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Alimentarni onemocneni
(onemocnéni z potravin a vody)

rozdelujeme:

Infekce - alimentarni nakazy — skupina
onemocneni, ktera postihuji predevsim zazivaci
trakt Clovéka, projevuji se prujmy, zvracenim,

horecCkou,...priCinou jsou patogenni

mikroorganismy prijaté spolu s potravou nebo

vodou (viry, baktérie, paraziti)

Otravy — je chorobny stav, ktery je vyvolany

pritomnosti nejakéeho jedu, nejcaste

| se jedna o

bakterialni toxiny produkovany primo v

potravineé nebo v zazivacim traktu C

oveka po

zkonzumovani kontaminovane potraviny



Alimentarni nakazy

pribeh a zavaznost onemocneéni ovliviiuje druh a mnozstvi mikrobu
a takeé individualni reakce naseho organismu

Pfenos mikrobu:
primarni — k nakaze dochazi pozitim potraviny
pochazejici pfimo z nemocneého zvirete (maso, vejce)
sekundarni (druhotné) — nakaza vznika pozitim
puvodne nezavadne potraviny, ktera byla
kontaminovana az behem jejiho zpracovani,
skladovani a distribuce (nejCasteji vznika kfizenim
Cistého a necisteho provozu — kontaminovana
prkénka, nadobi, ruce)

Mezi rizikové potraviny patfi: maso, drubez, vejce, nepasterované
mléko a mlécné vyrobky, ryby a plody mofe (rybi salaty, ustfice,
sushi, krevety, zmrzliny, cukrarské vyrobky, studena kuchyné).

Nejcast&jSimi nakazami z jidla v CR — kampylobakteriéza a
salmonel6za (rocné onemocni az 30 000 osob).



Alimentarni nakazy - bakterialni

Salmoneldza

puvodcem nakazy jsou rtzné typy baktérie rodu Salmonella,
vyskytuji se ve strevnim traktu zvifat (domacich i divokych)

celosvétové velmi rozSifené akutni prdjmoveé infekCni
onemochéni (pfedevsim letni mésice), nebezpecné pro déti,
seniory a osoby s oslabenym organismem — ztrata tekutin pri
prujmu muaze ohrozit na Zivoté

onemocneni se projevuje prujmy, horeckou nad 39 C, bolestmi
bricha, kfeCemi, zvracenim; za 6 hod az 3 dny

nakazit se muzeme pozitim kontaminovanych potravin, tedy
pozitim nedostatecné tepelné upravenych pokrmu z nakazenych
zvirat (drubezi maso, vejce) nebo ze sekundarné
kontaminovanych potravin (vyjime¢né od nemocného Clovéka —
oralné-fekalni cestou)

Salmonelam se dobfe dari pfi pokojove teplote, nici je teplota
nad 70 C a bézné desinfekCni prostfedky (kyselé prostredi).



Alimentarni nakazy - bakterialni

Kampylobakterioza
nejCastéjSi onemocnéni z jidla u nas, puvodcem nakazy je baktérie
Campylobacter jejuni
nejvyznamnéjSim zdrojem nakazy je drubez (domaci i divoka) —
kurata a krlty (vice nez polovina porazené drubeze je nakazena
touto baktérii), onemocnét muzeme po poziti infikovaného masa,
které nebylo dostateCné tepelne osetreneé, mikrob preziva i ve
zmrazené drubezi

nakazené muze byt, mléko, maso jinych zvifat, k prenosu muze
dojit nepasterizovanym mlekem vodou, ledem nebo kontaktem s
zivymi zviraty, od nemocneho Elovéka — oralné-fekalni cestou, opét
krizova kontaminace

projevuje se — horeCkou, nevolnosti, zvracenim, bolesti bricha, silné
zapachajici prujmy (nékolik dni); nemoc propukne za 3 - 5 dni po
nakaze

mnozi se pfi pokojove teploté, nici ji var (teplotanad 70 C)

Dalsi: brisni tyf, paratyf, bacilarni uplavice, akutni
priajmova onemocnéni bakterialniho puvodu, cholera



Alimentarni nakazy - parazitalni

Toxoplasméza
nemocnéni, které zpusobuje jednobunécny stfevni parazit Toxoplasma
gondii, potrebuje hostitelské organismy — teplokrevneé zivocCichy
rozmnozuje se ve stfevech koCkovitych Selem (nakazlivé oocysty
vychazeji trusem) — nebezpecné vykaly od kocCek!
nejCastéjsi nakaza ze syrového nebo nedostatecne upraveného masa,
Eélvek pak z vody nebo potravin kontaminovanych trusem nakazenée
oCky
niCi teplota nad 70 C, pod - 20 C (po dobu nejméné 24 hod.)
nemoc se projevuje chripkovymi pfiznaky, zdurelé mizni uzliny
’Epﬁogﬁgpe do 10 dnu), €asto latentni forma infekce, nebezpeci pro
ehotné!

DalSi parazité Clovéka: svalovec, tasemnice, Skrkavka a roupi.

Prevenci parazitarnich nakaz je vysoka osobni hygiena, dostatecna
tepelna uprava masa a dukladné omyvani ovoce a zeleniny.



Alimentarni nakazy - virove

Zloutenka — hepatitida
NejCastéjSim onemocnénim virového puvodu je infek¢ni Zloutenka —
hepatitida typu A, zanétlivé onemocnéni jater
typ A a E — prenos kontaminovanymi potravinami, vodou, Spinavyma rukama
Vir odolny vuci mrazu (nakaza z kostek ledu), ni€i se varem po 5 min.
Zdrojem infekce je nemocny Clovék, ktery vylu€uje virus stolici a pfi nizké
urovni osobni hygieny maze byt virus zavleCen do ust jiné vnimavé osoby.
Nemocny muze napf. nemytyma rukama kontaminovat okolni predméty,
potraviny nebo pitnou vodu. Diky vysoké odolnosti a infekénosti viru se
Zloutenka rychle Sifi ve Skolach nebo rodinach. K rychlému Sireni take
prispiva skuteCnost, Ze obdobi nakazlivosti (tj. pfitomnost viru ve stolici)
zacina jiz 1 — 2 tydny pred tim, nez se objevi prvni obtize a charakteristicke
priznaky nemaoci.
Priznaky — horecCka, nechutenstvi, nevolnost, zvraceni, bolesti svallu a
kloubud, tmava mo¢€ a svétla stolice (muze probihat i bez pfiznaku)

Nebezpelné v téhotenstvi!

Proti infekcni zloutence se mizeme chranit dislednym dodrzovanim osobni
hygieny, zvlaste mytim rukou po pouziti toalety a pred kazdym jidlem, dale
pouzivanim nezavadné pitné vody k priprave i omyvani potravin. Aktivni
ochranou proti zloutence je ockovani.



Prevence alimentarnich nakaz

Pokrmy (z masa, drubeze, vajec, ryb, mofskych plodu) je tfeba dukladné
pr_ov)aFit, propéci nebo jinak tepelné upravit (alespori 70 C po dobu 10
min.

Nenechavat jidlo dlouho stat pfi pokojove teplote. Zbytky jidla zchladte a
nejpozdeji do 2 hod. po uvareni ulozte do chladnicky nebo mrazaku.

Cim déle jsou uvafené pokrmy skladovany, tim je vétsi
pravdépodobnost, ze se zkazi. Pri ohrivani je nutné opéet pokrmy
dukladné prohfat.

Nerozmrazujte pokrmy pfi pokojové teploté (ale v ledni€ce nebo
mikrovince)

Pozor na tzv. kfizovou kontaminaci.

MIéko, které neproslo tepelnou upravou je rizikové (syrove,
nepasterované mléko z farmy).

Pitna voda z ovérenych zdroju.
Dukladné omyvejte ovoce a zeleninu.
Vybirejte Cerstvé a nezavadné potraviny.

Hygienické zasady — Cistota rukou a prostredi, ochrana potravin pred
hmyzem, hlodavci, domacimi mazlicky
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Otravy z jidla

Mikrobialni otravy - intoxikace bakterialniho puvodu, plisné a
mykotoxiny

Otravy houbami a jedovatymi rostlinami
Toxické latky v potravinach

prirodni (v malém mnozstvi zdravi prospé&sné) — alkaloidy - solanin,
tomatin, alkaloidy kavy, Caje, kakaa, (kofein, theobromin,
theoflllln) alkaloloidy pepre, paprlky, chininove aIkaI0|dy,
saponiny, lekniny

kontaminanty — toxické kovy (olovo, kadmium, rtut)), dusitany,
polycyklické aromatické uhlovodiky (PAU), polychlorované
bifenyly (PCB), pesticidy, ftalaty

Toxicke latky se mohou dostat do potravin jako kontaminanty v zemédeélské
prvovyrobé (znecisteni prostredi, rezidua pesticidl), behem skladovani, vyroby,
kuchyriské upravy. Nezpusobuji akutni ani zpravidla chronické intoxikace, protoze
jejich koncentrace v potravinach jsou malé. Jejich negativni pasobeni je na
metabolicke urovni, ovliviuji funkci imunity, endokrinni rovnovahu, mohou mit
genotoxické ucmky atd. Ochrana na urovni statu — funkcni system zajisténi
bezpecénosti potravin; ochrana osobni — pestrost, dostatek Cerstvé zeleniny (mnozstvi
ochrannych latek).



Mikrobialni otravy

Botulismus — nebezpeéna otrava zpusobena
botulotoxinem (nejucinngjSi bakterialni jed, nervovym
jedem, klobasovym jedem), Clostridium botulinum —
travici trakt savcu, ryb, bézné v pudé (na zeleniné),
zarodky bakterii nenici ani dlouhodoby var, v
anaerobnim prostredi vytvari jed, nebezpecné
konzervované potraviny, zejména vyrabéné doma

Nikdy nejezte konzervy s vypouklym vickem!
Plisné a mykotoxiny — plisné rozkladaji ziviny v
potravinach — kazeni potravin, nékteré navic produkuji -

mykotoxiny- plisnové jedy (napf. aflatoxin), kazdou
zaplisnénou potravinu je nutné vyhodit celou!



Prevence otrav

Nejezte konzervy s vypouklym vickem, domaci konzervy pred
konzumaci 15 min. povarte, vzdy peclivé oCistéte suroviny ke
konzervovani.

Nikdy nekonzumujte nezname, zaparene, plesnive Ci staré houby.
Nekonzumujte neznamé rostliny.

Nekupujte potraviny s proslou zarukou, s poskozenym obalem Ci
viditelne staré nebo Spatné skladované.

Nikdy nekonzumujte plesnive potraviny ani je nedavejte domacim
zvifatim (okamzité zlikvidujte).
Potraviny skladujte dle doporuceni.

Volte vhodné tepelné upravy pokrmuU (omezte opékani v pfimém
ohni, grilovani masa, smazeni, nikdy nejezte spalené pokrmy).

Abychom omezili prijem toxickych latek z potravy na minimum je
nutné dbat na pestrost a vyvazenost ve strave, volit kvalitni
potraviny z bezpecénych zdroju.



Co najdeme na obalu?

Nazev potraviny
Kdo potravinu vyrobil €i dovezl
Misto plivodu potraviny
Mnozstvi vyrobku (objem ¢i hmotnost i poCet kusu)
Datum minimalni trvanlivosti
minimalni trvanlivost do...
Datum pouzitelnosti

Na potravinach, které jsou z mikrobiologického hlediska nachylné ke kazeni,
spotrebujte do...

Po uplynuti tohoto data nesmi byt vyrobek prodavan ani nabizen zdarma
Udaj o zpusobu skladovani
Udaj o zpGsobu pouziti
Slozeni potravin
Slozky jsou fazeny sestupné dle mnozstvi.
Udaj o uéelu (napt. uréeno pro zvlastni vyzivu)
Udaj o alergenech

Pozn. Dobrovolné udaje na potravinach nesmi uvadet spotrebitele v omyl !
(napf. udaje o zdravotni prospésnosti, ktera nebyla védecky prokazana)



http://ona.idnes.cz/vim-co-jim-ecka-Vv-
potravinach-dgs-

/zdravi.aspx?c=A131007 140511 zdravi
pet
http://www.vimcojim.cz/cs/spotrebitel/videa
[Jak-nakupovat s593x8610.html
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Prakticke ukoly

Pokus - pohlcovaci schopnost zivo¢isného uhli

Jako prvni pomoc pfi prijmovych onemocnéni se podava zivoc¢isné uhli (Carbosorb).
Zivocisné uhli ma schopnost pohlcovat plyny a toxické latky ze zazivaciho ustroji. (Uziva
se i pfri otravach nebo nahodném poziti barvi¢ek, pastelek, plasteliny apod. détmi.)

Princip pokusu:

Zivo&idné uhli ma schopnost na sebe adsorbovat molekuly manganistanu draselného

Pomiicky:

Tablety Zivoc€iSného uhli, manganistan draselny — KMnO4 (hypermangan), zkumavky, nalevky, filtraéni papir,
1Zicka, ntzky, tfeci miska.

Postup:

Do zkumavky Cislo 1 nalijte asi 10ml tmavé fialového roztoku manganistanu draselného a pfidejte 1ziCku
rozdrceného Zivoc¢isného uhli, dukladné protiepte a Zfiltrujte. Do zkumavky Cislo 2 dejte asi 10 ml roztoku
manganistanu draselného a Zfiltrujte.

Zaver:

Filtrat z 1. zkumavky bude Ciry, protoze zivoCiSné uhli na sebe navazalo ¢asteCky manganistanu draselného.
Ve vodném roztoku tak vznikla suspenze, jejiz CasteCky neprojdou filtracnim papirem. Filtrat z 2. zkumavky
zustane zbarven, protoze molekuly manganistanu draselného jsou mens$i nez pory ve filtraénim papiru.

Poznamka:

Manganistan draselny mUzete nahradit roztokem béznych détskych barvicek, rozpusténych pastelek apod.
Muzete tim lépe simulovat realnou situaci ze Zivota.



