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6% s hygienikem o otravach z potravin

Alena Patkova, reditelka odboru hygieny vyzivy a predmétti bézného uzivani

Otravy z potravin vznikaji po konzumaci jidla ¢i napoja kontaminovanych viry, bakteriemi, parazity nebo
toxiny. Pfiznaky jsou €asto podobné chfipkovému onemocnéni (nevolnost, zvraceni, teplota). Objevuji
se brzy po konzumaci kontaminované potraviny, obvykle v kratkém ¢asovém rozmezi od 1-36 hodin
a mohou pretrvavat i nékolik dni. Inkubacéni doba projevl onemocnéni a prubéh onemocnéni je zavisla
na zdravotnim stavu konzumenta a na druhu a mnozstvi patogennich mikroorganismu. Nejvice
ohrozenou skupinou jsou malé déti, starSi lidé, nemocné osoby, t&hotné zeny a lidé s oslabenou
imunitou.

Nejcast&ji vyskytujici se otravou v Ceské republice je enterotoxikéza. K onemocnéni dochazi pfi poziti
kontaminované potraviny, kterd byla po dohotoveni nevhodné skladovana pfi pokojové teploté, kde
v disledku nedodrzeni teplého &i studeného fetézce doslo k pomnozeni bakterii v pokrmu, které pak
produkuiji toxin. Nékteré z toxinu jsou termostabilni, tzn. Ze je nezni¢i ani vysoka teplota ohfevu pfi Upravé
pokrmu.

Jaké bakterie zpusobuji enterotoxik6zu?

Nebezpecné jsou toxiny produkované bakteriemi Bacillus cereus a Staphylococcus aureus. Bacillus
cereus produkuje 2 typy toxinl podle toho, jak se projevuji pfiznaky jejich poziti. V mase a zeleniné se
vyskytuje prajmovy enterotoxin a v potravinach obsahujicich Skrob typicky v ryzi se vyskytuje emeticky
toxin zpusobuijici prudké zvraceni.

Jaké potraviny jsou zvlasté rizikové?

NejcastéjSi pficinou onemocnéni byva konzumace varené ryze, zeleninovych salatl, téstovin,
cukrarskych vyrobku, majonézovych salatli nebo masovych vyrobku.

Jaké jsou pfiznaky?

Projevy této otravy maji prudky zacatek, zhruba 1—6 hodin od poziti. Zakladnimi projevy jsou v zavislosti
na pritomném toxinu bud silné zvraceni nebo prajmy az koliky, mize se objevit teplota. Lécba je
symptomaticka a spociva pfedevsim v zavodnéni.

Pokud pfiznaky neodezni ani tfeti den, objevi-li se ve stolici nebo ve zvratcich krev, objevi-li se pfiznaky
dehydratace — sucha Usta, malatnost, spavost, zavraté, malo moceni nebo tmava moc, objevi-li se
horeCka nad 38,5-39 °C nebo nepfestavaji silné bolesti bficha, je na misté vyhledat Iékare.

Co je tieba zajistit k minimalizaci rizika této otravy?

Bacillus cereus je sporotvorna bakterie, bézné se vyskytujici v plidé, vodé, prachu i potravinach. Z tohoto
ddvodu neni mozné zabranit kontaminaci potravin sporami a musime proto zabranit jejimu dalSimu
pomnozeni v potravinach a tim tvorbé nezadoucich toxinu.

Bakterie se obvykle nemnozi pfi teploté pod 10 °C a spory Bacillus cereus nekli¢i pfi teploté pokrmu
60 °C a vys$Si. Tedy v pfipadé bezprostiedné uvafeného pokrmu servirovaného stravnikim zadné
nebezpeli nehrozi. Zbyvajici uvafeny pokrm musime co nejdfive zchladit a umistit do ledni¢ky. Pfi
nasledném ohfevu dbejme na dostatecné prohrati v celém objemu pokrmu.

Neni vhodné skladovat jiz uvafené pokrmy po del§i dobu a pfipravovat pokrmy ve velkych mnozstvich
dopredu. Vzdy je lepSi uvafit ryzi nebo téstoviny Cerstvée.
Jaké jsou dalSi nebezpeéné otravy z potravin?

Mozné jsou otravy z hub, pfi nich kromé& pfiznakd gastrointestinalnich (nevolnost, zvraceni), jsou
i neurologické jako zavraté, zmatenost, halucinace a poruchy vidéni. Pfi otravé napf. muchomurkou
zelenou mlize dojit i k zavaznym organovym selhani az umrti.
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DalSi otrava po poziti potravin mize byt zpisobena botulinem, tzv. klobasovym jedem. Je to vzacné, ale
zavazné neuroparalytické onemocnéni zpUsobené bakterialnim botulotoxinem, ktery postihuje nervovy
systém a zplsobuje ochrnuti pfiéné pruhovanych svalli (chabé parézy), které se postupné §ifi od hlavy
(periferni parézy okohybnych svall, o¢nich vi¢ek, Spatné zaostfovani, poruchy polykani a artikulace)
k noham, a mize mit az fatalni prabéh. Botulotoxin produkuje pfedevsim skupina bakterii oznacovana
jako Clostridium botulinum. Vhodnym substratem pro rust C. botulinum je zelenina a zeleninové
konzervy, maso a masné vyrobky, ryby a rybi vyrobky, med, zampiény Cerstvé i nakladané ve slaném
nalevu, pasta z liskovych ofisku.

Vzacnymi otravami jsou jedy rostlin nebo ryb, napf. otrava z nedovarenych fazoli nebo reakce na pozZiti
histaminu obsazeného v rybach.

Jaka jsou zakladni pravidla pro bezpe¢nost potravin v doméacnosti?

Tak jako je tomu u provozoven spole¢ného stravovani i vdomacnosti by mély byt lednice a mrazak
v dobrém technickém stavu, udrzovany v Cistoté a musi zajistovat konstantni teplotu v lednici max 8 °C
a v mrazaku - 18 °C. Dulezité je skladovat potraviny a suroviny podle pokynu vyrobce.

V lednici neskladujme potraviny s proSlym datem spotieby, uchovavejme hotové pokrmy
v uzaviratelnych nadobéach, pro skladovani potravin a surovin pouzivejme nadoby uréené pro styk
s potravinami. Cerstva vajicka vyzaduji nekolisavou teplotu max do 24 °C, mame-li je v lednici pak
v plastovych obalech, papirové podlozky do lednice nepatfi.

PFi ukladani potravin do mrazaku bychom si i doma méli oznacit napisem na uzaviratelném bali¢ku co
a kdy do mrazaku ukladame. Maso bychom neméli skladovat déle nez 3 mésice. K jeho rozmrazovani
pfed pouzitim pak vyuzivejme spodni ¢ast lednice.

V pfipadé vypadku elektrického proudu zlikvidujte chlazené potraviny, pokud byly ponechany nad
teplotou 6 °C déle nez 4 hodiny a mrazené potraviny, pokud roztaly a byly tak ponechany déle nez 2
hodiny.

Pecivo, hotové pokrmy a polotovary by se nemély zamrazovat. Dochazi k pferuSeni stanoveného
teplotniho fetézce a k umélému prodluzovani doby spotfeby. Dlasledkem nevhodného skladovani jsou
viditelné smyslové zmény pfedevSim senzorické a snizuje se kvalita vyrobku, pokrm( a polotovaru, coz
muze vést i v nékterych pfipadech ke zdravotnim potizim.
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