Kam se podéla praxe?

K vybranému tématu z rozpisu témat vytvorte resersi 5 az 15 relevantnich
bibliografickych zaznamu k vybranému tématu a vysledek prace zavedte do

Zalozek ISu (is.muni.cz/auth/In) nebo do Odevzdavarny. Pti pouziti zaloZek I1Su
(is.muni.cz/auth/In) ¢téte Napovédu k aplikaci, pfidavejte sStitek predmétu
LF:VLPL9X1a

Zpétna vazba:
— 58 studentu, 56 zalozek
— Nejpopularnéjsi: reprodukéni zdravi (koufeni, vyziva, reprodukce), pasivni koureni, rizikové
faktory rakoviny prsu, moc¢ového méchyre, prostaty, kardiovaskularnich onemocnéni,
potravinové alergie, obezita

DEKUJEME!!!



https://is.muni.cz/auth/ln

Kam se podéla praxe?

Zakladni postup tvorby reserse

Zvolte klicova slova: pti volbé klicovych slov zahrnujte synonyma vyraz( s vyuzitim boleovského
operatoru OR (napf. symptom OR pfiznak), zastupnych znakl (* pro nahrazeni
znakl; vyraz nemoc™ nahrazuje vyrazy nemoc, nemoci, nemocni, nemocnice
atd.).

Dotaz déale zpresnéte pomoci boleovskych operdtord AND, OR, NOT nebo zapsanim presného
vyrazu do uvozovek. Inspirujt se tématy

probiranymi v pfimé vyuce predmeétu.

Vyberte informacni zdroj: internet (sluzba Google Scholar), katalogy knihoven (napfr. Souborny
katalog narodni knihovny CR) nebo elektronické databazové zdroje (Medline
PubMed, Web of Science, SCOPUS aj.). Ridte se ndvodem k pouZiti vybrané
sluzby.

Pro dalsi informace tykajici se tvorby resersniho dotazu naleznete v navodech
Knihovny univerzitniho kampusu (www.kuk.muni.cz), sekce Vyuka...Navody
nebo navstivte kurzy zamérené na vyhledavani a zpracovani védeckych
informaci.




Zdravotni implikace
bezpecnosti potravin

Mgr. Ales Perina, Ph. D.



V otazkach a odpoveédich:

Co je bezpec€na potravina?
— Je neskodna pro zdravi
Mohou byt potraviny i nebezpecné?
— Ano, protoze mohou obsahovat nebezpecné mikroorganismy, cizorodé kontaminujici
chemické latky a dalSi primési.
Existuje néjaky patogenni mikroorganismus, ktery je z hlediska ochrany verejného
zdravi nejzavaznéjsi?
— Listerie, protoze se na né ¢asto zapomina a to i v souvislosti s nadmérné vnimavymi
osobami (lidé vimunosupresi).

Mnozstvi zasad, které musime dodrzovat, abychom neonemocnéli z
potravin je nejspis znacné!

— Nikoliv, staci Pét klicli k bezpeénému stravovani
Mohou doplnky stravy Iécit?

— Ne. Je to potravina, mohou vsak dopliovat pfijem esencialnich zivin.

Jsou pridané chemickeé latky v potravinach nebezpecné lidskému zdravi?

— Pravdépodobné ne, protoze jsou tyto latky jedny z nejsledovanéjsich.




Lékar, potraviny, nebezpecdi a
prevence

Vcasna diagnhostika nemoci
Terapie a ohlasovaci povinnost
Vakcinace (omezené spektrum nakaz)

ldentifikace rizikovych skupin obyvatelstva

a novych rizik

— Napr. Tehotné zeny a Listeria monocytogenes

— Nové vyzivové smery a cesty kontaminace (raw?)

Edukace




Lékar jako edukator hygieny/bezpecnosti potravin (l.)

* Vyzkum v USA (Wong et al., 2004)

 Odhad 4 mil. alimentarnich infekci v USA rocné (Hlaseni
CR 50.000 ro¢né)

— USA: 30 mil. obyv., 13 %; CR: 10 mil. obyv., 0,5 %

* 43 % gynekologu, 19 % onkologu, 16 % infektologl, 16 %
nefrologu, 6 % ostatnich specializaci

25 % lékaru uvedlo, Ze se pacienti dotazuji na otazky
tykajici se bezpecnosti potravin; vice nez 90 % lékaru
uvedlo, ze potrebovali vice informaci o bezpecnosti
potravin a uvedomuje si, ze problém se tyka hlavnée
pacientl vimunosupresi




Relativni vnimavost k infekci Listeria monocytogenes v porovnani se zdravym

clovékem (Lund BM, 2009).

Vék nad 60 r 2,6
Vék nad 65 r 7,5
Novorozenci 14
Alkoholismus 18
Inzulin non-depedentni DM 25
Inzulin dependentni DM 30
Gynekologické kancerozy 66
Karcinom mocového méchyre a prostaty 112
Nenadorové onem. jater 143
Karcinom GIT a jater 211
Karcinom plic 229
Dialyzovany pacient 476
AIDS 865
Leukemie 1383
Transplantovany pacient 2584




Lékar jako edukator hygieny/bezpecnosti potravin (ii.)

1. Do jakehokoliv kontaktu s |ékarem se béhem
roku dostane kolem 80 % lidi

2. Lidé ochotnéji méni svoje chovani, kdyz maji
bezprostrednée predchozi zkusenost s
onemocnénim

3. Lékarské povolani je prestizni: 1 — 3 minutova
diskuse s [ékarem muze nahradit 30

minutovou konzultaci s jinymi odborniky
(Wong et al., 2004). Skutecnée?




Z diskusnich for internetu (E-mimino.cz)

* Lenuska22: Zdravim. od zacatku mého téhotenstvi mam panicky strach z listerie,
bojim se cokoliv jist, abych ji ndahodou nechytla. Tedka se obavam daleko vice
nedopatrenim jsem ochutnala jatrovou zavarku do polévky, byli v ni syrova jatka a
ted se hlidam, :( :,( aby se u mé neprojevila, na nic jiného za posledni dobu
neumim myslet...

 Natyna: ,Holky prosim o radu, babicka mi pfivezla krasné obarvené cukrovi, ale
bohuzel do néj dala barvy na vajicka. Hledala jsem slozeni a je tam napsano, ze
jsou zdravi neskodné. Pry tam dala jenom Speticku a fakt to krasné vypada, ale
nejsem si jista, Ze je to pozivatelné a na hygienu se nemuzu dovolat.

 Kettlery: Ahojte, pri procitani diskusi me hodnekrat zaujalo, ze pisatelky mluvi o
kvalitnich potravinach,, ktere kupuji. Casto jsem premyslela, co konkretne tim
mysli. Chtela bych vas poprosit, zda byste mi nenapsaly konkretni znacky vyrobku
z ruznych kategorii, ktere povazujete za kvalitni a proc ( co konktretne obsahuiji
nebo naopak neobsahuiji)

... a mnoho jinych vlaken, které se tykaji témat , od téhotenstvi do puberty”.




Nebezpecdi vs. riziko

* Nebezpeci e Riziko
— Charakterizuje — Urcuje pravdépodobnost
vlastnosti Ci Sanci zmény zdravotniho

pfisluiného agens stavu

— Je mat. funkci nebezpeci

— Matematické vyjadreni
eP=0..1
*P=0%..100%

... MUZE...




Kdy je potravina/pokrm bezpecna?

Neexistuje-li Skodlivost pro zdravi z pohledu ucinku
« Kratkodobych
« Dlouhodobych
o Na zdravi dalsSich generaci
o Kumulativné toxickych

... Sohledem na zvlastni citlivost osob

Doplnky stravy se sildenafilem, androgenimi steroidy; alkaloidy (atropin) v
détské vyzive, 1,3-dimethylamylamin (DMAA) aj.
http://www.bezpecnostpotravin.cz/rizika/seznam-rizik.aspx




Doplnék stravy neni lécivo!




Doplnék stravy je potravina!
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Faktory ohrozujici bezpecnost pokrmu

o Fyzikalni
— Ulomky skla, plechu, dieva, natérd, skofapky vajec, kaminky,
hlina, pisek, ziraviny

« Biologické
— Bakterie, viry, paraziti, plisné
— Campylobacter sp., Salmonella sp., patogenni kmeny E. coli,
paraziticni prvoci aj.
— Listeria sp.
— hypotéza chladiciho retézce (Hughot, JP et al.: Crohn’s
disease: the cold chain hypothesis: The Lancet, 2003)

- Nemocnicni nakaza (Shetty A.: Outbreak of Listeria
monocytogenes in an oncology unit assotiated with
sandwiches conusmed in hospital. Journal of Hospital
Infection, 2009)






Faktory ohrozujici bezpecnost pokrmu

o Chemické

— Toxicke latky vyskytujici se prirozené v potravinach

— Pridatné (aditivni) latky...
-~ Hygienicky limit < < NOAEL < LOAEL

— Cizorodé (kontaminuijici) latky ...
— Tézké kovy (As, Cd...), pesticidy, rezidua léCiv
- Hygienicky limit < < NOAEL < LOAEL

— Paradigma nutricni toxikologie

— Uéinek cizorodych latek na zdravi je vyslednici vzajemnych
interakci mezi cizorodymi latkami, nutricnimi faktory a
vyzivovym (zdravotnim) stavem jedince



Problém extrapolace do oblasti nizkych davek
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Co muzeme délat?

e Monitorovani rizik

— Monitoring dietarni expozice (MIKROMON,
MYKOMON, chemické latky)

— EPIDAT
e Rizeni rizik

— Legislativa

— UFedni kontrola

— Rapid Alert System for Food and Feed
 Komunikace o riziku

— Mezi resorty (MZ, MZe, EFSA)

— S verejnosti

N
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