Jesté k listerioze (se zamérenim na téhotné Zeny)

V posledni dobé bylo zvefejnéno mnoho uzite¢nych rad a doporuceni, jak
rozpoznat onemocnéni zplsobené bakterii Listeria monocytogenes, jak sni-
zit riziko nakazy, jak toto onemocnéni éCit. Bylo upozornéno i na nejvice
ohrozené skupiny populace, mezi n€z patfi téhotné zeny. Pro moznou za-
vaznost pribéhu a nasledk onemocnéni, které pripadné mudze koncit smrti
plodu nebo novorozencd, je dobie si nasledujici informace a doporuceni
znovu shrnout a poucit se z nich.

Proc je listerioza obzvidst nebezpecnd pro téhotné Zeny
a jejich nenarozené déti?

Hormonalni zmény b&hem téhotenstvi maji vliv na imunitni systém téhot-
né tak, Ze to vede ke zvySené vnimavosti vici nakaze listeriemi. Zatimco béz-
na cetnost vyskytu tohoto onemocnéni je odhadovana na 2-10 pripadl na
1 milion obyvatel, pravdépodobnost onemocnéni u téhotnych Zen se zvysu-
je asi 20krat ve srovnani se zdravymi dospélymi osobami. Ve skutecnosti asi
tretina vSech listerioz se vyskytne u téhotnych. Listeriéza mdze byt prenese-
na placentou na plod i tehdy, kdyZ t€hotné Zena jesté neméa piiznaky one-
mocnéni. To pak mdZe vést k pred¢asnému porodu, potratu, narozeni mrt-
vého plodu nebo k vaZznym zdravotnim problémdm i tmrti infikovaného no-
vorozence.

MiizZe byt listerie prenesena z matky na dité béhem kaojeni?

Takova moznost je jen teoreticka a nikdy nebyla prokazana, tj. takovy pii-
pad dosud nenastal.

Jak poznam, Ze jsem onemocnéla listeriézou?

Protoze pfiznaky tohoto onemocnéni se objevuji az po pomérné dlouhé
dobé od nakaZeni kontaminovanou potravinou a jsou podobné priznaklim
pri chiipce, nemusi ¢lovék hned poznat, Ze takovou nemoc ma. Tyto pfizna-
ky obvykle za¢nou nahlou horeckou, zimnici, bolesti svald, nékdy se objevi ta-
ké bolest bricha, nechutenstvi nebo pocit na zvraceni, prijem. Mira priznakd
se mlze dosti lisit. Pokud se infekce rozsifi do nervového systému, priznaky
se mohou rozsifit o bolest hlavy, ztuhlost $ije, zmatenost, ztratu rovnovahy,
pripadné krece. V takovych pripadech se jednoznacné doporucuje urychlenad
navstéva nebo privolani lékare, ktery mdZe nechat provést vysetreni krve,
mozkomi$niho moku, plodové vody, vytéru z pochvy. Témito kroky se pd-
vodce listeriézy dobre prokaze nebo vyloudi.
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Jak probihd léceni?

Beéhem téhotenstvi se podavaji antibiotika, napr. ampicilin, penicilin nebo kombinace antibiotik, které urci 1€kar.
Ve vétsiné pripadd a pri véasném zahéjeni IéCeni zabrani antibiotika infekci plodu nebo novorozence, v nékterych
pripadech v8ak amrti plodu nelze vyloucit.

Kterym potravindm je nutné se vyhnout a které mohu jist bez obav?

V téhotenstvi stoji za to odfici si nékteré potraviny, které s vy33i pravdépodobnosti nez jiné mohou byt kontami-
novany L. monocytogenes.

Jsou to zejména

o mekké syry zrajici pod mazem, s plisni na povrchu nebo uvniti hmoty;

e chlazené pastiky a pomazanky vyrobené z tepelné neopracovaného masa;

o chlazené uzené rybi vyrobky z lososa, tunaka, tresky a dalsich druhi morskych ryb;

o syrové mléko a mlééné produkty z né€j vyrobené;

o syrova Spatné omyta listové zelenina, také druhy s hodné clenitym povrchem, ktery se nesnadno omyje (kvétak,
brokolice);

e salaty, které pravdépodobné takovou zeleninu mohou obsahovat.

V druzich potravin vyjmenovanych pro konzumaci v téhotenstvi jako potencialné nebezpecné existuje mnoho
obdobnych, které i téhotné Zeny mohou jist bez obav z onemocnéni listeriézou, napr.:

o syry tvrdé, polotvrdé, tavené, termizované, véechny zakysané mlééné vyrobky;

e pastiky a masové pomazénky konzervované (vhodnost takovych jidel je vSak spornd z jinych hledisek!);

e konzervované morské ryby jako tunak, losos a dalsi druhy, rybi filé pied konzumaci dobre tepelné upravené;

e dobi'e omyté ovoce a dobre Cistitelnou a omytou zeleninu s nekomplikovanym povrchem (rajcata, okurky,
lilek aj.), zeleninu v pokrmech, které budou pred jidlem dobre tepelné upraveny (mrazena zelenina, pizza).
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Neprodejné

Onemocnéni .
Z potravin

m prostiedi se prirozené vyskyt
ro ¢lovéka uzitecné a prinaseji mu prospéch - n: :
e zakysanych mléénych vyrobkd, chleba a peciva, plva, vma a daI5|ch potre
Nekteré jsou natolik prospésné pro Zivot, Ze jsou oznacovany jako probiotické orga-
nizmy.

Na druhé stran€ urcité druhy bakterii mohou pri poziti spolu s konzumovanou po-
travinou vyvolat onemocnéni ¢lovéka. Takové bakterie se nazyvaji patogenni. Bakte-
rialnf onemocnéni z potravin jsou i ve vech rozvinutych zemich pomérné ¢asta i pres
mnoha hygienicka a technologicka opatreni, ktera jsou pri produkci potravin uplat-
novana. Na podminkéach umoznujicich vznik onemocnéni se ale podilime i my spotie-
bitelé. Pritom vétsiné onemocnéni Ize zabranit, budeme-li znat zpdsoby, jak bakterie
v potravinach znicit nebo jim nedovolit se rozmnozit. Zvlast by méli takové zpisoby
a spravné zachazeni s potravinami znat ti z nas, kterf jsou nejvice ohrozeni.



Kdo je nejvice ohrozen?

Jsou to predevsim téhotné Zeny, velmi malé déti, starsi lidé, lidé trpici vaznym one-
mocnénim jater, ledvin nebo lidé s oslabenou imunitou. Ta je snizena napt. pfi rakovi-
né a jeji 1éCbé, diabetu, AIDS, po transplantaci organd, pri dlouhodobé 1é¢bé kortikoi-
dy. Vnimavost lidi je rdzna. Nékteri i zdravi lidé onemocni po pofZiti tfeba jen malého
mnozstvi Skodlivych bakterii, jini neonemocni ani po konzumaci velkého poctu téchto
bakterii.

Jak se bakterie do potravin dostanou?

Maso, mléko, vejce, ryby, zelenina, ovoce a vyrobky z nich, pokud nejsou zpracovany
tepelnou konzervaci, nejsou sterilni. Jsou kontaminovany jesté jako syrové nebo jako
suroviny z prostredi, z kterého pochazeji a ve kterém se s nimi manipuluje. Pri vyrobé
potravin je obvykle podstatna ¢ast bakterii zni¢ena (to zavisi hlavné na druhu techno-
logie), ale urcita mala ¢ast mdze prezit. Samoziejmé syrové potraviny mohou obecné
obsahovat vyznamné vétsi mnozstvi mikroorganizml nez zpracované. Stava se, Ze se
vyrobek muiZze znovu kontaminovat z prostredi nebo od jinych potravin, a tomu je tfeba
zabranit. ProtozZe vétSina onemocnéni z potravin vznika pfi poZiti pomérn€ vysokého
mnozZstvi patogennich bakterii (zpravidla vétsiho nez 1 milion), je ddlezité nenechat tyto
bakterie se v potravin€ rozmnofzit.

Jak se chranit pred rizikem onemocnéni z potravin?

Zemédélci, vyrobci, distributofi a prodejci maji své tkoly a povinnosti, které maji za-
jistit, abychom na stll dostali bezpecné potraviny. Protoze se jim to nemusi vzdy zcela
stoprocentné podarit a protoze i my spotrebitelé miizeme rizika nespravnym zachéze-
nim s potravinami zvysit, podivejme se na osvédcené zdsady a rady, které vychazeji
z doporuceni Svétové zdravotnické organizace. |ejich pouzivanim v denni praxi mdze-
me rizika vyplyvajici z mikrobl v potravinach velmi G¢inné omezit.

1. Udrzujte Cistotu

Bakterie se mohou vyskytovat v kuchyni napi. na krajecich prkénkéch, pracovnich
plochéch, noZzich a dalsich predmétech pouzivanych k piipravé pokrmd a pri kuchyi-
ské praci. Zvlasté rGzné houbicky, hadriky, utérky mohou po delSim pouzivani obsa-
hovat mnoho mikrob(. Manipulaci s nimi nebo po poutziti toalety se bakterie dostava-
ji na ruce, kterymi by pak mohla byt kontaminace Sifena dale. Proto:

e pred i po manipulaci s jidlem a po pouziti toalety si myjte ruce teplou vodou a mydlem;

e omyvejte krajeci podlozky a vSechno kuchynské nadobi a nacini pouzité k pripravé
pokrmu horkou vodou s detergentem nebo mydlem nebo v mycce na nadobi, po-
dobné ocistéte povrchy, které prisly do styku s pripravovanym pokrmem;

e chranite potraviny a kuchyrské prostory pred hmyzem a hlodavci.

2. Oddélujte syrové potraviny od teplem upravenych

Syrové potraviny - maso, dribez, ryby, zelenina - mohou obsahovat vétsi mnozstvi bakterii véetné téch nebezpec-
nych. Ty se pri nespravném zachézeni dostavaji na potraviny, které jsme tepelnou Upravou bakterii jiz zbavili. Proto:

e oddélujte syrové potraviny Zivocisného plivodu od ostatnich potravin, a to uz pri ukladani v nakupnim voziku;

e pouzivejte jiné nacini pro krajeni a pripravu masa a jiné pro pripravu salatl ¢i jidel, ktera budete konzumovat pfimo;

e uchovévejte syrové potraviny v lednicce tak, aby nedochézelo ke kontaktu s uvarenymi pokrmy. Zejména zabrarite
odkapévani Stavy z masa a dribeZe na jiné potraviny;

o hrubé ocisténi korenové zeleniny a brambor oddélte od cisté pripravy, napft. salatd.

3. Pokrmy dukladné varte

VWsokd teplota je jednou z nejacinnéjsich bariér proti mikrobtm. Vétsina bakterii hyne béhem vareni a peceni nebo
i pri nizsich teplotach, nepfilis spolehlivy vsak je mikrovinny ohrev, protoze neplisobi zcela rovnomérné. Nejde ale jen
o vysi teploty. DileZité je, jak dlouho plsobi a také, zda je poZadovana teplota dosazena i uvnitf potraviny, kterou te-
pelné upravujeme. Minimalnim poZadavkem bezpecnosti je plsobeni teploty i uvniti pokrmu alespon 75 °C po dobu
5 minut nebo 70 °C po dobu 10 min. Nespravna tepelna Gprava umozni mikrobdm prezit. Proto:

e pokrmy ze vSech druhd mas a vajicka varte nebo pecte dostatecné dlouhou dobu. Pfi prudkém a kratkém smazeni
nebo peceni nemusi byt teplota uvniti zejména vétsich kust masa a dribeZe dostate¢na nebo pusobi kratce, je pro-
to spravné pouZit napf. vpichovy teplomér; vajicka ,na mékko" nebo jako ,volska oka” nemusi byt zcela bezpeéns;

e ujistéte se, ze maso u kosti nebo vytékajici Stava nejsou krvavé;

o pifi mikrovinném ohfivani pokrm michejte, otacejte, zakryvejte, aby se zabranilo udrzeni chladnych mist;

e pfi ohfivani omacek, $tav, polévek privedte pokrm k varu a ponechte chvili vafit.

4. Uchovavejte potraviny pfi nizkych teplotach
Chladici ani mrazici teploty mikroby nezabijeji, avsak omezuji nebo UplIné zastavuiji jejich rist a mnoZeni. Patogenni

bakterie az na vyjimky nerostou pri teploté nizsi nez 4-5 °C. Pokud se preci jen pomalu mnoZi, je opét ddlezity ¢as,
a proto chladit miizeme jen omezenou dobu. Zapominat potraviny v lednici se nevyplaci. Pfi teploté mistnosti naopak

bakterie v potravinach mohou rdst prekvapivé rychle, za nékolik hodin se jejich pocet mlze zvysit 1000x. Proto:

o chladte potraviny, které se snadno kazi, pri teploté€ do 5 °C, lépe vsak do 4 °C;

o (Z)mérte si teplotu ve vasi lednicce, béznych 8-10 °C neni bezpecnych - v takovém pripadé nastavte vyssi vykon;

e zchladte nebo do mrazaku uloZte rychle se kazici a hotové pokrmy do 2 hodin od nakupu nebo pfipravy; pritom
ukladejte mensi porce do plochych nédob, aby zchlazeni bylo rychlé;

e lednicku nepreplnujte a potraviny v ni neskladujte pfilis dlouho; u balenych potravin nikdy déle, nez je vyznacena
doba jejich spotreby nebo trvanlivosti, u otevienych baleni i podstatné kratsi dobu, cerstvé maso, driibez a ryby nej-
vyse 1-2 dny;

e rozmrazujte potraviny v lednicce, nikdy nerozmrazujte potraviny pri teploté mistnosti; pri potfebé rychlého rozmra-
zeni ponorte v obalu dobi'e uzavrrenou potravinu do chladné vody; v mikrovinné troubé rozmrazujte maso jen pro
Ucely néasledného vareni;

e jednou rozmrazenou potravinu znovu nezamrazujte.

5. Pouzivejte nezavadnou vodu a suroviny
Zéasadné je pro piipravu pokrmd, véetné myti ovoce a zeleniny, tfeba pouzivat pitnou vodu z kontrolovanych
zdrojl. Takovymi jsou verejné vodovodni sité a studny patiici obcim.
e pokud pouzivate vodu z vlastni studny, ujistéte se, Ze je mikrobiologicky nezavadna. V pripadé jakychkoli po-

chybnosti vodu pred pouzitim pro piipravu pokrm( prevarte;

V pripadé podezieni na onemocnéni z potravin dodrzte nasledujici obecné pokyny:
1. Zachovejte dikaz
Mate-li k dispozici ¢ast podezrelé potraviny, dobre ji zabalte, oznacte a dejte zmrazit. Zapiste druh potraviny
a dalsi identifika¢ni udaje z obalu, datum konzumace a kdy se objevily pfiznaky onemocnéni. Rovnéz uchovejte stej-
né neoteviené vyrobky.
2. Vlyhledejte oSetreni
Patfite-li do nékteré rizikové skupiny, vyhledejte ¢i zavolejte Iékare co nejdFive. Jako norméiné zdravé dospélé
osoby volejte Iékare vzdy, kdyZ priznaky pretrvavaji déle nebo jsou vazné (jako napf. krev v prdjmové stolici, nad-
mérna nevolnost a zvraceni nebo vysoka horecka).
3. Uvédomte organ ochrany verejného zdravi
Mate-li odlivodnéné podezreni, Ze onemocnéni nastalo po potiti jidla podavaného ve stravovacich sluzbach, oznam-
te to mistné prislusSnému organu ochrany verejného zdravi, tj. krajské hygienické stanici nebo zdravotnimu Ustavu.

Prehled nejzavaznéjsich bakterialnich onemocnéni z potravin

Bakterie

Hlavni zdroje

Cim se prenasi

Typické priznaky onemocnéni

-
Campylobacter
Jejuni

Strevni trakt zvirat
a ptakd, syrové
mléko, odpadni vody

Syrové mléko, mélo tepelné
opracovana dribez,
maso

Horecka, bolest hlavy a svall, nasleduje boleni bFicha?
prajem, nékdy krev ve stolici a zvraceni. Priznaky
se objevi po 2-5 dnech, mohou trvat az 7-10 dni

Kontaminovana voda, syrové

Prdjem nebo prijem s krvi, kiece v brise,

Escherichia néﬁigeYthggl\;iﬁ mléko, syrové hovézi a mleté nevolnost, malatnost. Pfiznaky po 2-5 dnech,
coli 0157 ze'mé;ya dob k;’a maso, nepasterovana jable¢na trvaji asi tyden; u malych déti mize dojit
) yt stava, syrova zelenina k selhani ledvin (tzv. syndrom HUS)
Priznaky podobné chripkovym, nékdy také bolest
Strevni trakt zvirat Listova i mrazena zelenina, bricha, pocit na zvraceni, prijem; u komplikovanych
Listeria a lidi, ptda, mékké zrajici syry, pripadl postupné postizeni nervového systému,
monocytogenes syrové mléko, uzeny losos, lahtidky, meningitida nebo sepse, konci i amrtim. U téhotnych
silaz syrové maso Zen muze dojit k potratu nebo infekci plodu. Priznaky
po 3 dnech az nékolika tydnech po nakaze
Strevni trakt zvirat Syrové a nedovarena vejce, Boleni bricha (zaludku), prdjem, zvraceni, zimnice,
Salmonella a ptakd, kloaka, dribez, vyrobky ze syrového horecka, bolest hlavy. Pfiznaky po 8 hodinéch az
vejce mléka, ryby, bacilonosici 3 dnech, trvaji nékolik dni. Bacilonosicstvi bezpiiznakové
Povrch kiize Syroveé miéko, nakazené Prudka nevolnost, krece v brise, zvraceni
Staphylococeus| a siiznic, infikované oty @R oE Tl a prijem. Pfiznaky se objevi jiz po 1-6 hodinach,
aureus a hnisajici rany, zpusobuije toxin mizi béhem 2-3 dn
L zanéty vemene uvolnény z bunék vy y




