani nebezpeci LM, musi ptrezkoumat, zda nedoslo k selhdni
technického vybaveni nebo lidského faktoru, dle potfeby v pfipadé tepelného oSetieni
upravit kritické meze, provést proskoleni zainteresovanych zaméstnanct, pfipadné revizi a
opravu technologického zatizeni se zapisem do dokumentace HACCP. Musi brat i v tivahu
nejen moznost piimé kontaminace surovin, ale také moznost sekundarni kontaminace po
vyrob¢ pi1 manipulaci, baleni a skladovani vyrobkl. Doporucuje se také kontrola i€innosti
dezinfekce v laboratofi, nebot’ LM ma ur¢itou schopnost adaptace na dlouho pouzivany
dezinfek¢ni prostiedek, ktery se tak stane neucinny. Nedilnou soucasti je také kontrola
provadéni dezinfekce a piiprava a doba pouzivani dezinfekéniho roztoku. Po provedeni
vSech opatfeni PPP vyrobi zkuSebni Sarzi potraviny, kterou nechad vySetiit dle nafizeni
2073 a tato potravina a jeji vyroba je uvolnéna v pfipadé vyhovujiciho laboratorniho

vysledku. [24]
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5

STUDIE CHOVANI KMENU LM V POTRAVINACH

ZIVOCISNEHO PUVODU DLE DOPORUCENI ORGANU EU,
DUVODY A DUSLEDKY PRO PPP

5.1

UVOD

Podle nafizeni Komise ¢lanku 3, jeho bodu 2. provozovatelé potravinaiskych podniki

odpovédni za vyrobu produktu museji v piipadé potieby provadét studie podle piilohy II

s cilem provéfit, zda jsou po celou dobu udrznosti dodrzovana ptislusna kritéria. To se tyka

zejména potravin uréenych k ptimé spotiebé, které podporuji rast Listeria monocytogenes

a které mohou predstavovat riziko Listeria monocytogenes pro vetejné zdravi. Tyto studie

podle ptilohy II téhoZ natizeni:

specifikace fyzikalné-chemickych vlastnosti produktu, jako naptiklad pH, ay, obsah
soli, koncentrace konzervantli a druh obalového systému, pfi zohlednéni podminek

skladovani a zpracovani, moznosti kontaminace a planované doby udrznosti, a

konzultace dostupné védecke literatury a dajii z vyzkumu, které se tykaji vlastnosti

dotéenych mikroorganismil, pokud jde o jejich rlst a prezivani.

Je-li to na zéklad¢ uvedenych studii nutné, provede provozovatel potravinaiského podniku

dalsi studie, které mohou zahrnovat:

prediktivni matematické modelovani pro dot€enou potravinu za pouziti kritickych

faktori riistu nebo pteziti pro dotéené mikroorganismy v daném produktu,

vySetfeni ke stanoveni schopnosti vhodné inokulovaného doteného
mikroorganismu rlst nebo pfezit v produktu za rtiznych rozumné piedvidatelnych

podminek skladovani,

studie k zhodnoceni rlistu nebo ptezivani dot¢enych mikroorganismi, které mohou
byt v produktu po dobu udrznosti za rozumné piedvidatelnych podminek

distribuce, skladovani a pouzivani pfitomny.

Uvedené studie zohledni inherentni variabilitu souvisejici s produktem, dotéenymi

mikroorganismy a podminkami zpracovani a skladovani. Pro sjednoceni metodiky

k provadéni téchto testi zadala EC/DG SANCO vypracovani pracovni dokument —
-TECHNICAL GUIDANCE DOCUMENT on shelf-life studies for Listeria
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monocytogenes in ready-to-eat foods*“. V tomto dokumentu jsou uvedeny dva zakladni

mikrobiologické postupy ,,Challenge test* (expozi¢ni test) a ,,studie trvanlivosti®. [24]

5.2 Challenge test (expozicni test)

Challenge testy poskytuji informace o chovani Listeria monocytogenes v potraving, ktera
byla uméle kontaminovana, za danych podminek skladovani. Uroveit kontaminace,
heterogenitu kontaminace a fyziologického stavu bakterie je obtizné napodobit

v laboratornich podminkach, test 1ze provadét dvéma metodami:
1. Stanoveni ristového potencialu (J)

2. Ur¢eni maximalni rastové rychlosti (imax)

521 Stanoveni rustového potencialu ()

Jedna se o laboratorni studii, ktera zjisti rast Listeria monocytogenes uméle inokulované do
potraviny, uchované za predvidatelnych podminek pfti preprave, skladovani a distribuci.
Mikrobiologicky zkusebni test simuluje realné podminky, které mohou nastat pfi chladicim

fetézci pii preprave, distribuci a uchovani spottebitelem pfed konzumaci potraviny.

Rustovy potencial (8) je rozdil mezi logijp KTJ/g na konci zkousky a logio KTJ/g na
zaCatku zkouSky. Experimentalni vysledky, které se tykaji rlstového potencidlu mohou

vykazovat Sirokou rozdilnost, zvlasté tehdy, kdyz zahrnuji lag fazi rustu.

Ristovy faktor zavisi na mnoha faktorech, z nich nejdilezitéjsi jsou:

pouzity kmen

fyziologicky stav pouzitého kmene (1)

vnitini vlastnosti potraviny (pH, aw, %NaCl, antimikrobialni latky atd.)

vnéjsi vlastnosti (prostiedi)

Mezi témito faktory nejvetsi vliv na rist L. monocytogenes v daném typu potraviny ma

teplota.

Tento test slouzi ke stanoveni, zda potravina ur¢ena k ptimé spotiebé nepiekroci na konci
doby spotteby limit 100 KTJ/g, pokud stanovime a dosadime hodnotu pocatecni

koncentraci LM v dané potraving.
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Plati rovnice:

findlni koncentrace = pocatecni koncentrace + &
pocatecni koncentrace + 6 = findlni koncentrace
Urceni maximalni rastové rychlosti (Lmax)

Nevyhody, které¢ plynou z ptedeslého typu studie lze fteSit kombinaci prediktivnich
mikrobiologickych modelt a uréenim maximalni riistové rychlosti pmax (Groven ristu).
urcujici rastovy potencial. Tento test je laboratorni studie, ktera méfi tirovent pomnoZzeni

L. monocytogenes inokulované do potravin, ktera je skladovana pti odpovidajici teplotg.

Teploty pouzivané pii skladovani nejsou doporucené ke skladovani, protoze je mozné
pfedvidat rhst v praxi pii trochu odlisné teploté nebo Casové-teplotnim profilu, vybraném

podle ptedvidatelnych podminek pfti ptepravé, distribuci a skladovani.
Maximalni ristové rychlosti zavisi hlavné na
- inokulované kmeny LM

- vnitini charakteristika potraviny (pH, aw, % NaCl, antimikrobialni latky
atd.)

- vngjsi vlastnosti (prostiedi)
Tato metoda umoznuje ptfedpoveéd’ ristu pro jakykoliv ¢asové-teplotni profil.
Studie trvanlivosti

Tato studie umoziuje vyhodnoceni rastu L. monocytogenes V pfirozené kontaminované
potraving¢ béhem skladovani v souladu s rozumné piedvidatelnymi podminkami. Studie
trvanlivosti jsou realisti¢téj$i nez challenge testy pro jednotlivé potraviny, protoze pracuje
s kmeny LM, které byly pfirozené¢ se vyskytujicimi v téchto potravindch. Interpretace
kontaminované jednotky, velmi nizkd koncentrace L. monocytogenes V takovych
potravinach a také heterogenita distribuce L. monocytogenes v dané potraviné. V téchto

pfipadech miiZe byt nutné pouzit nejprve challenge testy k ziskani potfebnych informaci.
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Studie trvanlivosti zavisi predevsim na téchto faktorech:
- metoda vzorkovani
- podminky ulozeni
- vhodna metoda stanoveni poctu LM
Néktera zakladni pravidla pro tento vybér jsou navrzena nize:

- Challenge testy pro zjisténi rtistového potencidlu mohou byt ,,prvnim cilem*
studie ve vétSin€ piipadd, zejména pro odliSeni potravin, které jsou nebo

nejsou schopné podporovat riist L. monocytogenes.

- Zadruhy cil by mélo byt povazovano provadéni challenge testd pro zjisténi
maximalni rustové rychlosti (umax) V pfipadé, Ze se piedpoklada ziskani

dalsich informaci, které mohou byt uzitecné.

- studie trvanlivosti jsou zvlasté¢ vhodné, kdyz prevalence L. monocytogenes
je vysoka. [25,26]

SVU Jihlava, NRL pro listerie zvefejnil metodiku provadéni studii dle pracovniho
dokumentu DG SANCO v listopadu 2012 — ,,Voditka L. monocytogenes 2012 na svych
webovych strankach. PPP jsou povinni vyrabét bezpe¢né potraviny v souladu s platnou
legislativou (napf. nafizeni 2073), provadét svoje vlastni vySetfeni v akreditovanych
laboratotich, provadét studie trendt téchto vysledkt a v ptipadé potieby i vySe popsané
studie dle pfilohy II. nafizeni 2073. Tyto studie vSak nejsou pfiili§ Casté, nebot’ jsou
finan¢né€ naro¢né, mohou si je dovolit pouze velké firmy a jsou naro¢né i metodicky. Tyto
studie navic vyZaduji pribézné oveéfovani v praxi, zda se nezménily podminky — jak vn&jsi,
¢1 vnitini. V olomouckém kraji ma studii proveden jediny provozovatel potravinaiského

podniku (PPP).



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 43

6 ZHODNOCENI VYSLEDKU V RAMCI OCHRANY ZDRAVI
KONZUMENTA

V Evropské unii je slouceno 27 stati, celkova populace dosahuje 504 milionu lidi. Mezi
hlavni cile evropského potravinového prava patii ochrana pfed zdravotné zdvadnymi
potravinami a onemocnénimi z potravin (ochrana zdravi konzumenta), ochrana spotiebitelti
/ konzumentl pfed klaménim a falSovanim, ochrana trzniho prostfedi a podnikateld pred
nekalymi praktikami, ochrana zvifat, rostlin a Zivotniho prostfedi a také usnadnéni volného

pohybu potravin v ramci EU.
Vykonny organ - Evropska Komise je organizovana do generalnich feditelstvi (DG):

napt. DG SANCO, které se zabyva zdravim a ochranou spottebitele. Komise mimo jiné
zahajuje legislativni proces a vypracuje zpravu pro Parlament a Radu pied schvalenim
ptedpisu, koordinuje a vykonavé kontrolu jednotného trhu, rozviji spolupraci a komunikaci
se tfetimi zemémi udrzuje a koordinuje jednotnou zemédé€lskou politiku a pfipravuje a

koordinuje programy pro podporu rozvoje védy a techniky.
Evropska Komise vydava tyto pravni dokumenty:

v Nafrizeni (Regulation) — plati pfimo a bezprostiedné pro vSechny subjekty a je

thned kdekoli soudné vymahatelné. Ma pfednost pied narodnim pravem.

v Smérnice (Directives) — musi byt zavedeny do narodnich pravnich piedpist
(zékonu a vyhlasek) tak, aby bylo dosazeno pozadovanych cilii. Nelze je tedy
Vv jednotlivych zemich EU vymahat pfimo, ale vymahatelné jsou az narodni

ptredpisy na nich zalozené (samy o sobé€ zavazné nejsou).

v Rozhodnuti (Decision) — plati pfimo a bezprostiedné pro subjekty, jimz je uréeno.

Zpravidla dopliiuje jiny pfedpis nebo je vydano pro specidlni ptipad.

Mezi hlavni dokumenty evropského potravinového prava patii natizeni 2002/178/ES —
zakladni principy potravinového prava, bezpecnost, informovanost, natizeni 2004/852/ES -
Hygiena potravin, natizeni 2004/853/ES Hygiena potravin zivo¢isného puvodu, nafizeni
2004/882/ES - tiedni kontroly potravin a krmiv, metody a referenéni laboratofe, nafizeni
2004/854/ES - ftfedni kontroly produktd zivoc¢isného puvodu, dale napf. nafizeni

2005/2073/ES - mikrobiologické pozadavky na potraviny.
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Bezpecnost potravin dle evropského prava rozeznava:

1. nebezpedi: biologicky, chemicky nebo fyzikdlni Cinitel v potraviné, ktery

muze porusit jeji zdravotni nezdvadnost

2. riziko: mira pravdépodobnosti nepfiznivého ucinku na zdravi a zavaznosti

tohoto ucinku, vyplyvajici z existence urcitého nebezpeci

3. zasada predbéZné opatrnosti: je-li zjiSténa moznost Skodlivych ucinkt na
zdravi, avSak pretrvava védecka nejistota, mohou byt pfijata predbézna
opatfeni v ramci fizeni rizika. Tato opatfeni nesmi branit volnému pohybu

potravin a iniciovano zkoumani k odstranéni nejistoty [27]

Ceska narodni legislativa dopliiuje evropské potravinové pravo hlavné tfemi zakony
— o veterinarni péci, o potravinach a 0 verejném zdravi a jejich provadécimi

vyhlaskami.

Pocet 117 wvySetienych vzorki vroce 2005 a i 300 vzorkd pii vykonu statniho
veterindrniho dozoru v roce 2006, tedy jesté pied plnym zavedenim natizeni 2073 do praxe
neni dostate¢ny pro ovéfeni, zda potraviny zivocisného ptivodu jsou bezpeéné z hlediska
mikrobidlniho nebezpeci. Toto potvrdil i zvySeny vyskyt ndlezi L. monocytogenes
V potravinach na konci roku 2006 a na zacatku roku 2007 (vice nez 11% pozitivnich nalezi
v lednu 2007). Stouto skutecnosti koresponduje vysoky pocet onemocnéni v lidské
populaci - u konzumentd potravin. Ve vSech potravinaiskych podnicich v ramci
Olomouckého kraje, kde byly nalezeny nevyhovujici vzorky, jejich provozovatelé museli
provést opatfeni k zamezeni vyskytu L. monocytogenes, hlavné proskoleni zaméstnancd,
tipravy HACCP a sanita¢nich fadi. Uspé&$nost téchto krokii dokazuji vysledky kontrolnich
vySetieni, v letech 2009 az 2012 se drzi v rozmezi 2 — 4 %, v lidské populaci klesl v letech
2009 az 2011 pocet onemocnéni v celé CR asi o dvé tietiny — 78 piipadi v roce 2006, 32,
26 respektive 35 piipadt v letech 2009 — 2011. Z toho se da usoudit, ze zavedeni a

dodrzovani potravinové legislativy mélo pozitivni vliv na ochranu zdravi konzumenta.
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ZAVER

Listeria monocytogenes je jednim z nejvice respektovanych patogen v potravinaiském
pramyslu. Je schopna se rozmnozit i ve 4°C, tedy pii teploté ve které se uchovava vétsina
mlécnych vyrobku. Listeria monocytogenes roste v Sirokém rozsahu podminek. Snasi pH
od 4,1 do 9,6 a roste pii teplotach od 1-2 °C az do 40 — 45 °C a snasi tepelné zpracovani do
70 °C v zavislosti na druhu potravin a délce trvani (8-20 s). Tycinky listerii vegetuji
v prostiedi lidi i zvitat. Listerie se mohou vyskytovat v potravinaiskych surovinach, jako je
napiiklad mléko nebo Cerstvé maso, do kterych pronika z exkrementti, nebot’ mize sidlit
v lidskych ¢i zvifecich stfevech, aniz by doslo k nakazeni. Muze se vyskytovat také
v krmivu, v nedostate¢né chlorované vod¢, prachu, obalovém materidlu apod. Jedna se

0 vSudypfitomny mikroorganismus, ktery se do potravin mize dostat z rozdilnych zdroj.

Podle vysledkl studie umird na nemoc zpusobenou listerii piiblizné 30 % nakazenych
osob. U osob se sniZzenou imunitou byva toto onemocnéni ve 20 % smrtelné. Pfiznaky
nemoci se lis$i podle citlivosti nakaZené osoby. Li$i se naptiklad ptiznaky u dospé€lych osob
a u novorozencil. U novorozencu se infekce onemocnéni projevuje od 2 — 28 dnli. Zdravi
lidé vétSinou onemocnéni nepodlehnou, ale mize u nich dojit k bezpfiznakovému
nosi¢stvi. Az 5 % lidi je n¢kdy v pribéhu zivota infekénim nosicem. Kratkodobé je

vétSinou vylu€ovani stolici, vzacné mize trvat 1 rok.

Pfiznaky listeriozy byvaji rizné. U zdravych lidi, pokud onemocni, je nejcastéjSim
projevem meningitida, meningoencefalitida, abscesy v centralnim nervovém systému.
Mezi klinické priznaky patii vysoké horecky, ties, strnuti §ije, zachvaty, Spatna koordinace
pohybu a bolesti hlavy. U osob oslabenych dochazi piedevsim k sepsi projevujici se
horeckou, zvracenim, nevolnosti, akutnim respiratnim selhdnim aZ multiorgdnovym
selhanim. U téhotnych Zen, s nizkymi rizikovymi faktory probiha infekce s mirnymi
priznaky anebo zcela bez priznakd. Mezi hlavni klinické projevy patii horecka, zimnice,
bolest v krku, bolest hlavy nebo malatnost. Pro matku nebyvaji nasledky zadné, pro plod ¢i

novorozence ruzné.

Na snizeni rizika onemocnéni listeriozou mélo vyznamny vliv zavedeni nafizeni komise
2073 do praxe v roce 2006 — 2007, nebot’ do té doby neméli PPP povinnost vysetfovat
potraviny na pfitomnost LM. V tomto obdobi i z tohoto divodu byl zaznamendn nértst
pozitivnich nalezii LM V potravinach Zivocisného ptivodu, ale v dalSich letech se nélezy

snizovaly. Toto sniZzeni bylo z velké miry zpisobeno nasledné pifijatymi opatfenimi
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v systému HACCP pfi vyrobé potravin, které museli v souladu s natizenim Komise 2073
PPP ptijmout pod dohledem dozorovych organti. Tomu dosvédcuji jak vysledky vySetfeni

Statni veterinarni spravy, tak udaje o onemocnéni lidi z Epidatu. Podobnou zkuSenost maji

na Slovensku. [28]

Podle shromazdénych dat v této praci se da konstatovat, ze zavedeni nafizeni 2073 je

pfinosem pro bezpec¢nost potravin a zdravi lidské populace.
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