Puvodci alimentarni onemocnéni




Osnova prednasek

* Definice alimentarnich onemocnéni a
jejich Cleneni

» Hlavni puvodci alimentarnich onemocnéni
a jejich klinické priznaky

 Vyskyt puvodcu onemocneni v
potravinach, odolnost k vnejSimu prostredi

* Metody kultivace puvodcu



Alimentarni onemocneéeni

- Je onemocneni
vznikajici v
dusledku poziti
kontaminovane
potraviny Ci tekutiny




Zdroje mikrobialni kontaminace
potravin

Primarni kontaminace — saprofytickymi i patogennimi
mikroorganizmy

- vznika u surovin zivoc€iSného puvodu za Zivota zvirat nebo
pfi téZeni surovin napf. v prubéhu porazky zvirat (maso), pfi
dojeni (mléka)

- u potravin rostlinného puvodu vznika jesté pred jejich sklizni
(napf. z pudy, zavlahové vody).



Zdroje mikrobialni
kontaminace potravin

Sekundarni kontaminace — vétsinou saprofytickymi
mikroorganizmy vznika vétSinou v prubéhu zpracovavani
surovin napfr.:

- kontaminovanym naradim Ci zarizenim v potravinarskych
provozech

- personalem, ktery muze potraviny kontaminovat pfimo Ci
neprimo

- prfi nevhodném skladovani




Faktory ovliviujici vznik
alimentarnich onemocneéni

Na vzniku onemocnéni se podili fada faktoru, které vyplyvaji
Z:

Vlastnosti mikroorganizmu

* schopnost zachovat si v potravineé zivotaschopnost a
virulenci

* schopnost mnozit se

* mit specifické faktory patogenity (napf. tvorba toxinu,
adherence, invazivita)



Faktory ovliviujici vznik
alimentarnich onemocneéeni

Vnitfni faktory potraviny

* slozeni potraviny (dostupnost zivin)

« koncentrace vodikovych iontu (pH)

» aktivita vody (a,,)

» oxido-redukcni potencial (E;)

e textura potraviny

e pritomnost antimikrobialnich latek v potravinach

VnejsSi faktory potraviny

e teplota prostredi

* relativni vihkost vzduchu (% RV)
* slozeni atmosfeéry

* Cas




Deéeleni alimentarnich onemocneni

1/ podle typu mikroorganizmu, ktery
onemocneni vyvolal na:

 bakterialni
e VvVirova
« parazitarni




Deéeleni alimentarnich onemocneéni

2/ podle zdroje onemocneni

* antroponozy (infekCni agens se prenasi
Z Cloveka na Cloveka, potravina a voda
Jsou jen vektorem)

e ZoONnOzy (onemocneni se prenasi ze zvirat
na Cloveka a naopak)




Deéeleni alimentarnich onemocneni

3/ AO podle mechanismu pusobenia:

* Infekce (mikroorganismy)
* Intoxikace (jedy)



Alimentarni infekce

Invazivni MO, které se potravinou nebo vodou dostavaji do
traviciho traktu Cloveka, kde se pomnozi a vyvolaji
onemocneni.

MID je obvykle nizka 102-103 Zivych bunék

1D je obvykle nékolik dni az tydnu

Agens je vétSinou lokalizovano v travicim ustroji, muze
pronikat ze stfeva i do krve

Salmonella Typhi Shigella spp.  Vibrio cholerae
VHA enteroviry



Alimentarni toxoinfekce

(vniknuti zivého MO potravinou nebo vodou do organizmu)

V travicim traktu se z bakterii uvolni endotoxiny, které pusobi
na strevni sliznici a tim vyvolaji typicke priznaky onemocneni.
MID je obvykle vyssi 10%-10° bunék

D je obvykle nekolik hodin az dni

Agens je vetsinou lokalizovano v travicim ustroji

Salmonella spp. Campylobacter spp. STEC
Y. enterocolitica



Alimentarni intoxikace

- enterotoxikozy (otrava zpusobena mikrobialnimi toxiny)

V potraviné dojde k pomnozeni specifickych bakterii, které
vytvari exotoxiny (metabolity). Po konzumaci takové
potraviny vznika onemocneni.

MID je obvykle vyssi 10° bakterii
D je obvykle nekolik hodin az dni

S. aureus C. botulinum B. cereus



Prevence strevnich infekci a
otrav z potravin

Prevence se zameéruje predevsim na opatreni smerujici k
prferuseni cest prenosu (potraviny a pitna voda).

* ozdravovani chovu zvirat
« zabezpeceni dusledné hygieny a sanitace pfi vyrobé
potravin a pokrmu (hromadné stravovani)

» dodrzovani predepsanych teplot pro tepelnou upravu
potravin a pokrmu

* vhodné skladovani a uchovavani potravin
« Skoleni odbornych pracovniku v potravinarstvi a VAK
 osveta Sirokych vrstev populace



Proces sireni nakazy
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Termotolerantni kampylobaktery e s
zname jako vyznamné puvodce allmentarnlch onemocnéni

teprve poslednich 60 let.
NejCastejsi alimentarni onemocneni.

C. jejuni a C. coli patfi k nejvyznamnégjsim
drunhdm tohoto rodu

postinfekCni syndrom Guillain-Barré




Bakterie rodu Campylobacter (Celed Campylobacteriaceae)
jsou charakterizovani nasledovne:

« Gram negativni, mikroaerofilni, malé spiralkovité zahnuté
tyCinky s charakteristickym vyvrtkovitym pohybem

« Jsou oxidaza pozitivni s negativni reakci na indol, redukuiji
nitraty, ale nefermentuji sacharidy

« K termotolerantnim kampylobakterim (schopnost rustu pfi
42 °C) patfi C. jejuni, C. coli, C. upsaliensis a C. lari



Patogeneze

Infekéni davka je u zdravého Clovéka pfiblizné 102 - 103
bakterii

Inkubacni doba je nejCcastéji udavana 2-5 dni

Priznaky onemocneni jsou horecka, intenzivni bolesti
bricha, prujem



Vyskyt v prostredi a v
potravinach

K nejpravdépodobnéjsim zpusobum infekce Clovéka patfi:
* nizka hygienicka uroven pri manipulaci se syrovou
drubeZi v domacnostech i v provozech vefejného stravovani a

skladovani drubeze v lednici spoleCné s ostatnimi
potravinami urcenymi k prime spotrebe,

e kontaminace pracovnich ploch a kuchynskeho nacini pfri
porcovani a zpracovanim drubeze pred tepelnou
upravou

Vzhledem k nizké infekCni davce je mozny i primy prenos
kontaminovanyma rukama napf. pfi pfipravé syrového masa
Zz matky na dite nebo pri hfe s domacimi zviraty.






Vyskyt v potravinach

K nejCasteji kontaminovanym
potravinam patri:

e syrové maso (drubezi, veproveé)
* syrove mleko

* nekteré mrazeneé
potraviny (zelenina)



Kultivacni media




Foodborne outbreaks in the EU

Outbreak reporting rate No. of campylobacteriosis
outbreaks

per 100,000 population *
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* Difterences among countries shall be Interpreted with caution as this indicator depends on several factors Including the type of

outbreaks under survellance and does not necessarily refects the leved of food safety in each country.

Top food vehicles
causing strong-evidence outbreaks

4 Outbreaks
Broiler meat
(Gallus gallus)
and products thereof
4 Outbreaks

Milk

B ecocdata B EFsAdata



Odolnost kampylobakteru vuci

vnitinim a vnéjsim faktorum

optimalni teplota je 42 °C, minimalni teplota rustu je
32 °C, maximalni 45 °C,

hraniCni hodnota aktivity vody pro mnozeni je od 0.98

rozmezi hodnot pH pri kterych se mohou pomnozovat jsou
od 4.9 — 9.0, optimum je pri neutralnim pH,

koncentrace soli nad 1,5 % pusobi baktericidné

optimalni slozeni atmosféry pro rust kampylobakteru je
5%0,+10% CO,+85% N



Vliv technologii

Bakterie rodu Campylobacter jsou malo odolné k vnéjsimu
prostredi.

Sterilacni ani pasteracni teploty neprezivaiji,

Chlazeni pusobi zastaveni rustu, ale zlepSi prezivani bunék
Vv porovnani s pokojovou teplotou

Mrazenim je v potravinach poCet kampylobakteru
redukovan, ale ne eliminovan a baktérie mohou
za priznivych podminek prezivat i nekolik
meésicu.

Suseni je uCinnym prostiedkem k eliminaci kampylobakteru.



Salmonella spp.

Salmonely jsou vyznamnymi puvodci
alimentarnich onemocnéni.

Ro¢né se v CR v humanni populaci eviduje &
10 000 pripadl onemocnéni.

Nektere serovary vyvolavaji onemocneni

« vyhradné u lidi a vy§Sich primatu, napf. Salmonella Typhi
a Salmonella Paratyphi A, B, C

« onemocnéni lidi i zvirat (druhové specifické serotypy)




Taxonomie

Bakterie rodu Salmonella (Celed Enterobacteriaceae) jsou
charakterizovani nasledovne:

Gram negativni, fakultativne anaerobni, nesporotvorné
tyCinky

Biochemicka aktivita

 utilizace glukozy

« oxidaza negativni

« dekarboxylace lyzinu, argininu a ornitinu

e produkce sirovodiku



Patogeneze

Infek&ni davka je u zdravého ¢lovéka pfiblizné 102 -10°
bakteérii.

Inkubacni doba je obvykle udavana 6-36 hodin. Jeji delka je
hlavné ovlivhéna infekCni davkou a vnimavosti postizeného
jedince. Nejzavazneji probiha salmonel6za u deti, starsich
osob a pacientu se snizenou imunitou.

Priznaky onemocneéni jsou nevolnost, zvraceni,
bolesti bricha, teplota kolem 39 °C. U malych déti, starrich
nebo jinak nemocnych osob je nebezpecCi dehydratace a
nasledneho obehoveho selhani.



Vyskyt v potravinach

K nejCasteji kontaminovanym
potravinam patti:

* Syrova vejce
 syrové maso (drubezi, veprove)
* potraviny s vysokym podilem rucni

prace napr. cukrarské a lahudkarskeé
vyrobky.




Kultivacni meédia




Foodborne outbreaks in the EU

Outbreak reporting rate No. of salmonellosis Top food vehicles
per 100,000 population * outbreaks causing strong-evidence outbreaks
0.00-0.25 Austria 7
0.25-0.50 Belgium 1
0.50-0.75 Bulgaria 0
W >075 Croatia 12
SoRaEL i @ 37/ Outbreaks
Czechia 7
Denmark 10
Estonia 7 Egpgrsozr:itesgg
Finland 3
France 138
Germany <&
Greece O
Hungary 2 1 1 Outbreaks
Ireland 2
Italy 32 Pig meat and
Latvia 14 products thereof

Lithuania 5
Luxembourg 1

™ Malta 13
Netherlands 5
Poland 111 @ 90utbreaks
Portugal 0O

Romania 1

: Bakery
Slovakia 216 products
Slovenia 0
Spain 56
Sweden 2
B ecocdata B EFsAdata

* Differences among countries shall be interpreted with cautlon as this indicator depends on several factors including the type of
outbreaks under surveillance and does not necessarily reflects the level of food safety in each country,



Odolnost salmonel vuci vnitrnim

a vnéjsSim faktorum

* optimalni teplota se pohybuje kolem 37 °C, minimalni teplota
rustu je 5 °C, maximalni 47 °C,

 hranicni hodnota a, pro mnozeni salmonel je 0.92

* rozmezi hodnot pH, pri kterych se salmonely mohou
pomnozovat je od 3.8 — 9.5, optimum je pri neutralnim pH

* koncentrace soli nad 9 % pusobi baktericidné

« salmonely jsou vétSinou k antimikrobialnim a dezinfekCnim
latkam citlivé.



Vliv technologii

Salmonely bezne neprezivaji sterilacni ani pasteracni teploty.
VSeobecneé plati, ze efektivita zahrevu potraviny je zavisla
na koncentraci pritomnych bakterii, na dosazene teplote a
délce expozice.

Nizké teploty salmonely nenici, ale zpomaluji az zastavuiji
jejich mnozeni. Pri teploté 5 °C se salmonely prestavaji
mnozit, pri expozici teplotam pod bodem mrazu se
salmonely nenici, ale pri dlouhodobéem skladovani pri
téchto teplotach muze dochazet k jejich subletalnimu
poskozeni.



Patogenni Escherichia coli

Escherichia coli je nejbéznegjsi fakultativhe
anaerobni MO gastrointestinalniho traktu
teplokrevnych zvirat a Cloveka.

VétSina kmenu je nepatogennich, pouze néktere
Kmeny mohou pusobit onemocnéni prevazné
strevniho a urinarniho traktu. N4




Taxonomie

Escherichia coli (Celed Enterobacteriaceae) je:

» kratka, gram-negativni, fakultativhé anaerobni,
nesporulujici tyCinka se zaoblenymi konci,

« na povrchu bakterialni bunky se nachazi biCiky, ruzné
typy fimbrii, sex pili (konjugace), néktere typy E. coli tvori
hlenova pouzdra

* E. coli fermentuji glukdzu a laktozu s tvorbou kyseliny a
plynu, fermentuji D-sorbitol (93 %), produkuji indol
(95 %).

e vyznamna je pritomnost enzymu R-D-galaktozidazy a 13-
D-glukuronidazy



Klasifikace patogennich kmenu
E. coll

Patogenni kmeny E. coli lze rodlisit podle
mechanismu pusobeni do 5 hlavnich skupin
patogennich E. coli:

ETEC enterotoxinogenni E. coli
EIEC enteroinvazivni E. coli
EPEC enteropatogenni E. coli
EAQJEC enteroagregativni E. coli

STEC enterohemoragické E. coli (STEC,
EHEC)




Patogeneze EHEC infekci
Mirna forma - slaby nekrvavy prujem

Hemoragicka kolitida (HC)
* inkubacni doba 3-5 dni, doba trvani 2-9 dni
* |okalizace zmén v tlustém strevé

 silné abdominalni bolesti, vodnaty, pozdeji krvavy
prujem, nauzea, vomitus, mirna horecka

Hemolyticko-uremicky syndrom (HUS)
* rozvoj u 2-7 % pacientu s HC, hlavné u déti

* hemolyticka anémie, trombocytopéenie, akutni selhani
ledvin, mortalita 3-10 %

Tromboticka trombocytopenicka purpura (TTP)

« vyskyt u dospélych, podobna HUS + horeCka a poruchy
CNS



STEC (E. coli 0157:H7)

hlavnim rezervoarem je travici trakt hospodarskych
(xskotu), ale domacich a volne Zzijicich zvirat

kontaminovane tepelné neopr. nebo nedostatecne
opracované potraviny ZP (hovezi maso, hamburgery,
nepasterované mléko a mlécné vyrobky)

zelenina, ovoce a ovocne produkty, pitna voda
fekalne-oralni prenos (Ho-Ho, zvire-Ho)



Kultivacni média (non STEC)




Foodborne outbreaks in the EU

Outbreak reporting rate No. of STEC Top food vehicles
per 100,000 population * outbreaks causing strong-evidence outbreaks

0.00-0.25 Austria 1

0.25-0.50 Belgium 3
W 0.50-0.75 Bulgaria 0
W >075 Croatia 0O 2 Outbreaks

non-EU Cyprus O
Czechia 0O
Denmark 1 Tap water,
Estonia 0O including well water
Finland 1
France &
Germany 4

Greece 1
Hungary © go s 2 Outbreaks

Ireland 16

Italy 1

Latvia 0
Lithuania ©
Luxembourg 0O
Malta 0
Netherlands O
Poland 0
Portugal ©
Romania 0
Slovakia © Other or mixed

i 0 red meat and
SIO;;:;: :_‘) products thereof

Sweden 0

Cheese and dairies
other than cheese

1 Qutbreak

B ecocdata B ErsAdata

* Differences among countries shall be interpreted with caution as this indicator depends on several factors including the type of
outbreaks under surveillance and does not necessarily reflects the level of food safety in each country.



Vliv vnitinich a vnéjSich faktoru

rustove optimum vétsiny E. coli je 30-37 °C; v pfipadé E.
coli O157:H7 30-42 °C a Spatné rostou pfi 44-45,5 °C a
pod 10 °C

optimalni pH 6,8-7,2; nicméne E. coli O157:H7 je odolna
vuci kyselému pH (pH 3,6-4,0), coz potvrzuji epidemie
zpusobené kontaminovanymi jableCnymi dzusy Ci
majonézou

limitni hodnota a,, mensi nez 0,95

zvysena koncentrace NaCl prodluzuje generacni dobu,
rust neni pozorovan pri koncentracich vice nez 8,5 %
NacCl



Vliiv technologii

« E. coli neprezivaji zahrev 15 sekund pri teplotach
vysSich nez 64,0 °C .
Ve zmrazenych vyrobcich nebyl zjisten pokles poctu

zivotaschopnych bunék patogennich E. coli ani po 9
mesicich skladovani pri -20 °C 1 pri -80 °C.



Bakterie rodu Shigella

Bakterie rodu Shigella (Celed Enterobacteriaceae):

* malé, nepohyblivé, gram-negativni, fakultativnée
anaerobni, nesporotvorne tycCinky,

* nefermentuji laktozu, jsou lysin dekarboxylaza negativni.

Rod Shigella zahrnuje 4 druhy:
Shigella dysenteriae
Shigella flexneri

Shigella boydii

Shigella sonnei



Patogeneze

Sigely zpUsobuji onemocnéni oznadované jako shigeléza
nebo bacilarni dyzenterie.

InfekCni davka je velmi nizka, méne nez 100 bakterii.

Inkubacni doba je 1-7 dni, nejCastéji 3 dny. Délka trvani
onemocheni 1-2 tydny.

Sigely invaduji do epitelidlnich buné&k, zde se pomnoZuji a
rozSifuji, souCasné dochazi k produkci endo- a
exotoxinu.



Patogeneze

v v v s

S. sonnei.

Klinické pfiznaky jsou od mirného vodnatého prujmu az po
tezkou dyzentérii s pfimesi krve, hlenu a hnisu ve stolici.

Symptomy dale zahrnuji horeCku, bolesti, nutkani na stolici,
zanét a ulceraci strevni sliznice.

U Spatne zivenych déti, starSich a imunosupresivnich osob
muze dojit ke komplikacim (toxicky megakolon, sepse,
HUS) a ke smrti pacienta.



Vyskyt v prostredi a potravinach

Sigely jsou patogenni pouze pro &lové&ka. Zdrojem nakazy
je nejCasteji Cloveék s akutni nebo chronickou formou
onemocneéni, k prenosu dochazi fekalné-oralni cestou.

Potraviny nejsou pro_sSigely specifickym vektorem, byly
popsany epidemie po konzumaci mléka a mlécnych
vyrobku, ovoce a zeleniny. Zdrojem muze byt také
kontaminovana voda.




Bakterie rodu Yersinia

Bakterie rodu Yersinia (Enterobacteriaceae) jsou:

e gram-negativni, fakultativne anaerobni, kratké tyCkovité
bakterie (kokobacily),

« oxidaza negativni, fermentujici glukozu, ale nefermentuji
laktozu, pri teplotach nad 35 °C ztraci pohyblivost

e rostou v rozmezi 4-42 °C (optimum 30-37 °C), pH 4,2-9,6

Rod Yersinia zahrnuje 11 druhu, z nichz 3 jsou patogenni
pro Cloveka:

- Yersinia pestis
- Yersinia pseudotuberculosis
- Yersinia enterocolitica (0:3, 0:5, 0:8, 0:9)




Patogeneze

Yersinie zpusobuji onemocnéni charakteristické
abdominalnimi bolestmi a horeckou - yersinioza.

Infekeni davka pro Clovéka 10° bakterii

Inkubacni doba je 24-36 hodin, ale byla popsana i perioda
trvajici 11 dni. Onemocnéni pretrvava 1-3 dny, vyjimecné
az 14 dni.

Yersiniéza se manifestuje jako prujem doprovazeny
abdominalnimi bolestmi (podobné jako u dalsich
patogenu), po pruniku do lymfatického systému imituji
symptomy akutni apendicitidu.



Patogeneze

Prolongovana infekce muze
vest k sekundarnim
komplikacim (erythema
nodosum, septikémie,
reaktivni artritida, atd.).

Nejcitlivejsi k infekci jsou malé
deti (zejména do 1 roku
veku) a seniofri

CIN agar



Vyskyt v prostredi a
potravinach

Primarnim rezervoarem yersinii jsou
prasata (Y. enterocolitica byva izolovana
z oblasti jazyka, krku, obsahu strev prasat).

Dale jsou YE izolovany z faeces domacich,
hospodarskych i volné zijicich zvirat.

Yersinie kontaminuji zejména syrovou zeleninu, mleko,
mlécni vyrobky, vyrobky z veprového masa, atd.

V prostfedi se yersinie vyskytuji ve vodnich tocich, pudé i
vegetaci.



Zastupci Celedi Enterobacteriaceae jsou gramnegativni,
nesportujici, pohyblive, termorezistentni mikroorganismy,
které mohou byt izolovany z nejruznéjsich prostredi.

U Clovéka byla popsana alimentarni cesta prenosu
(kojenecka pocatecCni strava).

InfekCni davka neni stanovena,
pfedpoklad cca 103 KTJ/g nebo

ml potraviny. VySe infekCni davky
je ovlivnena predevsim zdravotnim
stavem organismu a typem
konzumovaneé potraviny.




Kultivacni meédia

Chromogenni Krevni agar
medium

————
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C. sakazakii je oportunni patogen, ktery napada predevsim
novorozence a jedince s oslabenou imunitou. Rizikovou
skupinou jsou predcasne narozeni novorozenci s nizkou
porodni vahou ve véku od 3 dnu do 3 let.

Onemocnéni novorozencu se vyskytuje vzacné, miva vsak
zavazny a rychly prubéh s vysokou mirou umrtnosti (30 —
80 %). Klinické priznaky zahrnuji sepsi, meningitidu (zanet
mozkovych blan) a nekrotizujici enterokolitidu.

U dospélych pacientl zahrnuje onemocnéni

C. sakazakii Siroké spektrum pfiznaku — zanét spojivek,
zanét zluCovodu a mocovych cest, infekce ran, zapal plic.



C. sakazakii je beznou soucasti strevni mikrobioty
teplokrevnych zvirat. Vyskytuje se také v prostredi, ve
vodé, pudé a na zeleniné.

Jako sekundarni zdroj pfenosu moho g «' « ’
nebo hlodavei. Mize prezivat i v prosife ‘
podniku, zejména v suchych a teg o
v blizkosti susSicich zarizeni).

C. sakazakii byl izolovan i z dals
rostlinného puvodu (napf. cereéli
zeleninové salaty, masné vyr ’.. VEQ
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C. sakazakii roste v sirokém rozmezi teplot 6 — 47 °C,
optimum je 39 °C.

Bakterie je citliva k zahrevu,
Néktere kmeny mohou
termotoleranci diky produkci tzv. heat-shock proteinu.

devitalizuiji.

mit

pasteraCni teploty |i

Zzvysenou

C. sakazakii je odolny k nizkemu pH. Je schopen prezivat
v susenych mléénych vyrobcich pfila, (cca 0,2) nékolik

mesicu.

22 SuZend poédtecni kojenecka viddiva a sufené dietni | Safmonella 30 0 nepiitomnost ve 25 g ENISO 6579 produkty uvedené na trh béhem doby
potraviny pro eviaitni lécebné adely uréené pro udrinost
kojence do Zesti mésicl véku

1.23 Sufend pokratovaci kojenecka vyiiva Salmoneila 30 0 nepitomnost ve 25 g ENISD 6579 produkty uvedené na trh béhem doby

udrinost

.24 Sudena poéateni kojenecka vidva a sufené dietni | Cromobacter spp. | 30 0 nephitomnost v 10 g [SCVTS 22064 produkiy uvedené na trh béhem doby
potraviny pro zvid§ini l&Cebné Gtely wréené pro | (Emterobacter sokaza- udrinosti
kojence do Sesti mésien véku () ki)




Byla popsana pred vice nez 100 lety, ale az v polovine 80.
let byla potvrzena jako puvodce

Rod Listeria zahrnuje , je jako
jediny druh pro cloveka.

Za poslednich 20 let bylo v Evropé a v USA zaznamenano
nekolik zavaznych epidemickych onemocneéni listeriozou s
alimentarni cestou prenosu. Zavaznost tohoto
onemocneni spociva predevsim ve
postizenych osob.



Bakterie rodu Listeria (Celed Listeriaceae) jsou
charakterizovany nasledovne:

Gram pozitivni, kratké nesporulujici ty€inky

katalaza pozitivni, fakultativné anaerobni.

Jsou pohyblive pri teploteé do 25 °C (charakteristicky virivy
pohyb), nepohyblivé pfi teplotach nad 30 °C.

Rod Listeria zahrnuje kromé L. monocytogenes i dalsi druhy,
L. iInnocua, L. ivanovii, L. seeligeri, L. welshimeri a grayi.



Cesta prenosu je prevazné alimentarni, vzacne |
kontaktem.

Onemocneéni postihuje predevsim osoby se snizenou
odolnosti nebo s fyziologickou zatézi (tehotenstvi).
Ze zazivaciho traktu pronikaji listerie do
lymfatického a krevniho obehu.

Listerie vykazuji vysokou afinitu k mozkove tkani a
gravidni deloze, bakterie pronikaji pres placentu,
infikuji plodovou vodu a dochazi k infekci plodu.



u L.monocytogenes neni doposud
jednoznacne urcena, predpoklada se, ze u zdravych
jedincu se infekéni davka pohybuje kolem 108 bunék, u
rizikovych skupin je v§ak vyrazné nizsi 10°—103 bunék.

U listeriozy se pohybuje od nékolika dnu
az po nékolik tydnu v zavislosti na infekCni davce,
virulenci bakterii a zdravotnim stavu pacienta.

Spektrum je u listeriozy Siroke,
onemochneni casto probiha v podobe

komplikované pripady prechazi
do . nhezridka konCi umrtim
postizené osoby.



Listerie vCetne patogenniho druhu L. monocytogenes
jsou v prostredi hojné rozsSireny, vyskytuji se v
atedy |
v zeleném krmivu zvirat v€etné nekvalitnich silazi,
casto byvaji izolovany ze stolice zdravych lidi, z
obsahu strfev skotu, ovci, ptaku, ryb a hlodavcu.



K nejCasteji kontaminovanym potravinam patri:

e SYyrove maso a syrove miéko

« nékteré druhy syru (napf. syry s plisni na povrchu
nebo syry zrajici pod mazem)

 krajené masné vyrobky .

* varene masné vyrobky < ///

 syrova (mrazena) zelenina




Kultivacni média




Foodborne outbreaks in the EU

Outbreak reporting rate No. of listeriosis Top food vehicles
per 100,000 population * outbreaks causing strong-evidence outbreaks

0.00-0.25
0.25-0.50
o 050-0.75
B >075
o nonEU

Austria
Belgium
Bulgaria

Croatia

Cyprus
Czechia

Denmark
Estonia
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France

Germany

Greece
Hungary

Ireland

Italy

Latvia
Lithuania
Luxembourg
Maita
Netherlands

Poland

Portugal
Romania
Slovakia
Slovenia
Spain
Sweden

* Differences among countries shall be interpreted with caution as this indicator depends on several factors including the type of
outbreaks under survellance and does not necessarily reflects the level of food safety In each country,
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Listerie jsou patogeny s rozmezim teplot, pri
kterych si zachovavaji plné vitalni funkce od 0 do 50 °C,
prezivaji i mrazeni (za chladirenskych teplot jsou schopny se
mnozit)

Pri teploté 20 °C se v potravinach mnozi od
Toleruje hodnoty pH v rozsahu 4.3 — 9.6 s optimem pH 7
Preziva v potravinach s koncentraci sol

Bakterie mlééného kvaseni a



Bakterie rodu Listeria jsou pomerne odolné k vnejsimu prostredi.
, ale podobné jako dalsi Gram
pozitivni baktérie jsou i listerie odolnejsi k vyssim teplotam
nez prislusnici Celedi Enterobacteriaceae. Pri vysoké
predpasteracni kontaminaci muze ¢ast bunék prezit i
pasteracni proces. Jako

jsou pro listerie , prezivaji take
mrazeni.

Nizké pH brzdi rust listerii, ale podobné jako vySSi koncentrace
NaCl bunky nenici.



Byl popsan pred vice nez 140 lety jako puvodce abscesu a
o nékolik desitek let i jako puvodce alimentarnich
intoxikaci.

V patogenezi infekCnich onemocnéni lidi a zvirat se
uplatnuji i jiné druhy, SA ma u stafylokokovych infekci a
iIntoxikaci dominantni postaveni.

Patogenita a virulence SA je zpusobena schopnosti kmenu
produkovat biologicky aktivni proteiny:



Bakterie (Celed Staphylococcaceae) jsou
charakterizovany nasledovne:

« Gram pozitivni koky (hroznovité formace)

« katalaza pozitivni

* nepohyblive

« aerobni a fakultativhé anaerobni,

« mohou tvorit zlatozluty az oranzovy pigment

« plazmakoagulazovy a termonukleazovy test pozitivni



Nekterée kmeny S. aureus tvori termostabilni enterotoxiny
(superantigeny)

- inaktivace pri 121 °C 20-30 minut

- odolnost k proteolytickym enzymum
- odolnost k nizkym teplotam (-20 °C)
- odolnost ke y zareni

V soucCasnosti je popsano 5 hlavnich serologickych typu
SES - (Cl, C2; C3)1

a 19 nove popsanych
Cesta prenosu je u intoxikaci alimentarni, v potraviné se

pomnozi SA, vyprodukuji enterotoxin a ten po poziti
potraviny vyvola onemocneni.



0,1-1 ng enterotoxinu je schopna vyvolat
onemocneni.

se pohybuje od 1 do 7 hodin.

Nastup je velmi rychly a dramaticky,
bplesti hlavy, zvraceni, bolesti brficha, vzacnégji prujem.
Uzdrava je rychla, do 2 dni.

Predpoklada se, ze enterotoxiny stimuluji lokalni
neuroreceptory v travicim traktu, které prostrednictvim
vagu stimuluji centrum pro zvraceni v mozku.



aureus — BP a KA

S




Bakterie S. aureus jsou v prostredi , velmi
Casto se vyskytuji na kuzi a na sliznicich lidi i zvifat, pfi
oslabeni makroorganizmu nebo pfri vzniku povrchovych
odérek na kuzi pronikaji do rany a zpusobuji hnisavé
procesy.

Vyskytuji se také v prachu a nasledné i na nastrojich a
pracovnich plochach a technologickych zarizenich.

SA je také jednim z nejCastéjSich puvodcu u krav a
muZze primarné kontaminovat syrové mléko.



Vyskyt v potravinach

K nejCastgji kontaminovanym
potravinam patri:

e SYyrove maso a syrove miéko

« cukrarské a lahudkarské vyrobky
* masné vyrobky (Sunkové salamy)
 hotova jidla




Bakterie SA jsou K vngjSimu prostredi.

Dobre prezivaji v:

. suchem i kyselém prostredi,
. snasi vysoky obsah kuchynske soli,
. chladirenské i mrazirenske teploty,

. aerobni i anaerobni prostredi.



Bacillus cereus

Bacillus cereus je znam predevsim jako
vyznamny puvodce kazeni potravin.

Na zacCatku 20. stoleti byla prokazana jeho
schopnost produkovat toxiny zpusobujici
2 etiologicky odlisna  alimentarni
onemocneni (intoxikace):

* emeticka forma
« diarrhogenni forma



B. cereus — MYP a KA




Bakterie rodu
Clostridium

Rod Clostridium zahrnuje
sporulujici anaerobni bakterie.

Vegetativni formy maji tvar robustnich tyCinek (starsi
kultury byvaji Gram labilni), jsou pohyblive.
Tvori endospory (kulaté i ovalné, vyklenuji tyCinku).

V prirodé je tento rod hojné rozSifen, ucCastni se na
hnilobnych procesech. Spory jsou vysoce rezistentni
vuci prostredi.

Jsou béznou soucasti stfevni mikroflory lidi 1 zvifat, jen
nékteré druhy jsou patogenni.



Clostridium botulinum

Clostridium botulinum je heterogenni skupina bakterii,
spoleCnym znakem e tvorba toxinu, rozliSujeme
ruzné antigenni skupiny.

Endospory jsou vysoce odolné vudéi teploté (prezivaji
zahrev 2 hodiny ve vrouci vodeé).

Bézné se vyskytuji v GIT Clovéka a zvifat, v pudé a
bahne, vode, odkud mohou kontaminovat napr.
zeleninu.

Vyvolava onemocnéni oznacované botulismus.



Clostridium botulinum

Rozeznavame 4 typy onemocneni:

 botulismus pfenaseny potravou (,food-borne®)

* botulismus vznikly jako nasledek
poraneni (,wound")

« kojenecky botulismus (,infant)

« nespecificky botulismus (po terapiich ATB nebo
chirurgickych).



Patogeneze — botulismus

Inkubacni doba se pohybuje mezi 12-36 hodinami
(popsana | ID 8 dni) po konzumaci kontaminované
potraviny, a to v zavislosti na davce toxinu.

Klinicke priznaky zahrnuji zavrat, dvojité videni, pokles
vicek, suchost v ustech, chraptivy hlas, polykaci obtize.
Ve vaznych pfipadech se objevuje obrna mekkého patra
a ochrnuti dychacich svalu se zastavou strevni
peristaltiky a mocCeni. Onemocnéni obvykle probiha bez
horecky.

LéCba spocCiva v co nejCasnejsim podani polyvalentniho
antiséra a podpofe dychani u postizenych pacientu.
Mortalita je v souCasné dobé pri v€asném zahajeni léCby
pod 10 %.



Vyskyt v prostredi a potravinach

Spory z prostredi mohou kontaminovat suroviny nebo
potraviny. Spory nejsou béznym technologickym
zpracovanim niceny. Za pfihodnych podminek muze v
potraviné dojit k vykli¢eni spor a k produkci toxinu.

Cisty botulotoxin je termolabilni, je inaktivovan zahifevem
80 'C po dobu 10 minut.

Pokud neni potravina pred konzumaci opétovne zahrana,
toxin se dostava do lidskeho organismu.

VétSina kmenu neprodukuje botulotoxiny pfi teplotach pod
4 "C nebo pH >4,0.



Vyskyt v prostredi a potravinach

Rizikové potraviny:

« domaci konzervované potraviny a zelenina

« Spatne zakonzervované maso

« fermentované potraviny, predevsim vyrobené
Zz kontaminované zeleniny

Prevence:

« zahrev potravin, které mohou byt kontaminované C.
botulinum na teploty 90 nebo 121 °C

» konzervace potravin snizenim pH (pod 4,5), snizenim a,,
solenim, slazenim, suSenim ¢Ci mrazenim

« uchovavani potravin pri chladnickovych teplotach



Clostridium perfringens

Clostridium perfringens je obligatne anaerobni tycCinka
tvorici endospory.

B&zné se vyskytuje v GIT &lovéka a zvifat (106 — 108/qg), v
pudé, kontaminuje zejména maso a zeleninu.

Roste v Sirokém teplotnim rozmezi 15-50 °C, pri optimalni
teploté (43-47 °C) je generacni doba méneé nez 12 minut.

K produkci enterotoxinu dochazi v prubehu sporulace MO
(min. 10° vegetativnich bunék).



Patogeneze - typ A

Podle typu produkovanych toxinu jsou kmeny C. perfringens
deleny do 5 skupin A-E, pfiCemz onemocneni z potravin
vyvolava typ A.

Enterotoxiny (toxin alfa — lecitinaza) poskozuji epitelialni
bunky na vrcholu klku stfev a brani absorbci glukozy.

Inkubacni doba je 8-24 hodin.

Klinické priznaky zahrnuji abdominalni bolesti a prujem.
Délka trvani onemocnéni je kratka 12-24 hodin. U
starSich a oslabenych jedinci muze dojit ke komplikacim
v dusledku dehydratace organismu.



Vyskyt v potravinach

Rizikové potraviny:
« varené maso, drubez, ryby, duSené a pecené
pokrmy

Prevence:
« dukladné a uplné tepelné oSetreni potravin
 rychlé a u€inné zchlazeni pokrmu



Puvodci virovych gastroenteritid alimentarniho puvodu
jsou viry infikujici bunky stfev a jsou vylucovany stolici
nebo zvratky. VSeobecné plati, ze:

* ID je velmi nizka

« stolici jsou vyluCovana obrovska mnozstvi infekCnich
castic

» kreplikaci potrebuji viry specifické bunky

* Viry vyvolavajici onemocneni z potravin jsou docela
odolné k vnéjSimu prostredi.



Odolnost vuéi vnitfnim a vnéjSim
faktorum

VétSina viru vyvolavajicich Gl onemocnéni alimentarniho
puvodu roste velmi Spatné v laboratornich podminkach

(tkanoveé kultury).

S temito kulturami se velmi obtizné provadi testovani
citlivosti k vnitrnim a vnéjsim faktorum.

Viry se nepomnozuji v potravinach, ale dobre prezivaji
hlavne v mrazenych potravinach.



Vliv technologii

proces priklad potraviny riziko
Var mleko neni

T 60 °C/30 min masne vyrobky stredni
Mrazeni ovoce vysoke
Okyseleni ovocneé stavy stredni
Tlak 600 MPa/l h vysoke
Chlorovani 0,5 mg voda variabilni
UV zareni voda nizke

Ozonizace voda variabilni



Noroviry (NoV)

vyvolavaji onemocnéni typu Gl u vsech vekovych
skupin

bézné jsou asymptomatickeé formy nosicCstvi

vznikaji veétsinou jako epidemicka onemocnéni v
nemocnicich nebo domech s peCovatelskou sluzbou
prenos se déje alimentarni cestou (potravina, voda)
vyskyt onemocneéni je celosvetovy



Viry hepatitidy typu A (VHA)

v mnoha rozvojovych statech je vyskyt tohoto
onemocheni endemicky

vétsina populace je infikkovana v détstvi, Kklinické
priznaky jsou mirné

dospela populace je imunni
cesta prenosu infekce se deje hlavne kontaktem
epidemicky vyskyt je vzacny J A
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Viry hepatitidy typu A (VHA)

» ve vyspelych statech je vyskyt VHA nizky
« velmi malo osob se nakazi v détskem veku
» vetSina dospelych je citlivych k teto infekci

VyluCovani viru stolici zaCina 14 dni pred objevenim se
klinickych pfiznaku, coz prispiva spise k epidemickému
Sifeni onemocneni.



Klistova encefalitida
(klistovy zanét mozku a mozkovych blan)

Jedna se o0 zanetlivé onemocneni centralniho
nervového systému, jehoZz puvodcem je virus ze
skupiny arboviru (obaleny RNA virus, Celed
Flaviviridae), prenaseny klistétem.

Infekce se sSiri predevsim prisatim inflkovaneho klistéte,
ale muze k ni dojit i pri poziti mléka infikovanych
zvirat, nejCasteji koz nebo ovci.




Parazitarni agens

Mezi vyznamna parazitarni agens, ktera mohou byt
prenasena potravinami nebo vodou a mohou vyvolat
onemocneni lidi patri predevsim:

Glardia (protozoa)
Cryptosporidium (sporozoa)
Cyclospora

Toxoplasma

V potravinach se nepomnozuji, ale mohou v nich prezivat
(vlhko a chladniCkové teploty).



Grardia

Mezi patogeny lidi patri predevsim druh:
G. Iintestinalis

Cesta prenosu fekalné oralni
Vyskyt cysty muzeme izolovat pfedevsSim z vody, ale

| z faeces domacich mazlicku, hospodarskych i divokych
zvirat. Jsou odolné k vnejSimu prostredi (vice nez 77 dni

pri teplote 10 °C)

InfekCni davka 10-100 cyst

Inkubacni doba 1-2 tydny

Klinické priznaky  prujem, nadymani, hubnuti, Casté je i
nosicstvi

Terapie Metronidazol

Vyskyt je hlasen predevsim v rozvojovych zemich.

Rezistence cyst k chloru.



Cryptosporidium

Mezi patogeny lidi patri zejména druh C. parvum.

Cesta prenosu fekalne oralni

Vyskyt oocysty muzeme izolovat predevsim z vody,
ale | z faeces hospodarskych i1 divokych zvirat a
prostredi. Jsou odolné k vnejsimu prostredi (v chladu a
vihku az 6 mésicu).

InfekCni davka 10 oocyst
Inkubacni doba 2-10 dni
Klinické priznaky  prujem, bolesti bricha, zvraceni

Rezistence oocyst k chloru.



Cyclospora

Mezi patogeny lidi patfi druh C. cayetanensis.

Cesta prenosu fekalne oralni
Vyskyt oocysty muzeme izolovat predevSim ze

zavlahove nebo pitné vody (ovoce a zelenina)

InfekCni davka nizka

Inkubacni doba 2-11 dni

Klinicke priznaky  ztrata chuti k jidlu, vahy, bolesti bricha,
zvraceni, prujem, horecka.

Terapie Cotrimoxazol.



Toxoplasma gondii

Od predchozich agens se liSi predevsim tim,
ze Clovek neni primarnim hostitelem.

Rizikovym faktorem je predevsim
konzumace nedokonale tepelné
opracovaného nebo syroveho masa.




Parazitarni agens

Cestoda

Taenia saginata (hovezi maso)
Taenia solium (Clovek)
Diphylobotrium latum (ryby)
Echinococcus granulosus —— &

Nematoda
Trichinella spiralis (svalovina Cerne zvére, medvedi)
Toxocara canis (pes)

Ascaris lumbricoides (puda, ovoce, zelenina)




Priony

Jsou bilkoviny vyvolavajici choroby (bez ucasti viru nebo
bakterii). Tyto bilkoviny, pfitomné i ve zdrave tkani,
mohou vyraznym zpusobem zménit konformaci
(obvykle z a-helikalni na 3-konformaci) a stat se
Iniciatorem degenerativniho procesu.

a-helix B-list B-ohyb


http://www.vscht.cz/eds/knihy/uid_es-002/hesla/viry.html
http://www.vscht.cz/eds/knihy/uid_es-002/hesla/bakterie.html

Priony

Prionova onemocneni jsou vzacna
neurodegenerativhi onemocnéni zpusobena
ukladanim patologicky zméneného (,infekCniho®)
prionoveho proteinu do mozkove tkane s
postupujicim zanikem neuronu a nezvratnym
poskozenim mozku.



Priony

Prionova onemocnéni jsou smrtelna infekcni onemocnéeni
mozku zvirat i lidi.

TSE (Transmissible Spongiform Encephalopathy) je
vSeobecny vyraz pro:

CJD (Creutzfeldt Jakobova nemoc) u lidi,
Klusavka u ovci a koz,

BSE (Bovinni spongiformni encefalopatie) u skotu,
CWD (Chronic waisting disease) u vysoke zvére,

Kuru (kanibalismus - Papua Nova Guinea).

Prionové infekce jsou prenosné mezi jednotlivymi

organismy a zpusobuji pomalou degeneraci centralni
nervove soustavy, coz nevyhnutelne vede ke smrti
nemocneho jedince.


http://www.bse.cz/priony_v_pojmech/cjd?MySourceSession=467271b0a69d3b93aef98cbe28f2c234

Priony

Priony jsou neobycejné odolné vuci:
« teplote

« chemikaliim

« dezinfekénim prostfedkum

« proteolytickym enzymum

Priony se také velmi obtiZzné biologicky rozkladaji a v pudé
prezivaji mnoho let.

Inkubacni doba mezi nakazenim a vyskytem prvnich
klinickych priznaku je velmi dlouha. U ovci jsou to 2-4
roky, 3-6 let u hoveziho dobytka a u Cloveka vice nez 10
let. VSeobecne vsak plati, ze pote co se poprve projevi
klinicke pfiznaky nakazy, ke smrti dochazi jiz behem
nékolika mésicu.



