


- Otravy z potravin zpUsobené bakterialnimi toxiny.
- onemocnéni neni zpUsobeno pUsobenim bakterii (nemusi byt v
potravé uz pritomny v zivé podobé), ale pouze jejich toxiny!

- toxiny byly vyprodukovany bakteriemi béhem mnozeniv potravé
nebo ve strevé
Charakteristika * Toxiny mohou byt:

- termolabilni

- termostabilni

* Maji kratkou dobu inkubace — nékolik hodin.
* Typicky je prGbéh bez zvySeni télesné teploty. =

* Onemocnéni nejsou mezilidsky prenosna.




P FVQ EHLED - Stafylokokova enterotoxikoza

* Intoxikace toxiny Bacillus cereus

* Intoxikace toxiny Clostriduim perfringens typu A

* Intoxikace vyvolané toxiny Clostridium botulinum

(Botulismus)




Stafylokokova
enterotoxikoza

STAPHYLOCOCCUS AUREUS (SA)

- Byl popsan pred vice nez 140 lety jako pUvodce abscesU a o nékolik

desitek let pozdéji i jako pUvodce alimentarnich intoxikaci.

* V patogenezi infekénich onemocnéni lidi a zvirat se uplatiuji i jiné

druhy, SA ma vsak dominantni postaveni.

- Kmeny SA jsou schopny produkovat biologicky velmi aktivni

proteiny —toxiny.

° Priznaky postizeni GIT vyvolavaji tzv. enterotoxiny.




Stafylokokova
enterotoxikoza

STAFYLOKOKOVY ENTEROTOXIN
* produkovan nékterymi kmeny SA
* 5 nejvyznamnegjsich (A — E), nejcastégji A
* toxin je termo- a chemostabilni!
* inaktivace pri 121 °C 20-30 minut,
* odolnost k proteolytickym enzymOm,
* odolnost k nizkym teplotam (-20 °C),

* odolnost ke y zareni.




VLIV TECHNOLOGII

Stafylokokova

enterotox kéza - Bakterie SA jsou velmi odolné k vnéjsimu prostredi.
- Dobre prezivaji v:

suchem i kyselem prostredi,

snasi vysoky obsah kuchynske soli,

chladirenské i mrazirenske teploty,

VvV V V V

aerobniianaerobni prostredi.




* Vyskyt: celosvétove.

- Podchycena jsou pouze onemocnéni v epidemiich.

Stafylokokova’ * Nejcastéjsi v letnich mésicich.
enterotoxikoza

* Inkubacni doba: 1-6 hodin..
* Prenos: kontaminovanymi potravinami .

» Zdroj: clovék — nejcastéji nosic stafylokokl v nosohltanu (40%
populace), nebo s hnisavou afekci na k0zi, vzacné krava, koza s
hnisavou mastitidou.




* Rizikové potraviny:
- uchovavaneé pri teplotach umoznujicich mnozeni mikrobg,
Stafyloko kova - s vysokym obsahem bilkovin,

enterotoxikoza - pouze se kratce pfrihfivaji,

- podavaji se studené

- nechavaji se tzv. ulezet, zrat...

mm) smetanové omacky, masné vyrobky, sekana masa, vaje¢né

pokrmy, cukrarske vyrobky, hotova jidla, ...




- Nahly, prudky zacatek,

- krece v zaludku, nauzea, zvraceni,

Stafylc}ko_kolva * pozdéjii prOjem (ne vzdy),
enterotoxikoza . vady bez teplot!

* béhem 24 hodin dojde k Uzdrave.

* Potvrzenidiagnozy se dela pouze u epidemi.
- Z podezrelé potraviny: - kultivacné SA (mnozstvi > 105/q)

- prUkazem toxinu.




- B.cereus se vyskytuje ubikviterné (v prachu, pidé, vzduchu, v
malém mnozstvi i ve vétsiné potravin).

Intoxikace * B. cereus je vyznamnym pUvodcem kaZeni potravin, zejména
- . mlécnych vyrobkd (napr. sladké srazeni mléka, horknuti smetany).
toxiny Bacillus e " | e
- Vzhledem k produkci termorezistentnich spor se podili na kazeni
cereus pasterovanych, p¥ip. sterilizovanych vyrobkd.
- Vytvari celou radu toxin0 a enzymd.
* Pfiznaky postizeni GIT vyvolavaji dva druhy toxin0:
- termostabilni

- termolabilni

* Podle druhy toxinu — 2 druhy klinickych projev0.




Intoxikace
toxiny Bacillus
cereus - Tuto formu zpUsobuje termostabilnitoxin.

- Je produkovan B.cereus po pomnozeniv potravinach (varena ryze,
téstoviny).

- Po poziti vyvolava podobneé priznaky jako u stafylokokové
intoxikace. (nauzea, zvraceni, kfece bricha, pripadné pridjem)

* Inkubacni doba je kratka —1—6 hodin.

« V kratke dobeé dochazi k uzdrave.




Intoxikace
tOXiny BaCi”US * Tuto formu zpUsobuje termolabilni toxin.

cereus - Je produkovan aZ po germinaci spor mikroba ve stfevé po poziti
vysoce kontaminované potraviny.

* Inkubacni doba je delSi — 8 — 16 hodin.

* Projevuje se zejména prUjmy s vodnatou stolici, krecovitymi
bolestmi v brise (zvraceni zridka).

- U starsich lidi mUze zpUsobit dehydrataci.




IntOXikace Kmeny produkujici emeticky toxin:
toxiny Bacillus
cereus

ryze a dalSi cerealie

téstoviny

mlécné pudinky a pasterovana smetana

Kmeny produkuijici diarhogenni toxin:
° masove a zeleninove pokrmy

- polévky, omacky, dusena masa, dezerty




Intoxikace
toxiny
Clostriduim
perfringens

typu A

- Sporulujici bakterie. Spory preziji vareni, poté v chladnouci
potraviné nebo ve strevé klici....

* Soucast normalni stfevni mikroflory, bézné se nachaziv prirodé.
- Produkuje celou fadu toxin0.

- Intoxikace zpUsobuje termolabilni toxin.




Intoxikace
toxiny
Clostriduim
perfringens

typu A

- Vyskyt: celosvétové, v CR vétsinou jednotlivé pFipady.
- Zdrojem: ¢lovék nebo zvire, pfip.pUda.

* Prfenos: nejCastéji kontaminovanymi potravinami (nedostatecné

tepelné upravenymi).

* Inkubacni doba: 6 — 24 hodin.



Intoxikace
toxiny
Clostriduim
perfringens

typu A

- Bolesti bficha..

* PrOjem.

- Zridka nauzea, zvraceni.

* K Uzdravé dochazi za 24 — 48 hodin.

- Tézky prObéh mUze byt u starsich nebo oslabenych jedincd.

- Diagnostika je obtizna pro bézny vyskyt mikroba ve strevech —

nutna je izolace ze stfevi podezrele potraviny ve vysokem
mnozstvi a prikaz stejného kmene.



* Clostridium botulinum je bakterie osidlujici zejména strfeva zvirat

- Onemocnéni zpUsobuje toxin zvany — botulotoxin.




- Sporulujici bakterie osidlujici zejména streva zvirat, odtud se
dostava do pudy, kde preziva ve formé spor.

* Spory jsou extrémné rezistentni
- Mnozi se pouze v prostredi bez kysliku!
- Onemocnéni zpUsobuje toxin zvany — botulotoxin.

- Toxin bakterie produkuji pfi mnozeniv kontaminovanych
potravinach za vhodnych (prisné anaerobnich!) podminek.




- Je znamo 7 typu Cl. botulinum produkujicich rozdilné botulotoxiny
A—G:-A, Bvzeleninovych a masnych vyrobcich,
- otravy C, D se vyskytuji pouze u zvirat,
- E v rybich vyrobcich,
- otravy F, G jsou u lidi vzacné.
* Jeden z nejucinnéjsich prirodnich toxind!
* Spory jsou pritomne ve strevech zvirat pouzivanych k vyrobé
klobas ==== starsi Cesky nazev ,klobasovy jed".

* Vzhledem ke své ucinnosti je riziko zneuziti jako biologického
bojoveho prostredku.

* Toxin blokuje prenos vzruchu z nervovych vlaken na svaly (hladké i
pricné pruhované) a zpUsobuje tak ochrnuti.

* Toxin je termolabilni — spolehlive ho nici var 20 min.




- Vyskyt je spise sporadicky, pripadné v malych rodinnych
epidemiich.

- V CR ro¢né hlaseny v poslednich 5 letech max. 4 pfipady.
* Inkubacni doba: 6 — 72 hodin.

- K onemocnéni dochazi pozitim kontaminované stravy s
vytvorenym toxinem (samotny toxin neméni chut ani vini stravy).

- Casto se jedna o zeleninové nebo masové konzervy.

- Casta je i kontaminace jinymi bakteriemi — konzervy maji tzv.
,bombaz" a maji zménénou chut i vini!




* Prvni priznaky — postizeni hlavovych nervud (sucho v Ustech,
chrapot, polykaci potize, dvojité vidéni, Silhani, rozmazané vidéni,
obrna mimickych svalg,...)

* Pokud Slo o smisenou otravu jsou pfitomny i projevy postizni GIT
(nevolnost, zvraceni).

- Pridavaji se vegetativni poruchy —arytmie, hypotenze, poruchy
peristaltiky, retence moci.

- V zavaznych pripadech dochazi k parézam krénich svalQ, svall
branice a hornich koncetin.

- Védomi byva plné zachovano.
* Neni zvySena teplota.

- K smrti vede ochrnuti dychacich sval0.




- Z klinického obrazu a anamnézy o konzumaci podezrelé potravy.

* Laboratornim prUkazem toxinu v podezrelé potravé, plasmé,
stolici, zvratcich....

- Zakladem terapie je podani antibotulinoveho séra z
imunizovanych koni.




Zvlastni forma botulismu.

Vyskytuje se vyhradné u kojencu.

v7s

Spory z kontaminované potravy vyklici
produkuji zde botulotoxin.

primo ve strevech a

Je to umoznéno dosud nedokonalym osidlenim stfev kojencU
ochrannou mikroflorou.

* Pozorovan po konzumaci kontaminovaného medu.

Projevuje zacpou, letargii, neprospivanim, svalovou ochablosti, v
zavaznych pripadech az parézami dychacich sval0.




