Mikroorganismy v potravé

Vyznam mikroorganismd v potravé ¢lovéka je mnohostranny:

= Patogenni, podminéné patogenni a toxinogenni mikroorganismy mohou vyvolavat zavaznd onemocnéni.

= Saprofytické mikroorganismy plsobi kaZeni potravin a mohou vést ke vzniku toxickych metabolickych
produktd.

= Uslechtilé mikrobidlni kultury jsou vyuzivany v potravinarskych technologiich.

= Probiotické bakterie (probiotika), které jsou soucasti nékterych potravin, ovliviiuji mikrofléru tlustého streva a
tim zdravotni stav.

Patogenni, podminéné patogenni a toxinogenni mikroorganizmy

Kontaminace potravy patogennimi mikroorganismy vede k alimentarnim infekcim a toxik6zédm. Alimentarni ndkazy
predstavuji celosvétové zavazny zdravotnicky, ale i ekonomicky problém. Jejich epidemicky vyskyt bezprostredné
souvisi s nedodrzovanim hygienickych zasad pfi vyrobé a manipulaci s potravinami, pri prepravé, skladovani a
podavani stravy predevsim ve spole¢ném stravovani i pri zdvadach v zdsobovani vodou. Podle zplsobu nakazy
potravin se rozlisuji ndkazy:

= primarni, kdy k vyrobé potravin byla pouzita nemocna zvirata nebo produkty z nich;

= sekundarni, kdy zarodky se dostanou do potraviny pri oSetreni, zpracovani a dalSi manipulaci (z rukou nebo
odévu pracovnikl, znecisténych nadob, oball, stykem s hmyzem ¢&i hlodavci, trusem ptakd apod.).

Bakterialni nakazy a intoxikace prenasené potravinami

Nej¢astéjsi pfi¢inou hldsenych bakterialnich alimentarnich onemocnéni v CR byly do roku 2006 salmonelézy a poté
je predstihly kampylobakteriézy (Statni zdravotni Ustav).

PGvodcem salmonelézy jsou bakterie rodu Sa/monella. Jejich zdrojem jsou nej¢astéji potraviny Zivocisného plvodu
(maso, masné vyrobky, mlé¢né vyrobky, vejce). K ndkaze dochézi potravinami kontaminovanymi primarné nebo
sekundarné kdy zdrojem infekce je zvire ¢i ¢lovék, kteri kontaminuji potraviny. U drlibeze, zejména u kachen,
mohou salmonely prechazet z vejcovodu do vajec. K onemocnéni je potrebnd velka infek¢ni davka. Salmonely
mohou preZivat v mrazenych potravinach nékolik mésicl, nesnéseji vsak vysoké teploty a jsou proto spolehlivé
likvidovany varem, popr. teplotou alespon 65 °C plsobici po 15-20 minut. Po inkuba¢ni dobé zpravidla 12-24 h se
dostavi tresavka, horecka, schvacenost, bolest hlavy, prijmy, zvraceni. Tyto priznaky jsou vyvolany termostabilnim
endotoxinem.

£ Podrobnéjsi informace naleznete na strénce Salmonelova enteritida.

PlGvodcem kampylobakteriézy je mikroaerofilni az anaerobni gramnegativni nesporulujici ty¢inka Campylobacter
Jejuni. Onemocnéni se mlze projevit vodnatym prijmem nebo priznaky podobnymi dysentérii. Rezervodrem nakazy
je drlbez, zdrojem nakazy mlze byt i ¢lovék vylucujici tento mikroorganismus ve stolici. K infekci nej¢astéji dochazi
po konzumaci tepelné nedostate¢né zpracované driibeze nebo potravin, které byly kontaminovany kontaktem se
syrovou drlibezi.

PGvodcem shigelézy (bacilarni Gplavice) je Shigella spp. Na rozdil od salmonel je k onemocnéni potfebna mala
infek¢ni davka, proto se prendsi z ¢lovéka na ¢lovéka kontaminovanyma rukama, predméty, tepelné
neupravovanou potravou (ovoce, zelenina, zvlasté hnojend infikovanymi odpadnimi vodami), event. vodou.
Inkubacni doba trva obvykle 2-3 dni, klinické priznaky svédd¢i pro charakteristické akutni prdjmové onemocnéni s
horec¢kou, tenesmy, zvracenim. Toxické produkty mikroorganism@ vyvolavaji alimentarni intoxikace.

L2 Podrobnéjsi informace naleznete na strance Shigellosis.

Termostabilni enterotoxin, ktery produkuje Staphylococcus aureus vyvolavé stafylokokovou enterotoxikézu.
Pocatek onemocnéni je nahly, po inkubaci zpravidla jen nékolik hodin (2-4) s nauseou, zvracenim, kfecemi a
préjmem. Tento dramaticky zac¢atek véak obvykle rychle ustupuje. Zdrojem nakazy je ¢lovék se stafylokokovou
infekci kGZze (panaricium) nebo i hornich cest dychacich, ktery prichazi do styku s potravinami a pfipravou stravy.
Stafylokoky se za vhodnych podminek v kontaminované potravé (smetanové oméacky, mlééné, lahtGdkéarské a
cukréarské vyrobky, sekana masa) pomnozi a produkuji enterotoxin.

£ Podrobnéjsi informace naleznete na strance Stafylokokova enterotoxikdza.

PGvodcem listeridzy je Listeria monocytogenes, kterd vyvolavé zavazna onemocnéni se smrtnosti manifestnich
forem vyssi nez 25 % u téhotnych, novorozenct a osob se snizenou imunitou. Onemocnéni ¢asto zacina prljmem
nebo jinymi gastrointestinalnimi priznaky, u zadvaznych pripadl se rozvine sepse nebo meningitida, ¢asto
komplikovana encefalitidou. U téhotnych dochézi k potratlim, pred¢asnym poroddm a zdvazné infekci novorozencd
(Todar). Listerie jsou vsudypritomné a mohou se mnozit i kdyz pomalu i pfi teploté nizsi nez 5 °C. Onemocnéni je
nejcastéji spojeno s konzumaci potravin dlouho skladovanych v chladni¢kach, zejména mékkych syrd a masnych a


https://www.wikiskripta.eu/w/Tlust%C3%A9_st%C5%99evo
https://www.wikiskripta.eu/w/Salmonelov%C3%A1_enteritida
https://www.wikiskripta.eu/w/Bolest_hlavy
https://www.wikiskripta.eu/w/Zvracen%C3%AD
https://www.wikiskripta.eu/w/Soubor:Searchtool_right.svg
https://www.wikiskripta.eu/w/Salmonelov%C3%A1_enteritida
https://www.wikiskripta.eu/w/Shigella
https://www.wikiskripta.eu/w/Tenesmus
https://www.wikiskripta.eu/w/Soubor:Searchtool_right.svg
https://www.wikiskripta.eu/w/Shigellosis
https://www.wikiskripta.eu/w/Soubor:Searchtool_right.svg
https://www.wikiskripta.eu/w/Stafylokokov%C3%A1_enterotoxik%C3%B3za
https://www.wikiskripta.eu/w/Sepse

rybich vyrobkd. V potravindch byvaiji listerie pfitomny v malém mnozstvi, ale pfi nespravném uchovavani potravin
mUze dojit k pomnozeni bakterii do ddvek potrebnych k vyvolani infekce. Riziko v soucasné dobé zvysuje také
rozsifeni trhu s potravinami, tzn., ze se stale vice oddaluje misto a ¢as vyroby a spotreby. Pri nedodrzeni vhodnych
podminek v obchodu, ale i vdomdcnosti, se riziko ndkazy zvysuje.

Clostridium botulinum, anaerobni, sporulujici mikroorganismus se nachazi ve stfevnim traktu zvirat, dobre se
udrzuje v ptdé a vodé. Produkuje vysoce Gc¢inny termolabilni neurotoxin. Pfenos nakazy nastava pozitim
nasolenych ¢&i konservovanych potravin (klobdsy, masové, rybi i zeleninové konservy) obsahujicich C/. botulinum
bez dostatecné tepelné Upravy. Inkubac¢ni doba je obvykle 12-18 h. Botulimus se projevuje bolestmi hlavy,
zvracenim, zacpou, dvojitym vidénim, obtizemi pfi mluveni a polykani az obrnou dychacich svall. Prevenci je
dodrzovani vSech technologickych postupl pfi pfipravé uzenin a konserv a jejich spravné uskladnéni. Dostate¢né
provareni téchto vyrobkd pred konsumaci. Kli¢eni spor je potla¢ovano pridavanim nakladacich soli (smési
dusi¢nant a dusitan() do smési masa pfi vyrobé uzenarskych vyrobka.

£ Podrobnéjsi informace naleznete na strance Botulismus.

Clostridium perfringens je soucasti normalni stfevni mikrofléry. Typ A produkuje termolabilni enterotoxin. Pfi
kontaminaci potravy se velice rychle mnozi (chladnouci polévka, oméacka) a vyvolavajici zvraceni a prdjem po 10-
12 h inkubace.

Bacillus cereus produkuje dva enterotoxiny, které vyvoldvaji odliSny obraz onemocnéni: bud po 1-5 hodinach
krecovité bolesti v brise, prudké zvraceni bez prdjmu (forma A), nebo po 8-16 h. kfecovité bolesti bricha s
profusnimi prijmy (forma B). B. cereus je béZné pritomen v prostredi a k onemocnéni mlze dojit pfi jeho masivnim
pomnozeni predevsim v potravindch z obilovin (ryze).

Virové nakazy prenasené potravinami

Mezi alimentdrni ndkazy virové etiologie patfi virova hepatitida typu A. Potravinami mohou byt dale prenaseny
adenoviry, reoviry, enteroviry, mlékem nakazenych domacich zvirat je prenadsen virus klistové encefalitidy,
ale i myxoviry a viry parainfluenzy zpUsobujici mastitidu u krav.

Alimentarni protozoarni nakazy a parazitozy

Enterobidza je endemickd geohelmintéza s ¢astym vyskytem u déti predskolniho a skolniho véku. V détskych
kolektivech je ndkaza rozsifena az v 80%. Casto ma raz rodinného vyskytu a vlivem reinfekce se v rodinach a
kolektivech dlouho udrzuje. PGvodcem nékazy je roup détsky (Enterobius vermicularis). Zdrojem nékazy je
infikovany jedinec, vstupni branou jsou Usta (autoinfekce, kontaminovand potrava, hracky, prach).

L2 Podrobnéjsi informace naleznete na strance Enterobioza.

Tenidzy jsou parazitdrni onemocnéni vyvolané rliznymi helminty, v jejichz zivotnim cyklu ¢lovék predstavuje
konecného nebo prechodného hostitele. Taenia saginata se prenasi konsumaci zpracovaného hovéziho ¢i teleciho
masa s obsahem boubeli, k ndkaze Taenia solium dochazi z nedostatecné tepelné upraveného veprového masa
nebo pozitim vajicek tasemnice.

Askaridzy jsou vyvolany parazitem Ascaris lumbricoides, zdrojem néakazy je nemocny ¢lovék nebo plda
kontaminovand vajicky, k pfenosu dochazi pozitim kontaminované, nedostatec¢né upravené potravy nebo
kontaminované pldy.

2 Podrobnéjsi informace naleznete na strance Askarioza.

Ameébiaza se vyskytuje v tropech a subtropech a je vyvoldna prvokem Entamoeba histolytica. Zdrojem ndkazy je
nemocny Clovék, k prenosu dochazi fekalné-oraini cestou. Onemocnéni se projevuje prijmy a postizenim tlustého
stfeva s moznosti jeho perforace a peritonitidy nebo prechodem do chronického stadia. Postizeni jaterni tkdné se
projevi hepatitidou nebo abscesem.

£ Podrobnéjsi informace naleznete na strance Entamoeba histolytica.

Mikroorganizmy pusobici kazeni potravin

Potraviny jsou vhodnou zivnou pldou pro mnoho druhd mikroorganizmd, hlavné bakterii, plisni a kvasinek. Ty
vyuzivaji ziviny v potravinach k vlastnimu rdstu a mnozeni, pti ¢emz dochazi k jejich rozkladu a tvorbé rliznych i
toxickych metabolickych produktd. Tento proces vede ke zménam slozZeni, vzhledu, naruseni struktury, chuti a
pachu potravin - kazeni.

Kvasinky nebo mezofilni bakterie (rostou nejrychleji pfi teplotdch 25-40 °C) s lipolytickou a proteolytickou
aktivitou plsobi vyrazné zmény chuti a viné (nakysla, hnilobna, nazlukld). Typickou mikroflérou chlazenych
vyrobkd jsou psychrofilni bakterie (rostou pfi nizké teploté 2-8 °C). Jejich pocet se za 3-5 dnl pfi 5 °C mlze az
ztrojnasobit, coz vede ke zméné chuti a vini vyrobku (atypicka chut, zatuchld, nahnild).

Nékteré druhy plisni produkuji pro ¢lovéka toxické mykotoxiny - viz ¢lanek Cudzorodé latky v potravinach.
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Lidé se od praddvna snazili zabranit kazeni potravin a prodlouzit jejich trvanlivost. Soleni, suseni a
fermentace patii mezi nejstarsi metody. K nim pribylo koncem 18. stoleti konzervovani nasledované radou dalSich
metod. VSechny metody prodluzovani trvanlivosti potravin jsou zalozeny na prevenci kontaminace mikroorganizmy
nebo jejich zni¢eni nebo zdbrané jejich rlstu.

Mikroorganismy pouzivané pri vyrobé potravin

S pomoci biochemické aktivity nékterych druhd kvasinek, bakterii a plisni nebo jejich kombinace se vyrabi celd
fada potravin.

Kvasinky (drozdi - Saccharomyces cerevisiae Hansen) se pouzivaji k vyrobé chleba a kynutého peciva.
Kvasinky fermentuji v pr@ibéhu kynuti sacharidy za vzniku plynu (CO2) dodavajicimu produktu porézni strukturu a
alkohold, aldehydd, esterd a dalSich substanci dodavajicich typickou chut. Pivovarské a vinarské kvasinky se
pouzivaji pri vyrobé piva a vina. Rovnéz ocet, zeli a rychlokvasené okurky kysaji s pomoci plsobeni kvasinek.

Pri vSech vyrobé viech fermentovanych mléénych vyrobku se pouzivaji nékteré druhy kmend bakterii
Lactococcus, Lactobacillus a Streptococcus, které produkuji kyselinu mlé¢nou. Do nékterych vyrobkd (zrajici syr) se
pridavaji i dalsi bakterie. Do plisfiovych syrli se pridavaji plisnové kultury Penicillium camemberti, roqueforti.

Zrani nékterych trvanlivych saldmd probihd pod pokryvem plisni Penicillium & Scopulariopis. S6jova oméacka se
vyrabi pomoci plisné Aspergillus oryzae rostouci na séjovych bobech.

Kavova zrna jsou fermentovana pomoci pektinolytickych bakterii a bakterii mlé¢ného kvaseni. Kakaové boby
jsou fermentovany kvasinkami a mlé¢nymi bakteriemi. Pri fermentaci ¢aje se mikroorganizm{ nepouziva - dochazi
k autofermentaci.

Mikroorganismy jsou rovnéz pouzivany pfi vyrobé japonského alkoholického ndpoje saké a celé rady japonskych,
¢inskych, indonéskych a indickych pokrm@ napt. séjovy syr, tempe, miso, angkbak, dosa a rabri.

Probiotika

V tlustém strevé se nachazi kolem 400 druh@ bakterii. Priznivé plsobici bakterie okyseluji stfevni obsah, blokuji
rozvoj patogent a nepriznivych bakterii, blokuji preménu dusi¢nand na dusitany a vytvareji nékteré vitaminy
skupiny B a vitamin K. Nepriznivé plsobici bakterie prispivaji k riziku kolorektalniho karcinomu tvorbou dusitant a
premeénou zZlucovych kyselin na karcinogenni desoxycholat. Fyziologicka funkce normalni stfevni mikrofléry je
soucdsti obranného mechanizmu, ktery spociva v zdbrané prilnuti patogennich bakterii na sliznici stfeva, syntéze
sloucenin, které inhibuji a ni¢i bakterie a v kompetitivni konzumaci zivin potfebnych pro riist patogennich
mikroorganizmd. Fyziologickd mikrofléra moduluje rovnéz imunitni systém stimulaci mikrobiadlnimi antigeny.
Mikrofléra ma i vyzivovy vyznam jako pomoc pfi trdveni mastnych kyselin s kratkym retézcem a pfi odstrafiovani
nebo zneskodnéni Skodlivych latek. (Mikrofléra lidského organismu). Probiotika jsou bakterie, které ovliviuji sloZzeni
mikrofléry tlustého stfeva a tim zdravotniho stavu - maji probiotické vlastnosti. VSechny zndmé bakterie s
probiotickym Gc¢inkem patfi do skupiny bakterii mlé¢ného kvaseni. Vyuzivaji se pouze nékteré kmeny Lactobacillus,
Bifidobacterium a Enterococcus. Mezi kritéria, kterd musi bakterie pouzivana jako probiotika splhovat, patfi:

= nesmi byt patogennt,

= musi byt natolik rezistentni, aby se neznicila nebo neoslabila béhem priichodu travicim traktem nebo v
prébéhu technologického zpracovani,

musi zUstat Zivotaschopna po celou dobu trvanlivosti potraviny,

neméla by ovliviiovat organoleptické vlastnosti potraviny,

prichycuji se na epitelidIni bunky ve stfevech a jsou schopny dalsiho rlstu,

je prokazan jejich pozitivni vliv na zdravotni stav.

Probiotika zlepsuji slozeni stfevni mikrofléry a tim mohou pozitivné ovliviiovat imunitu (prevence nebo leh¢i préibéh
prdjmd, infekci mocovych cest), sniZzovat riziko karcinomu tlustého streva (snizenim poctu Skodlivych mikrobd
produkujicich toxické latky), snizovat vstrebdvani cholesterolu a tim jeho hladinu v krvi, zvySenou produkci kyselin
snizovat pH ve stfevech a tim zlepSovat absorpci minerdld, predevsim vapniku a horc¢iku. Probiotické
mikroorganizmy se musi do tlustého stieva dostat pfi kazdém poZiti v minimalnim mnozstvi 108/ ml, aby byly
schopny vyznamné ovlivnit slozeni stfevni mikrofléry. Kolonizace streva probiotickymi mikroorganizmy je pouze
prechodna - v pribéhu dnd az tydnl po podani probiotika jejich pocet postupné klesa.

Prebiotika jsou latky netrdvené v tenkém strevé, které se dostavaji do tlustého streva, kde slouzi jako zivina
pouze pro zadouci druhy bakterii (probiotika) a tim podporuji jejich rlst. Prebiotika se vyskytuji jako prirozena
slozka nékterych potravin. V materském mléce jsou oligosacharidy treti po laktéze a tucich kvantitativné nejvétsi
slozkou. Mezi nej¢astéji primyslové pouzivana prebiotika patfi oligosacharidy nebo nékteré polysacharidy
(napriklad inulin), které stimuluji rGst bakterii Bifidobacterium nebo Lactobacillus.

Odkazy
Souvisejici ¢clanky

= Pr@jmové onemocnéni
= Diferencidlni diagnostika pr@jmovych onemocnéni
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