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1. Uvod

Mezi mnohd onemocnéni, zasahujici osoby v dobé minulé ¢i v dobé soucasné, patii
bezesporu salmoneléza. Informovanost lidi o prvotnich projevech, moznostech
nakazeni, prenaseni ¢i nasledné 1€cb¢ pti jejim vzniku je dle mého nazoru mald. Téma
rizika vzniku tohoto prijmového onemocnéni a prevence této nemoci jsem si vybral
z diivodu toho, Ze studuji na pedagogické fakulté¢ obor Vychovy ke zdravi. Tento obor
zahrnuje do svého uciva jak teoretické znalosti v oboru pedagogiky, psychologie a
vyuky sportovnich aktivit, tak 1 znalosti v oblasti zdravé vyzivy. Pravé u pojmu zdrava
vyziva se nesmime zamétovat jen na druhy spottebovavanych surovin, ale také na jejich
uskladniovani, manipulaci ¢i ndsledné zpracovavani. Pokud dojde k nedodrzovani
zakladnich hygienickych opatieni tykajici se zpracovavani potravin, mize se stat ze
zdravého pokrmu pokrm zavadny a zdravi nebezpeény. Vzhledem k tomu, Ze jsou lidé
malo informovani o tomto onemocnéni, vybral jsem si toto téma pro mou bakalaiskou
praci.

V praci budu popisovat toto onemocnéni, jeho charakteristiku, zptisob jakym se
toto onemocnéni projevuje a rizika s tim spojena. Dilezitou roli hraji i preventivni
opatteni a zpsoby 1éCeni pti vzniku onemocnéni. V préaci budou popsana i onemocnéni
podobna salmoneloze jako je bfisni tyfus a btiSni paratyfus. Déale zde budou popsany
nejrazn€j$i zdroje a hostitelé salmonel se zaméfenim na ty nejdilezitéjsi. Bude zde
popsana patogenita salmonel a zmény, které bakterie salmonely v téle hostitele
zpusobuji. V neposledni fadé bude prace zamérena i na potiebnou hygienu, kterou je
nutné dodrzovat nejen v domacnostech, ale i tam, kde se s potravinami pracuje.

K dalsi casti této prace bude patiit kapitola zaméfena na potraviny. V této
kapitole budou uvedeny dtilezité skutecnosti tykajici se zpracovani potravin pred jejich
pozitim, jejich tepelna Gprava a manipulace s nimi. Tato kapitola obsahuje i informace
0 zpusobu skladovani potravin vetné platné legislativy Evropského parlamentu a Rady.

Soucasti této bakalarské prace budou také dotazniky a jejich zavérecné
vyhodnoceni. V dotazniku budou kromé& zakladnich otdzek k osobé dotazované
pokladany otdzky pfimo k tomuto onemocnéni, zaméfené predev§im na védomosti
respondentll a jejich informovanost v této oblasti. Bude zde uvedeno, co vSechno
dotazovani respondenti védi o této nemoci, jak se onemocnéni projevuje a co mize
salmoneldza u ¢lovéka zptsobit. Na zédkladé odpovédi respondentli bude zjiSténo, jaké

jsou dle jejich ndzoru rizikové potraviny spojené s timto onemocnénim a jakad jsou
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preventivni opatfeni pied vznikem tohoto onemocnéni. Otazky a odpovédi budou
nakonec zpracovany a vyhodnoceny.

Vé&iim, ze zpracovani této prace a vyhodnoceni dotaznikdi pomtize dotazovanym
respondentim i jinym osobam k tomu, aby se v budoucnosti zvysila informovanost a
minimalizoval se vznik tohoto onemocnéni.

Tato bakalafska prace se bude opirat o védeckou literaturu z oblasti 1ékaiské
mikrobiologie, epidemiologie, infekénich chorob, hygieny vyroby potravin ¢i prevence

chorob u hospodaiskych zvitat.
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2. Teoreticka cast
2.1. Salmonely a jejich klasifikace

2.1.1. Historie a klasifikace

»Salmoneldza je prijmové onemocnéni bakteridlniho piivodu. Zpisobuje ho bakterie
rodu Salmonela, kterd se do téla dostava usty (z potravy, nadobi, Spinavych rukou...).
(Vitalion, 7. 8. 2011, online)

Onemocnéni je zplsobovano gram-negativnimi bakteriemi, které¢ se fadi do celedi
Enterobacteriaceae. Tyto bakterie jsou pohyblivé, rychle rostouci a nejsou naro¢né na
podminky. Mezi nejvyznamnégjSi onemocnéni Clovéka zplsobené salmonelami patii
biisni tyfus, bfiSni paratyfus a salmoneldza z potravin. V souc¢asné dobé zname vice jak
2500 sérotypt, které se liSi hlavné antigeny O a H. Zdrojem je nej€astéji vodni a
hrabava driibez. Onemocnéni se pienasi hlavné masem a vejci (srov. Praktikum, 4. 10.
2011, online).

Tyfova Salmonella byla jako prvni objevena roku 1880 némeckym
bakteriologem K. J. Eberthem (1835-1926) u jednoho zjeho pacientd v jeho
lymfatickych organech, ktery zemiel nasledné na biisni tyfus. Z uvedeného divodu byla
puvodné pojmenovana Erbethella typhi. V roce 1885 byla americkym patologem
Theobaldem Smithem (1959-1934) a veterinarnim chirurgem Danieclem Elmerem
Salmonem (1850-1914) popsana v odborné literatuie (Salmon, Smith, 1986). V této
navrhem francouzského mikrobiologa Ligniéra. Pii dalSich pokusech ze strany
Theobalda Smitha byla objevena inaktivace mikroorganismi v teplém prostiedi, diky
c¢emuz se zacala pozd¢ji vyrabét vakcina proti biiSnimu tyfu (srov. MACELA, 2006).

Béhem nasledujicich desetileti byly objevovany a nazyvany nové sérovary, které
se pokladali za jednotlivé druhy, avSak béhem poslednich desetileti doSlo v tomto sméru
ke zméné. V soucasnosti jsou uréeny dva druhy salmonely s dalsimi poddruhy. Z tohoto
rozdé€leni je pro ¢lovéka bézné nejvyznamnégjsi druh prvni - Salmonella enterica, kdy
k tomuto mizeme ptidat i navazujici poddruh Salmonella enterica ssp. enterica. Prave
Z tohoto poddruhu maji salmonely své dalsi nazvy, viz dale uvedeno. V piipad¢ uvadeéni
nazvi jednotlivych sérovarti, aby nebyly zbyte¢né dlouhé, doslo ke kompromisu mezi

lékati a mikrobiology, kdy napt. nazev Salmonella enterica subspecies enterica sérovar
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Typhi, je uvadén jen jako Salmonella Typhi. V tomto ptipadé je pak druhové jméno bez
kurzivy a slovo za¢ina velkym pismenem (srov. KRAMAR, 2007). Neni viak chybou,
kdyz bude uvadén namisto nazvu Salmonella Enteritidis nazev Salmonella enteritidis,
Druhové jméno je tedy s kurzivou a za¢ind malym pismenem. Druhou moznost budeme
pouzivat v této praci.

Onemocnéni salmoneldzou se vyskytuje po celém svété. Co se tyCe vyskytu
onemocnéni v naSi republice, je vtomto ohledu od zacitku padesatych let lehce
stoupajici tendence. K nejvétsimu narastu doslo po roce 1989 a toto trvalo zhruba do

konce tisicileti. Od té doby dochazi k plynulému sniZzovani poctu evidovanych nakaz.

Klasifikace salmonely: Zdroje: (KRAMAR, 2007),
(Praktikum, 4. 10. 2011, online)

Doména: bakterie (Bacteria)

Oddéleni: Proteobacteria

Ttida: Gammaproteobacteria

Rad: Enterobacteriales

Celed: Enterobacteriaceae

Rod: Salmonella

Druh: Salmonella enterica a Salmonella bongori
Poddruh: Salmonella enterica subs. enterica

Salmonella enterica subs. salame

Salmonella enterica subs. arizonae

Salmonella enterica subs. diarizonae

Salmonella enterica subs. heutenae

Salmonella enterica subs. indica

Sérovar (ptiklady): ~ Salmonella enterica subs. enterica sérovar typhi

Salmonella enterica subs. enterica sérovar paratyphi A
Salmonella enterica subs. enterica sérovar enteritidis
Salmonella enterica subs. enterica sérovar typhimurium

Salmonella enterica subs. enterica sérovar choleraesius
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Tabulka 1: Poéty sérovaru v jednotlivych subspecies druhu Salmonella enterica a

druhu Salmonella bongori

Species — subspecies pocet sérovari %
Salmonella enterica 2 557
- subsp. enterica / | 1531 59 %
- subsp. salamae / II 505 19 %
- subsp. arizonae / Illa 99 4%
- subsp. diarizonae / 1l1b 336 13 %
- subsp. houtenae / IV 73 3%
- subsp. indica / VI 13 1%
Salmonella bongori 22 1%
Celkem 2579 100 %

(Zpravy epidemiologie a mikrobiologie, 2009)

Z poddruhit déle vychazeji jednotlivé sérovary a jak jiz bylo diive uvedeno,
neuvadi se cely nazev sérovaru, ale nazev zkraceny. U nekterych salmonel mtizeme fici,
ze jsou typické pro Cloveéka a primaty, ktefi jsou jejich hostitelem. Jedna se napi. o
sérovar typhi, ale je zde i mnoho dalSich sérovart, které maji typické hostitele mezi
zvifaty. Zde muzeme pro piiklad uvést napi. sérovar choleraesius u prasete nebo
pullorum u driibeze. Jsou ale i typy, které maji vice hostitelti, jako je sérovar enteritidis
(srov. Medical, 7. 8. 2011, online).

2.1.2. Charakteristika onemocnéni

Ze samotné¢ho nazvu tohoto onemocnéni si po piekladu jednoho feckého slova miizeme
odvodit, jaké je nejpfirozendjsi prostiedi této bakterie. Recké slovo zni ,.enteron”, kdy
toto v prekladu znamena stfevo. Znamena to, Ze nejpiihodnéjSim prostiedim je praveé
sttevni trakt ¢loveka a zvitat.

Inkubac¢ni doba, tedy doba, kdy bakterie vnikne do téla a doba, kdy se projevi
prvni ptiznaky onemocnéni, je zhruba 6 az 48 hodin. ,,Jakmile se bakterie dostanou do
sttevniho lumina, za¢nou se mnozit. Pomoci adhezinii pfilnou k mikroklkiim sliznice
tenkého stfeva. Epitele maji na povrchu specielni receptory obsahujici manozu, na néz

se adheziny vazou. V membranach bun¢k mikroklkti se pak vytvareji drobné trhliny,
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jimz salmonely pronikaji do buiiky, kde se mnozi. Pomnozuji se také v makrofdgach
Peyerovych plakl. Pronikaji také do submukdzy a odtud do regiondlnich lymfatickych
uzlin. VSechny klinické projevy salmonelové infekce vcetné prijmu zacinaji az po
praniku tenkym stievem. (GREENWOOD, SLACK, PEUTHERER, 1999: s. 267)

Jako priznak se pfi onemocnéni projevuje nejvice forma gastroentericka, pro
kterou je typicky prijem. Prijem je vodnaty a mize byt s piitomnosti hlenu a
v nékterych piipadech i s ptitomnosti krve. Prijem mtze byt nejdiive kaSovity a mize
se dale ménit do zelené barvy. Dal§Simi pfiznaky vzniku salmonel6zy jsou bolesti nebo
kiece v bfiSe, zvySena horecka, kterd miZe byt az 39° C, bolesti hlavy, zvraceni nebo
nauzea — coz je pocit na zvraceni.

Z ditvodu cCastych priyma, které se dle formy salmonel6zy mohou vyskytovat
titeba az 20-30 x denné, dochazi také u postizené osoby k dehydrataci, coz ma za
nasledek tnavu a celkové oslabeni organismu.

V piipad€ onemocnéni jsou rizikovéjsi skupinou zejména malé déti, staré osoby
nebo osoby, které maji snizenou imunitu ¢i poruchu imunitniho systému. Malé déti a
jejich organismus spotiebuje pii svém vyvoji vyssi obsah vody a praveé proto mizou pii
vznikl¢é dehydrataci nastat dalSi problémy. U starych osob je problém predevSim
V obranyschopnosti imunitniho systému organismu, ktery neni tak silny jako u Clovéka
dospélého. Miizeme zde tak hovoftit o dehydrataci a naslednému selhani ledvin. Zvlastni
a rizikovou skupinou pfi onemocnéni salmonel6zou jsou osoby s poruchou imunitniho
systému nebo snizenim obranyschopnosti imunitniho systému, u kterych se muze stat
vnikaji tak dale do dalSich organt, kde muze vzniknout septickd forma tohoto
onemocnéni. S timto jsou spojena dals$i onemocnéni jako napt. zanét kostni tkan¢, zanét
srde¢ni chlopné, zanét zluéniku nebo zanét genitdlniho ¢i mocového traktu. Pokud
onemocnéni trva dlouhodobé, miize dojit k poskozeni ledvin, jater a dalSich organt
(srov. Vitalion, 7. 8. 2011, online).

Ne vSak u kazdého clovéka, ktery ma ve svém zazivacim traktu pfitomné
bakterie salmonely, jsou zcela zjevné ptiznaky této nemoci. Nemusi se zde tak
vyskytovat horecky, zvraceni nebo prijmy. V tomto ptipad¢ se jedna o asymptomatické
bacilonosice, ktefi, aniz by pravé o svém onemocnéni védéli, mohou nevédomé tyto
bakterie dale roznaset.

Lékarské vySetteni spojené s diagnostikou infekce se provadi mikrobiologickym

vySettenim stolice, av§ak muize byt proveden i rozbor krve ¢i moc¢i a to dle zpisobu
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postizeni infekci. Pro Gplné zjisténi pficiny infekce pomahd i rozbor potravin, u kterych
vzniklo podezfeni na jeho zavadnost a pfi¢inu onemocnéni.

Délka onemocnéni taktéz zavisi na druhu viru, ktery hostitele napadl. U stfevni
formy nemoc sama odezni v prubéhu nékolika dni. Nasledné¢ by se méla béhem
nékolika tydni kontrolovat stolice, ponévadz télo jest¢ nckolik tydnli po odeznéni
nemoci vyluéuje bakterie salmonely (srov. GOPFERTOVA, PAZDIORA, DANOVA,
2006).
muizeme ji rozdélit na dva zpisoby:

- primdrni — vyrobky jsou pfipraveny z kontaminovanych zvirat, kdy se mize jednat o
mléko, vejce, maso nebo organy

- sekundarni — nezévadnd potravina byla béhem skladovani, pfevazeni nebo vyrobé
kontaminovana z jinych zdroja (srov. Ptejte se knihovny, 4. 9. 2011, online).

Aby doslo ke vzniku onemocnéni — pienosu z jednoho cloveéka na druhého,

muselo by v tomto ptipadé dojit k hrubému poruseni hygienickych zasad.

2.2. Hostitelé a zdroje salmonel

2.2.1. Hostitelé salmonel

Salmonely najdeme ve stfevech vSech obratlovci a celkové jsou v pifirodé dosti
rozSiteny. Infekce zvifat probiha pievazné bez ptiznaki onemocnéni. Pokud se vSak
objevi, tak vétSinou ve forme gastroenteritidy, ktera sama odezni. Nékteré sérovary (pi.
Salomenlla typhimurium) najdeme u vice hostiteli a nékteré najdeme jen u vybranych
druhti. Tyto jsou na hostitele adaptované a mizou vyvolat rtizné projevy onemocnéni
(srov. GREENWOOD, SLACK, PEUTHERER, 1999).

Jako hostitele, dulezité pro clovéka, mizeme uvést hospodarska, domaci nebo
divoké zvitata. Z hospodatskych zvitat fadime na prvni misto dribez, kde je salmonela
nejvice izolovana. Toto je zplisobeno skutecnostmi a to takovymi, Ze co se tyce
jeho vyZzivu, jsou chovany velké mnoZstvi dribeze pro maso a vejce. Z tohoto divodu

jsou také provadény u takovychto chovli velké kontroly, aby se zabranilo pfenosu
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salmonel do potravinatského primyslu, odkud by mohlo dojit k dalsSimu pfenosu (srov.
GREENWOOD, SLACK, PEUTHERER, 1999).

Hostiteli jsou dale napt. volné zijici ptaci nebo hlodavci, ktefi mizou infikovat
hospodarské zvifata pies krmivo, ke kterému se dostanou. Mezi §ititele salmonely patii
1 hmyz, ktery mize salmonely pfenést na ptivodné nezavadnou potravinu.

Za hostitelské prostfedi miizeme povazovat i takové, které salmonele vyhovuje a
zemé, kde se salmonely prendsi jak stravou, tak i1 kontaminovanou vodu. V tomto
pripad¢ se jedna onemocnéni, které zptsobi vétSinou jiny druh salmonely, zvany biisni
tyfus. Toto onemocnéni se u nas nevyskytuje, ale je mozné, ze by se tak mohlo stat.
Dtivodem by byl dovoz kontaminované potraviny z rizikovych oblasti nebo plisobeni
osoby, kterd se v téchto mistech nachazela a infikovala. V nasich podminkéach se vSak
salmonelam dobie dafi tieba ve hnoji hospodatskych zvitat nebo vod¢, do které jsou
vypoustény fekalie (srov. VOTAVA, 2003).

Clovék je sam taktéz hostitelem salmonely, jak jiz byl uveden piiklad
asymptomatického nosi¢e. Osoba, ktera si je védoma toho, ze byla nakazena timto
onemocnénim, by méla zvySené dodrzovat pravidla hygieny, aby nedoslo k pfenosu

bakterii na dal$i prostiedky nebo potraviny a tim nakazeni dalSich osob.

2.2.2. Zdroje nakaz salmonelou

S ohlédnutim na pifedchozi kapitolu a navazdnim na ni mizeme uvést, Ze nejvetSim
zdrojem salmonel pro clovéka jsou piedevSim infikovana zvitata, pievazné
hospodarska. Z téchto zvifat se spotiebovava jejich maso, vnitinosti a v ptipad¢ slepic
jejich vejce.

Jak jiz bylo uvedeno, je dribez nejvétSim rezervodrem salmonel. Zde jsou
rizikem kromé masa 1 vejce, kterd jsou fekdliemi kontaminované na povrchu. ,,Kromé
primérni kontaminace vajec ve skotéapce, ke které dochazi v pribchu snasky, mize byt
napf. Salmonella enteritidis pfitomna ve vaje¢ném Zzloutku v dasledku transovarialni
infekce: bakterie kontaminuje Kkloaku z vné&jsitho prostiedi, postupuje vzhiru
vejcovodem, kolonizuje vaje¢nik a nasledné infikuje vejce, jesté¢ pred zformovanim

ochranné skotéapky.“ (KOMPRDA, 2007: s. 91)
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Jako typické zdroje ndkaz salmonelou jsou pak rizné cukréaiské a lahadkarské
vyrobky, do kterych se pridavaji syrovéa vejce, mléko nebo masné vyrobky, které byly
predtim malo nebo viibec tepelné zpracovany. Jedna se o zloutkové vénecky, tiramisu,
ruzné dorty, do kterych je pfidavan krém nebo zmrzliny. Miizeme sem ale také zaradit
majonézy, salaty, tlacenky, jitrnice, pastiky a mékké salamy. Déle to miizou byt jidla,
ktera jsou vejci dochucovdna na konci pripravy, jako jsou knedliky s vejci, Spenat,
zemlovka, kvétdkovy mozecek, rizné omacky aj. Obdobné¢ je to i1 se steaky a
potravinami podobného zplsobu ptipravy, které jsou narychlo pfipraveny a jejichz
vnittek nebyl fadné tepelné zpracovan. Z tohoto divodu se zde salmonely nadéle
nachazeji a jsou tak schopné dale se mnozit. Dal$im zdrojem nakazy miize byt i ovoce a
rizné syrové zeleniny, jez se mohly dostat do styku se zavadnou potravinou. To plati
zejména pii $patném uskladiiovani potravin (srov. GOPFERTOVA, PAZDIORA,
DANOVA, 2006).

Zdrojem je 1 kontaminovand voda, ale jak jiz bylo uvedeno, tyto piipady se
vyskytuji pfevazné v rozvojovych zemich, kde jsou Spatné hygienické podminky.
V naSich podminkach se mtize jednat o vodu urcenou k zavlazovani péstitelskych ploch,
do které mohly byt vpustény fekalie hospodaiskych zvifat. Pro informaci z historie
Ceskoslovenska mtizeme dat v piiklad konec druhé svétové vélky, kdy bylo zjisténo na
tisice ptipadli nakazeni bfiSnim tyfem vlivem Spatné hygieny. Zde se jednalo piredev§im

o Spatné hygienické podminky (srov. MACELA, 2006).

2.3. Patogenita salmonel

Pojem slova patogenita mizeme vysvétlit jako schopnost jistého mikroorganismu svou
pfitomnosti plsobit na jisty makroorganismus a zpiisobit tak onemocnéni urcitého
druhu. Primarni patogen, nékdy zvany také obligitni je takovy, ktery je schopen
vniknout do zdravého organismu a tam zpusobit onemocnéni. Patogenita jako takova se
pojima jako pojem kvalitativni vlastnosti mikroorganismu. S timto také souvisi
kvantitativni pojem, ponévadz je tieba znat i mnoZstvi mikroorganismi, které zpiisobi
onemocnéni, kdy zde neni na misté¢ spravné uvadét, ze néjaky druh je vice ¢i méné
patogenni nez druh jiny. Vtomto piipadé pouZivd pojem virulence, tedy
mikroorganismus je v tomto piipadé vice nebo méné virulentni (srov. KOMPRDA,
2007).
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,V praxi se v humanni klinické mikrobiologii vyplati odd¢€lit zv1ast' alespon ty
sérovary, které jsou primarné¢ patogenni pro ¢lovéka: ty jsou totiz pti¢inou zdvaznych
systémovych onemocnéni ¢lovéka — tyfu a paratyfii. Naproti tomu pojem salmoneloza
by mél zlstat vyhrazen pro onemocnéni sice téz zavazna, nicméné prevazné prijmova,
kterd jsou zptisobend primarné zoopatogennimi kmeny salmonel. Tyto kmeny nakazi
¢lovéka spise nahodou. Zoopatogenni kmeny ¢asto maji své typické zvifeci hostitele, u
kterych zpuisobuji systémova onemocnéni: napi. sérovar typhimurium své jméno ziskal
pravé proto, ze zpusobuje u mySi onemocnéni podobné lidskému tyfu.” (VOTAVA,

2003: s. 60)

2.3.1. Primarné antropopatogenni salmonely

K sérovarim téchto salmonel patii Salmonella typhi, Salmonella paratyphi A,
Salmonella paratyphi B a Salmonella paratyphi C. Tyto jsou ptvodci onemocnéni u
Clovéka, biisniho tyfu, popf. paratyfu (srov. GREENWOOD, SLACK, PEUTHERER,
1999).

Brisni tyfus

Jedna se o typicky lidské onemocnéni zpisobené baktérii salmonely (Salmonella typhi).
Na rozdil od prvotnich projevl typické salmoneldézy se u biiSniho tyfu nevyskytuje
prijem, ten nastava az pozd¢ji - zhruba ve dvou tfetinach ptipadi. Objevuji se horecky,
dobach se praveé pro bolesti hlavy onemocnéni nazyvalo ,hlavnicka®. Pravé z davodu
absence prijmu se pii tomto onemocnéni vyskytuje naopak zacpa. Béhem projevil
nemoci se také mohou na téle vyskytnout fleky, pfevazné rizového zbarveni (srov.
LOBOVSKA, 2001).

Onemocnéni se 1é¢i antibiotiky a prvni pfiznaky odeznivaji po dvou az péti
dnech. Pii pfipadném neléceni antibiotiky mizou horecky trvat jeden az dva tydny.
pouZzivani se snizZila az na jedno procento. Lécba chloramfenikolem je pouZivana od

roku 1948, avSak vroce 1972 v Mexiku byly vypozorovany prvni rezistentni kmeny
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Salmonely typhi, pravé na uvadény chloramfenikol (srov. GREENWOOD, SLACK,
PEUTHERER, 1999), (srov. LOBOVSKA, 2001).

Inkubacni doba tohoto onemocnéni je v priméru 7 — 14 dni, ale toto zavisi
predevsim na infekéni davce a také imunité ¢loveka. Je to zapfi¢inéno tim, Ze bakterie,
které proniknou sténou stfeva a nasledné c¢asti ilea putuji lymfatickou cestou do
mezenterickych uzlin, kde se nasledné¢ mnozi. Bakterie se dostanou déale do krevniho
fecisté pres doctus thoracicus, odkud déle infikuji dalsi organy, jako jsou ledviny, kostni
dfen jatra ¢i zlu¢nik, coz je tzv. primarni bakteriemie. U n€kterych osob se miize stat, ze
baktérii Salmonella typhi budou dlouhodobé vylu¢ovat nebo se stanou celoZivotnim
nosi¢em, jelikoz se salmonely pravé usazuji ve ZluCovych cestach. Téchto osob je
zhruba 3 — 5 % a jsou evidovany, kdyZz navstévuji pravidelné kontroly (srov.
GREENWOOD, SLACK, PEUTHERER, 1999).

Zdrojem nakazeni muze byt tedy samotny c¢loveék jako nemocny nebo
bacilonosi¢, ale také kontaminovand voda nebo potrava. Pravé z divodu Spatnych
hygienickych podminek, které jsou v rozvojovych zemich, se na téchto mistech
onemocnéni nejCastéji vyskytuje. Pravé z toho divodu se doporucuje osobam, které¢ do
téchto zemi odjizdi, aby se nechali proti tomuto onemocnéni o¢kovat. Z historie tohoto
onemocnéni je zndmy piipad ,.tyfové Mary*“ z USA, ktera na zacatku dvacatého stoleti
nakazila mnoho osob. Tato se zivila jako kuchaika a nakazila zejména osoby z vysSich
spolecenskych vrstev. Pravé v tomto piipadé se jednalo o pravdépodobné nedodrzeni
zékladnich hygienickych pravidel, kde po pouziti toalety apod., pfipravovala nasledn¢
nejraznéjsi pokrmy (srov. VOTAVA, 2003).

Co se tyce bacilonosi¢li v nasi republice, bylo na konci devadesatych let
dvacatého stoleti evidovano na 200 ptipadi. Zde se vSak jednalo o osoby pievazné
star§ich v€kovych skupin, které jsou bacilonosici ptevazné od dob druhé svétové valky

(srov. GOPFERTOVA, JANOVSKA, SEJDA, 1997).

Paratyfus

Toto onemocnéni je podobné biisnimu tyfu, jen je v leh¢i podobé a vice provazeno
prijmovymi piiznaky. Diagndza tohoto onemocnéni je provadéna stejn€ jako u bfiSniho
tyfu, tj. mikrobiologickym vySetfenim moc¢i, kultivaci z krve, kostni dfen¢ nebo stolice.
U stolice vSak nemusi byt vySetfeni na pfitomnost baktérii pozitivni, zvlasté v pocatku.

Paratyfus zptusobuje baktérie Salmonella paratyphi A, B nebo C. Stejn¢ jako baktérie
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zpusobujici brisni tyfus, pochdzeji i tyto baktérie z mist s horsi hygienickou trovni. Na
piiklad typ C je v celém svété vyjimecny, ale typ A se vyskytuje jak v zemich jizni
Asie, tak i v zemich u Stfedniho mote. Zdrojem pro typ A a typ B je také clovek, ale jak
pro typ B, tak i pro typ C mize byt zdrojem i zviie. Stejné¢ jako u bfisniho tyfu se
bakterie mohou dostat do t¢la kontaminovanou vodou a potravinami. V piipadé typu B a
C se jedna o potraviny zhotovené z masa, vnitinosti nebo produktti pochazejicich ze
zvifat (srov. GOPFERTOVA, PAZDIORA, DANOVA, 2006).

Inkubacni doba je o néco krat$i nez u biiSniho tyfu a to v délce jednoho az deseti
dnti. Stejné tak se u tohoto typu muze stat, ze bude u ¢lovéka delsi doba pritomnosti

baktérii v téle nebo miize dojit 1 k celoZivotnimu nosicstvi.

2.3.2. Primarné zoopatogenni salmonely

Zoopatogenni salmonely patii mezi nejbéznéjsi salmonely vyskytujicich se u nas a jsou
nejCastéjSimi divody vzniku onemocnéni stfevniho traktu. Sérovar, ktery ma na
svédomi pfevaznou vétSinu, vice nez devadesat procent, se nazyva enteritidis. Jen
ziidka se tak stane, ze onemocnéni zpusobi jiny sérovat. Napi. sérovar typhimurium
zpusobil vroce 1993 v CR, konkrétné na Moraveé, onemocnéni nékolika lidi.
Onemocnéni pochéazelo z uzenych makrel (srov. VOTAVA, 2003).

Onemocnéni se miize projevit jak bolestmi bficha, nauzeou nebo zvracenim, tak
1 bolestmi hlavy a témét vzdy zvySenou horeckou. Na rozdil od btisniho tyfu jsou prvni
piiznaky vzdy doprovéazené prajmy, které jsou vétSinou bez znamek krve, kterd ale
muze byt i pritomna. Rozdil je zde také v inkubacni dob¢, kdy u zoopatogennich
salmonel je inkubac¢ni doba krat$i, v priméru 6 — 48 hodin, viz kapitola ¢. 2.2.

Pfi 1é€bé salmonelézy jsou vétSinou piedepisovdna antibiotika, avSak
Z n¢kterych zdroju se dozvime, Ze uziti antibiotik se zcela nedoporucuje. Dlvodem je
to, Ze jsou salmonely na vétSinu antibiotik rezistentni a zpiisobuji to, ze se z téla
salmonely déle vylucuji. O jejich ptipadném nasazeni by mél rozhodnout odborny Iékar.
Jedna se o ptipady, kdy je u postizené¢ho ¢loveka ptfitomno jiné onemocnéni vyzadujici
tyto léky nebo ma postizend osoba snizenou imunitu. Pfi nenasazeni 1€kt by mohlo
dojit k dalSim problémim. To, Ze jsou tyto salmonely na antibiotika rezistentni,
zpiisobuje, Ze salmonely se béhem dlouhé éry na nektera antibiotika adaptovaly. Bylo

to zplsobeno 1 tim, Ze hospodarskému zvifectvu byly podavany béhem chovii latky
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(antibiotika) pro pfedchazeni riznym ndkazadm. Proto je uziti antibiotik u ¢lovéka pak
neucinné, jelikoz ma podobné slozeni jako ptivodné podavané antibiotika u zvifectva
(srov. VOTAVA, 2003).

U zoopatogennich salmonel je ptenos z ¢lovéka na Cloveka témét vyloucen.
Vétsinou je zapotiebi ptijem potraviny, tedy oralni cesta, kterou se bakterie do téla

dostanou.

2.4. Patogeneze

Pocatek onemocnéni salmonelozou zacina tim, Ze se do téla dostanou salmonely,
nejcastéji oralni cestou. Dalsi pribéh zavisi na jejich patogenité a virulenci. Salmonely
musi byt v hojném poctu, protoZe pied usidlenim v tenkém stievé musi prekonat kyselé
zaludecni stavy. K tomuto mize dopomoci napt. tekutd strava, ktera Zaludkem rychle
projde a salmonely tak maji vétSi Sanci na preziti. V tomto ohledu bylo provadéno
nékolik testl, pfi kterych bylo zjisténo, Ze aby salmonela zacala v téle negativné
pracovat, musi se dostat pii piijmu oralni cestou do jicnu. Pravé v tomto ohledu bylo
zkouseno kloktani, pti kterém bylo zjiSténo, Ze osoby nebyly infikovany salmonelou.
Klinické projevy salmoneldzy nastdvaji po pruniku tenkym stfevem. Do téla se mohou
dostat jak bakterie virulentni, tak nevirulentni. Jen virulentni jsou schopné penetrovat
pies neporusenou sliznici stfeva. Bakterie se zatnou mnozit, kdyZz se dostanou do
sttevniho lumina, kde se za pomoci adhezini pfichyti k sliznici, konkrétné
k mikroklkim. K tomuto dopomiiZzou receptory na epitelech, které produkuji manozu.
Nasledné se v membranach mikroklkti za¢nou tvofit trhlinky, které slouzi salmonelam,
aby se dostaly do bunék a zde se dale mnozily. Salmonely se zatnou metabolizovat pti
kontaktu sbunkami epitelu stfevni sliznice, jinak nazyvanymi enterocyty. Pfi
metabolismu zaCnou vytvaret tii typy toxind - endotoxin, enterotoxin a cytotoxin.
Salmonely se také mohou mnozit v makrofagach Peyerovych plakl, kdy pronikaji do
submukozy a dale do lymfatickych wuzlin (srov. VOTAVA, 2003), (srov.
GREENWOOD, SLACK, PEUTHERER, 1999).

Salmonely svym plsobenim zkvasuji glukézu, vétSinou za tvorby plynu,
maltozu a manitol aj. Nékteré cukry vSak fermentovany nejsou, jako napt. laktoza,

v

plasmidech baktérie. Svou pfitomnosti a piisobenim ve stfevnim traktu tak zplsobuyji, Ze
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vlivem produkovanych toxini piisobi na do té doby stabilni funk¢nost stievniho traktu a
a organismus neni schopen se dale branit atace tohoto onemocnéni. To se odrazi na
projevech onemocnéni jako je priijem, nauzea, zvraceni, bolest hlavy, malatnost nebo
horecka (srov. MACELA, 2006).

Co se tyce infekéni davky, potiebné pro rozvinuti infekce, je v tomto ohledu
potieba prihlidnout k n€kolika faktorim: osob¢ hostitele, zejména jejimu veéku a stavu
imunitniho systému, druhu vehikula, druhu potravy nebo népoje a poctu bakterii, které
se do téla — stfevniho traktu dostanou. Pravé u jednoho typu sérovaru jsou rizné kmeny
S nestejnou virulenci, kterd je také v patogenité salmonel diilezitd. ,,VSeobecné zndma
piedstava, Ze ke vzniku onemocnéni je nutné velké mnozstvi salmonel, je zaloZzena na
pokusech na dobrovolnicich, kdy pro vétSinu sérotypi véetné Salmonella typhi byla
sttedni infekéni davka 10° -10° bakterii. P¥i prirozenych infekcich je viak potiebna
davka mensi nez 1000 a n¢kdy i mensi nez 100 bakterii.“ (GREENWOOD, SLACK,
PEUTHERER, 1999: s. 267)

Popis baktérii zpisobujicich salmonel6zu

Nejcast€jsi onemocnéni salmonelozou zpisobuje Salmonella enteritidis. Pokud
rozebereme tyto enterobakterie, miizeme uvést, ze se jednd o gramnegativni fakultativné
anaerobni mikroby.

Fakultativné¢ anaerobni mikroby jsou takové, které se mnozi a rostou za
pritomnosti kysliku, ale k mnozeni a ristu muaze dojit 1 pfi nepfitomnosti kysliku.
Z tohoto nazvu pak mame i mikroby aerobni (vyzadujici kyslik), obligatn¢ anaerobni
(kyslik tyto hubi, nebo mohou byt anaerobn¢ tolerantni, kdy kyslik nepotfebuji, ale neni
pro n¢ toxicky) a dalsi jsou takové, které vyzaduji jen minimum kysliku, ¢i vyssi
mnozstvi CO; (srov. KRAMAR, 2007).

Gram-negativni bakterie jsou nenaro¢né na podminky pro sviij rist a mnoZzeni.
Vétsina gram-negativnich baktérii je opatiena bi¢ikem, coz zapfiCifiuje jejich motilitu.
Optimalni teplota je pro n& 37 °C s rozsahem 5 — 46 °C. Vyssi a déle trvajici teploty,
zejména pii tepelném zpracovavani potravin, je ni¢i. Urceni prokazuje test Gramova
barveni. Bakterie se dale rozdé€luji na zaklad€ pfitomnych antigent. Na rozdil od gram-
pozitivnich baktérii se 1isi stavbou stény. Bunétnd sténa gramnegativni bakterie je tenci
a tvofena prevazné liposacharidy, které produkuji toxiny a termostabilni antigeny. Tato

st¢éna je dale pokryta druhou membranou. Gram-pozitivni bakterie maji silnéjsi
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bunécnou sténu, ktera obklopuje cytoplazmatickou membranu (srov. MACELA, 2006),
(srov. KOMPRDA, 2007).

Postup pfi Gramové barveni

1. Zhotovime natér primarniho materialu nebo suspendujeme klickou né€kolik kolonii ve
vodovodni vod¢ na podloznim sklicku.

2. Fixujeme preparat plamenem — 3X protdhneme plamenem tak, ze barevny material je
na horni strang skli¢ka (sklicko ma bez popaleni udrzet na hibeté ruky).

3. Skli¢ka ve vodorovné poloze pokryjeme roztokem krystalové violety na 1 minutu.

4. Do krystalové violety nalijeme na 1 minutu Lugoliv roztok.

5. Pokud odtéka modra barva, splachneme barvivo acetonem (n¢kdy aceton-alkoholem)
6. Preparat dobarvime fedénym karbolfuchsinem (safraninem).

7. Preparat osusime a prohlizime pii imerznim zvétseni (1000x) (srov. KRAMAR,

2007).

,Princip metody: krystalova violet' vytvoii s jodem komplexy uvniti baktérii.
Tyto se sacetonem vyplavi sténou gram-negativnich baktérii, zatimco sténa gram-
pozitivnich baktérii je nepropusti. Je to tedy dano jednou zékladnich vlastnosti baktérii -
tj. slozenim bakterialni stény.

Vsechna pravidla maji své vyjimky. Gram-pozitivni bakterie, zvlasté v kultuie,
¢ast barviva propusti a projevuji se jako gram-labilni az gram-negativni. Gram-
negativni bakterie by se mohly jevit jako gram-pozitivni jediné v piipadé Spatného
postupu barveni.“ (KRAMAR, 2007: s. 16).

Po Gramové barveni jsou G- bakteric ruzové barvy, G+ bakterie jsou barvy
fialové az Cerné.
uvedené bakterie jsou pii delsi dobé trvani smrtelné vyssi teploty nez 60 °C, jelikoZ jsou
salmonely schopné pieZit 1 ve zmrazenych potravinach. Gram-negativni bakterie jsou
taktéz zavislé na hodnoté pH, kdy jsou pro né piijatelné hodnoty v rozmezi pH 4,0 —
9,0. Optimalni je pro n& hodnota pH 7,0 (srov. KRAMAR, 2007).

Bunééna lipopolysacharidova sténa salmonely produkuje endotoxin. Tento
za¢ind mit svou funkci pfi rozpadu buiiky salmonely. Sdm o sob¢ piisobi tim zptsobem,
ze zacne ovliviiovat buniky hostitele, zejména pak jejich glykolyticky cyklus. To mé za

nasledek zvysujici se teplotou hostitele a je to také jeden z virulentnich faktorti gram-
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negativnich baktérii. Jako dals$i bychom mohli jmenovat enterotoxin, ktery svym
pusobenim na epitelidlni buniky stievni sliznice zvySuje jejich sekreci, coz ma za
nasledek vétsi mnozstvi tekutiny ve stfevnim traktu. Cytotoxin zase poskozuje strukturu
epitelidlni bunky (srov. KOMPRDA, 2007).

Jednotlivé druhy - sérovary salmonel se urcuji podle antigennich vlastnosti
bakterie, tedy vlastnosti, které organismus hostitele rozpozna jako nevlastni a svym
urcovani typt. Tento se nachazi stejné¢ jako endotoxin v lipopolysacharidové vrstveé
bakterie a ma piedev§Sim obranou ulohu pro bakterii pfi obrané pfed imunitnim
a chrani tak bakterii pfed ptisobenim latek imunitniho systému (srov. MACELA, 20006).

Jako dalsi antigen, pfi ur€ovani druhti salmonel, mame H-antigen. Diky tomuto
antigenu jsou salmonely diky proteinovym bi¢ikim pohyblivé, vzhledem k danym
proteinovym bic¢ikiim. Poslednim pii urCovani druhu salmonely je také Vi-antigen, ale
to jen v pfipad€, Ze mame pfi onemocnéni podezieni na sérovary Typhi a Paratyphi.
Pouze tyto sérovary produkuji Vi-antigeny. Rozdéleni salmonel se tak provadi na
zéklad¢ Kauffmann-Whiteova schématu na celkem vice jak 2.500 sérovart. Kazdy ze
sérovarli ma tak svou antigenni determinantu O-polysacharidovych a H-proteinovych

antigenu (srov. UrCeni sérovaru, 14. 12. 2011, online).

2.5. Epidemiologie, diagnostika, terapie

Epidemiologie

Onemocnéni salmoneléozou vznikd zejména pii pfenosu bakterii prostiednictvim
potravin. Ve vyspélych zemich s timto souvisi hlavné upravy potravin, jak jiz bylo
uvedeno. Jednd se zejména o jejich nedostatecné tepelné upraveni, coz ma za pticinu
neodstranéni ptitomnych salmonel, které se tak potravou dostanou do organismu, kde
nasledn¢ zplsobi onemocnéni. Na rozdil od salmonelézy stoji pak za piic¢inou
onemocnéni biisnim tyfem, popt. paratyfem, zejména Spatné hygienické podminky. Pro
piiklad se mohou uvést rozvojové zemé, kde je riziko napf. v kontaminované vodé

(srov. VOTAVA, 2003).

25



V tomto ohledu také muazeme piihlédnout k osobé, kterd salmonel6zou
onemocnéla. Pokud nedoslo k onemocnéni ze zdvadného pokrmu vice osob nez jedné,
ptihlizime k véku doty¢né osoby ¢i mozné piitomnosti jiného zavazného onemocnéni,

kde tak hraje svou roli nizsi sebeobrana imunitniho systému.

Diagnostika

Dle vzniklych projevli stanovime diagndézu pii1 epidemickych, popf. rodinnych
vyskytech v souvislosti s mistnimi a ¢asovymi faktory. Na onemocnéni salmonel6zou
muzeme myslet, pokud se vyskytnou u osob, projevy jako je nevolnost, bolesti biicha,
zvraceni, vysoké horeCky S naslednymi prijmy (pfevazné bez znamek ptitomnosti
krve). Ptipadné potvrzeni, Ze se jedna o onemocnéni salmonelézou, se s urcitosti potvrdi
kultivaci ze stolice, moce, popt. krve. Pro potieby epidemiologické lze poté provadét

fygotypizaci (srov. GOPFERTOVA, PAZDIORA, DANOVA, 2006).

Terapie

V diivEjsi casti této prace jiz bylo uvedeno, ze onemocnéni salmonel6zou je léceno
antibiotiky. Jejich pouziti by vsak mélo byt vyjimecné jen v piipadech, pokud se jedna o
jind pritomna onemocnéni a o jejich nasazeni rozhoduje pravé oSettujici 1ékat.
Antibiotika pravé v souvislostech s rezistenci salmonel bud’ vibec, nebo minimalné
zkrati dobu pfiznaki onemocnéni. Antibiotika ale zcela jisté¢ prodlouzi dobu jejich
vyluCovani stolici. Na mysli bychom také méli mit, ze antibiotika nebudou plisobit jen
na predpokladané patogeny, ale i na imunitni systém clovéka, v tomto piipadé stievni
mikrofloru, ktera by se svym zptsobem této atace Iépe branila (srov. VOTAVA, 2003).
Pfi leh¢im pribéhu onemocnéni by mélo postacit dopliiovat tekutiny a drzet
potiebnou dietu. M¢li by vSak byt dodrzovany hygienickd pravidla jako je dikladné
umyvani — desinfekce rukou, riznych predmétl, se kterymi ptijde osoba do kontaktu.
Pokud budou pravidla dodrzovana, nemélo by dojit k pfipadnému nakazeni jinych osob.
Co se tyce tekutin a jejich podavani, jevi se jako optimalni piti ¢ajli, iontovych napoji
pokojové teploty. Mlzeme si také z divodu dehydrataci pfipravit rehydratacni roztok
(do jednoho litru vody, ktera se nejprve pievaii, se piida sedm lzicek cukru a jedna

1zicka motské soli), kdy pro dospélého Eloveka je doporuceno vypit ptl litru tohoto
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roztoku za jednu hodinu. V piipadé potravin bychom se méli vyhnout pokrmim
S pfimési rtiznych kofeni, které by drazdili jak zaludek, tak i stfevni trakt a neméli
bychom ze zacatku pfijimat i mlé¢né vyrobky nebo mastné pokrmy. Jako idedlni se
Vv tomto ohledu jevi takova dieta, ktera nebude ptili§ zatézovat jiz oslabeny organismus.
Jedna se o potraviny jako je vafena ryze, suchary ¢i banany. Je dulezité, aby organismus
m¢l pfisun potfebnych minerdlnich latek, zejména drasliku. Jako dobré a optimalni
antimikrobni latky v 1é¢bé dospélych jsou uvadény fluorochinolony. Nejsou nékladné a
organismus je vesmés dobie toleruje. Fluorochinolony jsou vcelku dobfe vstfebatelné

pfi oralnim, tedy Gstnim podanim (srov. Medical, 7. 8. 2011, online).

2.6. Problematika potravin ve spojeni se salmonelézou

2.6.1. Historie hygienickych opatfeni

Pokud se podivame do historie vyroby, skladovani, zpracovani ¢i distribuci potravin,
budou tyto skutecnosti spojeny s ekonomickym a socidlnim vyvojem té dané
spole¢nosti. V tomto piipadé tak hygienu mizeme chéapat, ne jako zdkonem dané
piedpisy, které byly kontrolovany urcitymi orgény, ale spiSe jako nejriznéjsi opatieni,
ktera tak zabezpeci, ze potraviny budou jak zdravotng, tak i hygienicky nezavadné.
Bude zde i1 dodrzena biologickd hodnota potraviny. Pojem hygiena potravin mizeme
vsunout i do dob, kdy se ¢lovek zivil nasbiranymi potravinami a musel rozpoznat, jaké
potraviny jsou jedlé a jaké nejedlé (tj. tedy zdravotné nezavadné od zavadnych).
Miizeme ftici, Ze stejné jako je tomu dnes, bylo tomu 1 v minulosti. Co se tyce predpisi
ohledn¢ potravin a jejich zdravotni nezavadnosti, nejsou a nebyly piedpisy nikde stejné
a zavisely na daném Uzemi. Pfedpisy byly ovliviiovany kulturou, zvyky, tradicemi ¢i
nabozenstvim. Mnohé zvyklosti s potravinami, jejich upravami a skladovanim
v riznych castech svéta, pretrvavaji stoleti ¢i tisicileti. Mizeme hovofit napt. o suSeni
potravin, svafeni mléka, vafeni, zmrazovani a soleni potravin. Dilezité je i porcovani
masa na mensi dily, aby bylo ve vSech ¢astech dobie provafené. K opatienim také
patfilo, Ze pfipravené, tepelné zpracované potraviny, nesmi byt pro pozdéjsi konzumaci
ponechany bez pokli¢ky ztoho divodu, Zze by mohla byt potravina napadena, bylo
uvadéno ,,neznamym* nebezpecim. Veskeré skutenosti v tomto sméru se tak preddvaly

z generace na generaci, kdy i v sou¢asné dobé mame na svété mista, kde neni zadna
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kontrola nad dodrzovanim hygienickych predpist. Piedpisy jako takové zde ani nejsou.
Zpracovatel¢ potravin tak maji vlastni zvyklosti, jak s potravinami nakladat, aby
nedoslo k hygienickym zdvadam a tedy i k naslednym onemocnénim (srov. MATYAS,

VITOVEC, 1999).

2.6.2. Nejcastéjsi potraviny s vyskytem salmonel

Jak jiz bylo vySe uvedeno, je vyskyt salmonel v potravinach a jejich nebezpecnost pro
Cloveéka zavazna. V pripadé soucasné doby muzeme hovofit predevsim o rizikovych
potravinach, jako jsou napf. masné vyrobky. Jedna se zejména o maso drubezi, kdy zde
muizeme hovoftit jak o zpracovani, pfipravé tak i o uchovavani vytvorenych pokrmu.
Velkou ulohu vtomto ohledu zde maji vejce, kterd jsou stejné jako maso dribezi
nejcastéjSim zdrojem infekce. Jako hlavni vehikuly v tomto piipadé mizeme hovoftit o
riznych cukrafskych nebo lahtidkaiskych vyrobcich, kam se ptfidavaji syrova vejce.
Jedna se o majonézy nebo krémy, ¢i vejce nedostateéné tepelné zpracovana jako je

tomu u volského oka. (srov. GOPFERTOVA, JANOVSKA, SEJDA, 1997).

2.6.3. Prezivani a mnoZeni salmonel v potravinach

Piezivani a mnozeni salmonel v potravinich souvisi pfedevS§im s hodnotou pH,
aktivitou vody (aw), radoxpotencialem (Eh), samotnymi potravinami, jejich strukturou a
latkami a prostfedim. Salmonely se mohou rozmnoZzovat i pii hodnoté pH 4,1, ale pti
tomto pH musi byt optimalni podminky jako je teplota a aktivita vody. Rust salmonel je
tfeba zastavovan pfi teploté¢ 10° C, pH 5,0 a prostiedi pii koncentraci 2% NaCl. I
hodnota pH 4,5 mlze byt oznacena za spodni hrani¢ni hodnotu k rozmnozovani

salmonel u lahtidek s majonézou. (srov. MATYAS, VITOVEC, 1999).
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Tabulka 2: Minimalni, optimalni a maximalni pH pro rist patogeni

Mikroorganismus Minimalni Optimalni Maximalni
Aspergillus flavus 1,7-2,4 34-55 9,3
Bacilus cereus 44-50 9,3
Clostridium botulinum typ A 4,8 7 8-85
Clostridium botulinum typ B 4,8 7 8-85
Clostridium botulinum typ E 5,0 7 8,5-8,9
Clostridium perfringens 5,0 7 8-9
Salmonella sp. 41-55 7 8-9
Staphylococcus aureus 4,3 7 8-9
Vibrio parahaemolyticus 4,8 7,4-85 11

(MATYAS, VITOVEC 2006, s. 40)

Pojmem aktivita vody, jak bylo uvedeno, je métitkem mnozstvi vody, ktera je
Vv potravindch volna a neni tedy na nékteré soucasti potravin vazana a mikroorganismiim
nepfistupna. Aktivita vody (aw) je vyjadiena hodnotou 1 a niz$i. Dalsi skutecnosti, které
ovliviiuji aktivitu vody je napf. mnozstvi a vlastnost ve vod¢ rozpusténych latek
(elektrolyty, sacharidy, kyseliny), celkovy obsah vody nebo zplsob jakym je
V potraviné voda véazana. Jednd se napi. o bilkoviny ¢i sacharidy. Vsechny
mikroorganismy vSak nepotiebuji stejné mnozstvi vody volné. Nekteré jsou rezistentni
na nizké hodnoty ay a staci jim tak k ristu i vysusené potraviny. Napft. pii hodnoté ay,
0,98 a vyse rostou aktivné vSechny patogenni mikrobi. Tato hodnota je dobra i pro latky
zpusobujici rozklad potraviny. Miizeme zde uvést Cerstvé maso a ryby, mléko Ci Cerstvé
ovoce a cCerstvou zeleninu. Pii hodnoté 0,60 a niZze uz nedochdzi u mikroorganismu
k rozmnozovani, avsak mohou zistat zivotaschopné. Co se tyce radoxpotencialu, tento
souvisi s chemickou skladbou potraviny a parcidlniho tlaku kysliku v potraving, jedna
se o miru stupné oxidace, kdy s timto taktéz souvisi napt. pfiddvané latky do potraviny
nebo baleni ve vakuu aj. (srov. MATYAS, VITOVEC, 1999).

V ptedchozi Casti bylo taktéz uvadéno, Ze pro pomnozeni salmonel je dilezita

teplota, proto je dale uvedena tabulka pro nékteré vyznamné patogeny.
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Tabulka 3: Minimalni, optimalni a max. teploty [ve °C] platné pro vyznamné

patogeny
Mikroorganismus Minimum Optimum Maximum
Aspergillus flavus 7 30 42
Bacillus cereus 7 30 49
Clostridium botulinum typ A aB 10-12 37 48 — 50
Clostridium botulinum typ E 3,3 - -
Clostridium perfringens 15-20 43 — 45 50
Salmonella 5,2 37-43 44 — 47
Staphylococcus aureus 6,7 37-40 45
Vibrio parahaemolyticus 3-13 37 42 — 44
Yersinia enterocolytia 3 30-37 43
Campylobacter jejuni 3 42 — 45 -

(MATYAS, VITOVEC 2006, s. 49)

2.6.4. Salmonely - rizika u potravin a v potravinaiském primyslu

2.6.4.1. Prevence v pripadé potravin

Urcité bude bezesporu jasné, ze potraviny musime kupovat takové, aby nebyly rizikové.
Tim mame na mysli, aby nebylo propadlé¢ datum spotieby, nebyl porusen obal
potraviny, ¢i nebyla néjakym zplisobem porusena sama kupovana potravina. Nasledné
pak dbame na to, aby potraviny byly spravné uskladnény, tedy aby byly oddélené napt.
masné vyrobky od ovoce a zeleniny. Potraviny uchovavame v chladni¢ce a nesmime
zapomenout na hygienu — ¢istotu v kuchyni. Jedna se zejména o plochu, kde budou
potraviny pied tepelnou Upravou piipravovany. Pii piipravé napf. kufeciho masa
mluvime o prkénku, které by mélo byt nasledn€ umyto, diive nez zde budou opracovany
dalsi potraviny.

Nésledné mutzeme popsat praci s potravinami, kde mame nejvétsi riziko se
salmonelami. Pokud si vezmeme v prvni fad¢ vejce, dbame na to, abychom je kupovali
fadn¢ oznacend, pokud se nejednd o vejce domaci. Vejce by neméla byt poSkozend a
star§i jak dva tydny. V prodejné tyto bereme z chladicich boxi a taktéz doma je

uskladfiujeme v ledni¢ce nebo na chladném misté. Pii samotné piipravé je nejveEtsi
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riziko jejich tepelna, spiSe nedostatecné tepelna uprava, kdy v tomto piipadé muzeme
jmenovat pokrmy, jako jsou volska oka, vajicka na meékko, ¢i napf. prisadu do
tatarského bifteku. Zde by mohlo nasledné hrozit onemocnéni. Patii sem i chlebicky,
dressingy nebo majonézy. Co se tyCe samotnych vajec, bude témto vénovana
samostatna cast v dalsi ¢asti prace. V pripad¢ masa jsou taktéz urcita rizika. Mleté maso
bychom m¢éli zpracovat v den jeho zakoupeni, dribez bychom méli rozmrazovat ve
studené nebo horké vodé, mikrovinné troubé nebo lednici. Nasledné opracovani masa
provedeme zasadné oddélené od ostatnich potravin. Néasledna tepelna tiprava musi byt
takova, aby bylo maso dobfe provareno nebo propeceno az ke kosti. Je dilezité mit na
védomi, Ze co se tyce odpadu z opracovanych potravin, mé&li bychom je ihned vyhodit
do odpadu, kdy pravé skotapky z vajec by neméli piijit ani do kompostu, odkud by
mohlo dojit k dal§$im potizim ohledné pomnozovéani salmonel, jak bylo jiz dfive

uvedeno (srov. Statni zdravotni ustav, 30. 11. 2011, online).

2.6.4.2. PoruSovani hygienické a technologické praxe v potravinovych

Fetézcich

»Puvod hromadnych vyskyti alimentarnich ndkaz a otrav je nejveétsi
V hromadném stravovani — 33,1 %, v domdacnostech — 15,8 % a Vv priumyslovém
zpracovani potravin — 5,7%. Pomérné znacné procento piipadd zlstalo nevyfeSeno,
Vv citovaném piipadé — 45,4% (Bryan, F. L.).
Faktory a podminky narusSujici spravny prubéh technologii, které obvykle vedou
K problémim v hromadném stravovani a v domacnostech, jsou nasledujici:
- nedokonalé zchlazeni potravin
- ptiprava pokrmi ptili§ brzy pred poddvanim
- vylucovatelé mikrobt (bacilonosici)
- nedostatecné tepelné opracovani
- udrzovani pokrml v tepelnych zafizenich, kterd maji bakteridlni inkubacni
teplotu
- predani kontaminované syrové ingredience do potravin, které jiz pak
nepodléhaji tepelnému opracovani
- nedostatecné ¢i dodatecné prohtati potravin

- kifiZovéa kontaminace, nedostatecna hygiena a sanitace
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Problémy pfi primyslovém zpracovani potravin jsou nasledujici:
- nedostatecné tepelné opracovani vyrobkl
- kfizova kontaminace finalnich vyrobkt
- rekontaminace chladici vodou
- nedostatecné zchlazeni

- nedostate¢na fermentace

- kontaminace dila syrovymi ingrediencemi — pokud na zavé€r nedojde
k devitalizaci kone&nym zptisobem opracovani. (MATYAS, VITOVEC, 1999:
s. 99)

2.7. Prevence v chovech drubeze

Mezi Ceskou republikou a ostatnimi &lenskymi zemémi Evropské unie dochazi
Kk jednanim ohledné bezpe¢nosti nejriznéjSich potravin a taktéz k jednani na téma
bezpe¢nosti dribeziho masa s ohledem na salmonelozu. V roce 2010, poslednim
¢ervnovém tydnu, bylo jedno z téchto jednani v Bruselu, kde se projednavaly navrhy
Komise na kontroly pfitomnosti salmonel v driibezim mase. Ze strany Ceské republiky
bylo uvedeno, ze co se tyCe kontroly driibeziho masa, je zajiSténa nejen na urovni
prvovyroby, ale 1 béhem dalSich ¢asti vyroby, az po distribuci ke spotiebiteli. Prave
kontrola prvovyroby je uskute¢tiovana v souvislosti s natizenim ¢. 2160/2003, kdy od
roku 2009 probiha v Ceské republice narodni program na tlumeni salmonel. Tento je
zaméfen na chovy kufecich brojler a od roku 2010 také chovy krut. Jednd se o
podobny program jako u chovli nosnic a rozmnozovacich chovii. Uvedeny postup
ptinesl v Ceské republice uspéch. Od provadéného naiizeni doslo béhem kratké doby
k poklesu v prostfedi vykrmu kufat zhruba o 5%, coZ je v porovnani s ostatnimi

¢lenskymi zemémi dobry vysledek (srov. Vyziva a potraviny, 2010).
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Nejdiilezitéjsi postupy a opati‘eni v chovech dribeZze

Dale jmenované postupy v chovech driibeze nejsou zcela jisté vSechny, ale vyjmenujme

si ty nejdilezité;jsi:

ucast organti veterinarni péce na stavebnim a kolauda¢nim fizeni

dodrzovani minimalnich ochrannych pasem chovu a zpracovani driibeze (rozumi
se vzdalenosti chovu, odchovu k lihnim, pracovnam, jatkam, atd.)

vnitini ¢lenéni a organizace provozu

dodrzovani zéasad prostorového oddé¢leni jednotlivych druhti a vekovych
kategorii chované driibeze a hlavné uplatiiovani jednorazového naskladnéni a
vyskladnéni driibeze

minimalni hygienické pfestavky mezi jednotlivymi turnusy

umisténi kafilerniho boxu na obvodu arealu se vstupem z vyrobniho aredlu a
s odbérem kafilerniho odpadu z vnéj$i komunikace

zajiSténi ustajovacich prostort a skladi krmiv pfed volné€ Zijicimi ptaky
zamezeni pruniku hlodavcti do vyrobnich prostor a pravidelna deratizace
oploceni celého aredlu hospodaistvi

asanacni pas okolo hal z hrubsich ¢astic kamenné drté

provadéni pravidelné asanace vyrobnich prostor a technologii

mechanickd ocista, u¢inna dezinfekce, dezinsekce a deratizace

kontrola vstupu a pohybu pracovniki v podniku a zamezeni pfistupu jinych osob
a vozidel

zafizeni hygienické mycky pro osoby

dezinfek¢éni rohoze udrzované v aktivnim stavu

zabudovani plochy pro dezinfekci vozidel pfed vjezdem do arealu

umoznéni aplikace vitaminovych, podpirnych latek a lé¢iv v napajeci vodé
alespoil jednou rocné provést bakteriologické a chemické vySetfeni napéjeci
vody (pokud neni pouZzivana voda z vefejnych zdroji

zajiSténi ndhradniho zdroje elektrické energie ¢i vyclenéni oddélenych prostor
pro karanténu nebo izolaci driibeze

(srov. AGROWERB, 25. 1. 2012, online)
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Mezi mnoha dal§i opatfeni miZeme uvést, ze vstupem Ceské republiky do
Evropské unie nabyla v platnost také Smérnice Rady Evropy 1999/74 EC, kterd hovoii
o minimalnich pozadavcich na ustajeni nosnic. Zde bylo napf. stanoveno, ze od zacatku
roku 2003 nesmi byt uvadény neobohacené klecové systémy pro nosnice do provozu a
nesmi se stavét. Zde bylo taktéz dano, ze od zaCatku roku 2012 nesmi byt uvadéné
klecové systémy jiz pouzivany a byla dodrzovdna volnost pohybu nosnic. Byla také
podavana vhodna vyziva a zajisténa ochrana pied zranénim, onemocnénim apod. (Srov.
LEDVINKA, ZITA, TUMOVA, 2009).

Co se ty¢e vajec, bylo napi. ve Spojenych statech americkych dle zpravy z roku
2010 stazeno vice nez pulmiliardy vajec kvuli salmonele. Zacali zde padat otazky
ohledné vakcinace. V Ceské republice k vakcinaci dochdzi a ma ji na starosti Statni
veterinarni sprava CR, coz ma za vysledek snizeni vyskyt salmonel. S timto
nepochybné¢ souvisi 1 uvadéna opatieni ¢i monitoring vyskytu salmonel. Pravé tyto
opatieni méli v roce 2007 v Ceské republice velky tspéch, kdy provadénymi opatienimi
doslo ke snizeni vyskytu salmonel u nosnic konzumnich vajec z 60% na 10% (srov.
Ministerstvo zemédé€lstvi, 6. 2. 2012, online).

Z ditvodu provadéného programu na tlumeni salmonel bylo vroce 2009
potvrzeno, ze v Evropské unii dochézi jiz Sestym rokem po sobé ke klesajicimu vyskytu
onemocnéni. Salmonela byla nejéast&ji zjisténa v dribezim a vepfovém mase. V Ceské
republice dle dale znazornéného grafu taktéz dochazi ke snizovani vyskytu onemocnéni
s porovnanim podobného onemocnéni, kampylobakteriozou. Na odhadu vyskytu se
podili dle zpravy z roku 2011 22 ¢lenskych statth Evropské unie a jsou hodnoceny Ctyii
zdroje salmonely - nosnice, brojlefi, kriity a prasata a 23 sérotypt salmonely (Srov.

Ministerstvo zemédé€lstvi, 6. 2. 2012, online).
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Graf 1: Vyskyt salmonel6z a kampylobakteriéz u osob v tisicich v CR v letech
2000-2009

50000
45000
40000 -
35000 -
30000 -
25000 -
20000 -
15000 -
10000 -
5000 -

0 il

B Salmoneloza

mKampylobakterioza

2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009

(Lékatské listy, 2010)

2.8. Vejce, jejich kontaminace a diivody vzniku onemocnéni

V potravinarském pramyslu patfi vejce mezi nejrozsiienéjsSi potravinarské suroviny a
potraviny. U vajec sledujeme jejich velikost, tvar, barvu a tvar skotfapky, kdy jejich
velikost je dosti rozlisnd. Hmotnost mize byt od 30 g do 80 g a jako standardni je
povazovana hmotnost od 58 g do 62 g. Jejich velikost ovliviiuji rizné faktory, mezi
kterymi muizeme uvést tfeba stafi nosnice, plemenna pfisluSnost nosnice, genetické
faktory, vyziva, ro¢ni obdobi ¢i klimatické podminky. Tvarové jsou vejce ovalna,
vejcita, kulovitd nebo podlouhld, coz je ddno osami pfimé k ose podélné. Barva
skofapky je bud’ bila, nebo hnéda. To souvisi s plemennou piislusnosti nosnice. Jeji
povrch je hladky, ale miiZou se na ni vyskytovat i anomalie. Povrch mize byt i drsny ¢i
zvrasnény s hrbolky uhli¢itanu vapenatého. Tloustka skofapky mize byt v rozmezi od
0,30 mm do 0,42 mm. Pravé tloustka souvisi s pevnosti vejce. Uvnitf vejce sledujeme
pomér v zastoupeni bilku, Zloutku i skofapky. V poméru slozek miZeme orientacné
tyto vyjadfit, bilek — zloutek - skotapka = 6:3:1 (srov. KADLEC, 2002).

Z hlediska chemického slozeni obsahuje vejce vSechny potiebné slozky k vyvoji
kufeciho zarodku. Jako hlavni slozku pfedstavuje voda, kterd se nachdzi hlavné v bilku
a bez skorapky tvoifi 74% vajecného obsahu. SuSinu ptedstavuji sacharidy, lipidy,
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proteiny, mineralni latky, ¢i dal$i mineralni latky jako napf. kyseliny, barviva, vitaminy

apod. Tyto tdaje jsou uvedeny v nasledujici tabulce.

Tabulka 4: SloZeni slepi¢iho vejce v %

Slozky Celé vejce Skorapka a Bilek Zloutek
blana
Voda 65,6 1,6 87,9 48,7
Susina 34,4 98,4 12,1 51,3
Proteiny 12,1 3,3 10,6 16,6
Lipidy 10,5 stopy stopy 32,6
Sacharidy 0,9 stopy 0,9 1,0
Miner. latky 10,9 95,1 0,6 1,1

(KADLEC, 2002)

Pokud se zaméfime na oznaceni na vejcich, mizeme zde vidét napft. ,,3-CZ-
1234%, Z prvniho ¢isla zjistime metodu chovu nosnic (€. 0 je pro vejce, jejichz nosnice
jsou chovany ekologicky, u €. 1 jsou nosnice chovany ve volném vyb¢hu, s €. se uvadi
pro nosnice chovanych v halach a ¢. 3 je ureno pro nosnice chovanych v klecich.
Pismena za prvni &islici uvadi zemi ptivodu (napt. CZ — Ceska republika, SK —
Slovensko, PL — Polsko) a posledni ¢islice uvadéji registraéni Cislo hospodatstvi (srov.

CMDU, 8. 2. 2012, online).

Tabulka 5: Hmotnostni tiidéni vajec

Hmotnostni skupina Hmotnost 1 vejce (Q) Min. hmotnost 100 ks (kg)
XL — velmi velka 73 a vice 7,3
L — velka 6373 6,4
M — stiedni 53 -63 54
S —mala méné nez 53 45

(KADLEC, 2002)
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2.8.1. Kontaminace vajec

Ke kontaminaci vajec muze dojit bud cestou exogenni, tedy z vnéjSiho prostiedi,
prinikem pfes skofapku nebo cestou endogenni, coz je krevni cestou z nemocné
nosnice. S kontaminaci tedy souvisi pfedev§im hygiena prostiedi a zdravotni stav
chovanych nosnic. Vice rozSifena kontaminace je exogenni, zavisici na hygiené
v chovaném prostfedi. Zde miZe byt na skofapce v Fadu od 10° — 108 mikroorganisma.
V tomto pripadé byva nejméné kontaminovano mikroorganismem vejce z klecového
chovu (10°) a nejvice z chovii volnych (10°). Kontaminaci endogenni zptisobuji obvykle
patogenni mikroorganismy, jedna se hlavné o bakterie a viry. Timto zptisobem byva
infikovano v fadu 6 — 9% vajec (srov. KADLEC, 2002).

V piipadé rozmnozeni salmonel ve vejci hraje svou roli, jak bylo jiz dfive
uvedeno, teplota v mistnosti, kde jsou vejce uskladnény. Pokud budou kontaminovana
vejce uskladnéna v pokojové teploté (cca 20° ¢i teploté vyssi), jsou salmonely schopné
se béhem kazdé pulhodiny zdvojnésobit. Vejce, které je puvodné nezavadné, se nyni
stava zavadnym (srov. Statni zdravotni ustav, 8. 2. 2012, online).

Uskladnéni vajec ovliviiuje 1 ubytek hmotnosti. Od doby, kdy je vejce sneseno, u
n¢j dochazi k odpafovani vody a to nésledné zavisi i na tom, kde je vejce uchovavano.
Na to ma dale vliv velikost vejce, mnozstvi por, které se vysychanim odkryvaji - tedy
propustnost skofapky, kudy muize mikroorganismus - salmonela do vejce vniknout
(srov. KADLEC, 2002).

2.8.2. Pasterace vajec

Pfed dodanim vajecnych obsahti do obéhu se musi tyto dle platné legislativy pasterovat.
Samotnym pasterovanim dojde ke sniZeni poctl mikroorganismi, zvysi se tak
nezavadnost a udrznost hmot. Zplsoby pasterace jsou riizné, ale jsou volené tak, aby
doslo co nejvice k usmrceni patogennich mikroorganisma, hlavné salmonel. SnaZime se
pfi tom zachovat funkéni vlastnost vajec. Za dostatecnou se povazuje kombinace teploty
o vysi 61° a doby 4 minut. Timto dojde k usmrceni 99 % piitomnych vegetativnich

mikroorganismil. Jsou doporucené rtizné teploty a doby pasterace, lepSi je vSak

cvwvr
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byly pasterovany, se dale dodavaji ve stavu tekutém, mrazeném ¢i suSeném. Dodévaji
se Vplastovych kyblicich, konvich a jinych obalech, které musi byt zdravotné
nezévadné. Teplota b&hem skladovani nesmi presahnout 4°, kdy se udrznost v zavislosti
na pasterizaci mize pohybovat od 2 do 14 dnl. Pasteraci mizeme rozdé¢lit na
stacionarni a prutokovou. Ke staciondrni pasterizaci pouzivaime nadoby ¢i obaly, které
se zahtivaji ve vodni ldzni. Toto mize zrychlit michani hmoty, ale i tak to trva delsi
dobu z divodu, aby bylo dosahnuto prohfati v celém objemu (cca 30 minut). Pouziva se
na rozdil od pasterace pritokové velmi malo, spiSe u malych zpracovateli. Pii této se
prohfiva pouze tenka vrstva a doba se tak snizuje na obvyklych 2,5 — 4 minuty.
Technologie je provadéna na trubkovych nebo deskovych pastérech, ¢i jejich
kombinaci. Okolo téchto protéka hmota v tenké vrstvé a protiproudné protéka médium,
které hmotu ohiiva. Tato metoda je Setrnéjsi k proteinim ve vejci. VySe teplot pii
pasteraci se pohybuje v fadu od 57° do 68° C, toto viak zavisi na zafizeni a dob&
pasterace (srov. KADLEC, 2002).

2.8.3. Problematika vyrobkii

Diivody, které zapficifiuji onemocnéni salmoneldzou, jsou rizné. Jednd se napi. o
poruseni hygienickych opatteni pii chovu driibeze, poruSeni piedpist pii zpracovavani
masa a dalSich produktii, nedodrzovani piedpist pii uskladiiovani, manipulaci
s potravinou, nedodrzovéani potiebnych teplot pifi zpracovavani potravin, tak aby
nedoslo ke vzniku onemocnéni. Jak jiz bylo uvedeno, v tomto ohledu se vyskytuje
nejvetsi riziko u dritbeze a vajec.

Pravé vyrobky z vajec ¢i potraviny, kde bylo vejce uzito, se pokladaji za vysoce
rizikové a to v pfipad¢, kdy na konci vyrobniho procesu nedoslo k jeho spravnému
zpracovani. Mezi tyto potraviny patii napiiklad cukrarské krémy, zmrzliny, tatarské
bifteky ¢i podomacku vyrabéné majonézy.

Pro ptiklad majonézy, které tvoti soucast nékterych salat a chlebickd, se jedna
o emulgovanou omacku, kterd je sloZzena z oleje, vody a octa a dalSich ptisad, jako je
cukr, sl a kofeni. Emulgator zde tvoifi vajeCny Zloutek ¢i melanz. V majonéze je
potfebna nizka hodnota aktivity vody a nizkd hodnota pH, kterd by neméla byt vyssi nez

4,1, aby tak byla jeji mikrobidlni stabilita (srov. KADLEC, 2002).
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2.9. Legislativa

Jako ¢&lensky stat Evropské unie se musi i Ceska republika Fidit natizenimi Evropského
parlamentu a Rady, kdy nize jsou uvedeny nékteré z nich:

- Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 2160/2003 ze dne 17. listopadu 2003
o tlumeni salmonel a nékterych jinych pivodcii zoondz, vyskytujicich se v potravnim
fetézci,

- Natizeni Komise (ES) ¢. 1177/2006 ze dne 1. srpna 2006, kterym se provadi nafizeni
Evropského parlamentu a rady (ES) 2160/2003, pokud jde o pozadavky na pouzivani
urcitych tlumicich metod v ramci narodnich programii pro tlumeni salmonel u driibeze,

- Naftizeni Komise (ES) ¢. 517/2011 ze dne 25. kvétna 2011, kterym se provadi nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 2160/2003, pokud jde o cil Spolecenstvi,
zaméteny na sniZzeni prevalence urcitych sérotypt salmonely u nosnic Gallus Gallup, a
kterym se méni nafizeni komise (EU) ¢. 200/2010.,

- Natizeni komise (ES) ¢. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologickych
kritériich na potraviny,

- Natizeni Komise (ES) ¢. 646/2007 ze dne 12. ¢ervna 2007, kterym se provadi nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 2160/2003, pokud jde o cil Spolecenstvi
zaméfeny na snizeni vyskytu Salmonela enteritidis a Salmonela typhimurium u brojleru,
a kterym se zrusuje natizeni (ES) ¢. 1091/2005.

- Natizeni Komise (ES) ¢. 1237/2007, kterym se méni nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 2160/2003 a rozhodnuti 2006/696/ES, pokud jde o uvadéni na trh vajec,
pochézejicich z hejn nosnic infikovanych salmonelou

- Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004 ze dne 29. dubna 2004,
kterym se stanovi zvlastni pravidla pro organizaci Ufednich kontrol produktii
zivocisného ptivodu uréenych k lidské spotiebe,

- Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o
hygiené potravin (srov. Statni veterinarni sprava CR, 17. 2. 2012, online)

Jsou vsak i dalsi nafizeni uvadéné v programu pro tlumeni salmonel v chovech
kutat chovanych na maso ¢i v programu pro tlumeni vyskytu salmonel v chovech nosnic
produkujicich konzumni vejce. Cilem programu je napf. sniZit na max. 1% vyskyt
Salmonely enteritidis a Salmonely typhimurium v prostiedi hejn kutat chovanych na

maso (Srov. Statni veterinarni sprava CR, 17. 2. 2012, online).
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3. Prakticka cast
3.1. Cile prace

Cilem Setfeni praktické casti m¢ bakalarské prace je zjistit mezi vybranymi respondenty
(zaméstnanci ze statniho i1 soukromého sektoru a sportovci) jejich znalosti o
salmoneldze a zjistit, zda respondenti vi, o jaké onemocnéni se jednd, jakd jsou rizika

vzniku tohoto onemocnéni a jaka ma byt prevence pred timto onemocnénim.

3.2. Hypotézy

Hypotéza 1

Zduavodnéni prvni hypotézy

Myslim, ze vétSina dospélé populace zna pojem salmoneldza, znd osobu nebo osoby,
které byly timto onemocnénim postizeni, nebo alesponn o tomto onemocnéni kazdy
slySel. Pfedpokladam, ze budou respondenti védéet, jak se onemocnéni milze projevit a

jaké potraviny miiZou zatadit mezi rizikové.

K prvni hypotéze se vazou otazky 1, 2, 3,4, 5 a 8.

Hypotéza 2
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Zdivodnéni druhé hypotézy

Predpokladam, ze vétSina dospé€lé populace nevi, jak snizit rizika vzniku salmoneldzy,
neznd opatieni spojend s naslednou manipulaci a zpracovanim potravin, aby se snizilo
nebezpeci vzniku salmoneldzy. Dale predpokladam, ze vétSina populace nevi, jaka jsou
preventivni opatfeni pti vzniku salmoneldzy, jaké jsou vhodné potraviny pro osobu se

salmonelozou, ¢i jak toto onemocnéni 1é¢ime.

K druhé hypotéze se vazou otazky 6, 7, 9, 10, 11 a 12.

4. Metodika

4.1. Metoda Setfeni a sbéru dat

Pfi provadéném Setfeni jsem pouzil dotaznik, ponévadz jsem chtél piedlozit
respondentim stejné otazky, kdy tato metoda neni narocna a vcelku rychld. Dotaznik
zahrnuje celkem 12 otazek s nékolika moznymi odpovéd'mi a tyto byly nasledné

zpracovany tzv. matematicko-statistickou metodou.

4.2. Technika sbéru dat

Ve spolecenskych védach a védach o clovéku mdme mnoho otazek, kde by bylo obtizné
a Casov¢ narocné hledat odpovedi u jednotlivych respondentti tvari v tvar. Zvlasté pak
mame na mysli to, kde pouZzijeme jednu a tu samou fadu otazek u vétsiho poctu osob. Je
tedy vyhodnéjsi, kdyz jim budou zadany otazky najednou, tedy simultanné. Dotaznik je
tak ve své podobé standardizované interview, které je piedlozené v pisemné podobg.
(srov. FERJENCIK, 2000)

Setfeni probihalo v mésici bieznu 2012 v Jihoeském kraji v Prachaticich,
Volarech a ve Vimperku mezi zaméstnanci soukromého i statniho sektoru, uciteli a

asistenty uciteld, policisty a sportovci.
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Na dotazniky odpovidalo celkem 60 respondentti — pracovnikii soukromého i
statniho sektoru a sportovcl. Dotaznik byl rozdélen rovnomérné mezi muze a Zeny, kdy

se jednalo o respondenty ve véku 20 az 50 let.

Tabulka 6: Rozdéleni respondentii dle pohlavi a dotazované skupiny

Sportovci Juda 15 25

InTiCa Sistems 5 8,3
Policie CR 10 16,7
ZS ve Vimperku a Volarech 10 16,7
InTiCa Sistems 15 25

Policie CR 5 8,3
Celkem: 60 100
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4.3. Popis vyzkumného terénu

Setteni bylo provedeno v mésici bfeznu 2012 v Jiho¢eském kraji v okrese Prachatice, ve

méstech Prachatice, Vimperk a Volary.

Rozloha:
Pocet obci:

- Z toho mést:

- Z toho méstysu:

Pocet obyvatel:

Priamérny vék obyvatel:

Sousedni okresy:

1375,03 km?

65

6

4

51 588

38,4

Strakonice, Ceské Budgjovice, Cesky Krumlov a plzeiisky

okres Kilatovy, jihozapadni strana okresu sousedi se

zahrani¢nimi staty Némeckem a Rakouskem

(srov. NASE MESTA, 18. 2. 2012, online)
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4.4. Osloveni respondetii

Osloveni respondentii

Vazeni ptatelé a kolegové,

jmenuji se David Vackaf a studuji na Jihoeské univerzité v Ceskych
Budéjovicich, Pedagogickou fakultu, obor Vychova ke zdravi. V soucasn¢ dobé
zpracovavam bakalafskou praci nazvanou Rizika vzniku salmonelozy a prevence této
nemoci ve vychové ke zdravi. Soucast praktické Casti bakalarské prace ji 1 dotaznik,
ktery si Vam tak dovoluji predlozit k vyplnéni. Cilem této prace je zjistit informovanost

respondentll k danému tématu.

Vysledky dotazniki budou pouzity pouze pro ucely této prace a Setfeni je zcela
anonymni. Pokud jste se rozhodl/a dotaznik vyplnit, prosim o dikladné zvazeni

odpovédi, ve spojeni s osobnimi zkusenostmi ¢i znalostmi.

Kazda zotazek ma nckolik moZnosti odpoveédi, kdy mizete oznaCit vice

odpovédi, které jsou dle Vaseho nazoru spravné.

Déekuji, ze jste vénovali vyplenéni dotazniku sviij ¢as a zaroven pieji mnoho

osobnich, pracovnich a sportovnich uspéchu.

David Vackar
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4.5. Dotaznik

Dotaznik vypliiuje: "l muz "] Zena

1) Co je to salmoneléza?
1 omezeni kloubni pohyblivosti "] druh onemocnéni

] alergie na potraviny zivoc¢isného ptivodu ] t€Z81 forma mononukledzy

2) Jaky druh onemocnéni je salmoneléza?

"l virové 1 ob&hového systému I hornich cest dychacich
"I bakterialni ] priymove " koZni

3) Setkal jste se nékdy se salmonelézou?
I nejsem si védom toho, Ze by nékdo vilbec onemocnél  [] ano osobné

"I byla nemocné osoba z okruhu znamych [ byl nemocen ¢len rodiny
4) Myslite, Ze salmonel6za miiZe byt:
"] lehké, banalni onemocnéni ] vazné, mize v jistém piipad¢ zplisobit smrt

"] stiedné tézké, pacient je upoutan na lizko

5) Co miZe salmonel6za u ¢lovéka zpusobit?

1 infarkt myokardu “1 mdloby, ospalost  [] nevolnost, horecky
"1 dehydrataci Csmrt 1 prijmy, zvraceni

6) Jak se miZeme nakazit salmonel6zou?
I nedostateCnym piijmem potravy "I nezdravé zvySenym piijmem potravy

"1 pti Spatné tepelné upraveé potravin 1 konzumaci syrového masa

7) U jakych z uvedenych poloZek jsou nejvétsi rizika nakazy salmonel6zou?
) kupované potraviny 1 konzumovana jidla ] znecisténé ovzdusi

"1 styk s nemocnou osobou "1 $patnd hygiena
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8) Jaké uvadéné potraviny jsou s ohledem na vnik salmonelézy rizikové?

"1 chléb "1 dorty "1 chlebicky

"1 salaty (pf. patizsky) 1zelenina "1 ovocné kompoty

[ tvrdé syry 1 pecivo [l vejce a vajecné vyrobky
[1ryby a vyrobky z ryb "1 masné vyrobky 1 ¢okolady

9) Jak sniZime rizika nakazy salmonel6zou u potravin?

"I ndkupem nezdvadnych potravin

] uskladnénim potraviny v tmavé mistnosti, béZné pokojoveé teploty
1 oddélenym uskladnénim syrové a jiz tepelné opracované potraviny

1 ohfevem jiz jednou tepeln& upravené potraviny do 50°C

10) Jaka opatfeni pFijmeme prFi vyskytu salmonelozy u osob (y) v rodiné nebo
Vv pracovnim kolektivu?

"] provedeme izolaci osoby nemocné od osob zdravych
"] zjistime pfi¢inu vzniku onemocnéni
"] preventivné nasadime I€¢iva u vSech osob v rodin€ ¢i v jiném kolektivu

] zvySime hygienicka opatieni

11) Jaké je vhodné prijimat potraviny z uvedenych, pfi onemocnéni salmonelézou?
(1 mlé¢né vyrobky 1 lusténiny 1 suchary

ryzi 1 ryby ] banany
12) Jak lé¢ime onemocnéni salmonelozu?

[ vitaminy 1 vhodnymi télesnymi cviky "1 dietou

1 antibiotiky 1 antidiabetiky

46



4.6. Tvorba dotazniku

Hypotéza 1

K prvni hypotéze se vazou otazky 1, 2, 3,4, 5 a 8.

Otazka ¢. 1: ,,Co je to salmoneloza?
Ugelem prvni otazky je u respondentt zjistit, zda viibec védi, co to salmoneléza je. Zde

si mizeme udé¢lat tsudek pii dalSich odpovédich.

Otazka ¢. 2: , Jaky druh onemocnéni je salmonel6za?*
U druhé otazky vybirali respondenti stejné¢ jako u vSech otdzek nékolik moznosti

odpovédi, kdy tato otazka je tizce spojena s otdzkou prvni.

Otazka ¢. 3: ,,Setkal jste se nékdy se salmoneldzou?
Utelem této otazky bylo zjistit, kolik osob se s onemocndnim setkalo a jakym

zpusobem.

Otazka ¢. 4: , Myslite, ze salmonela mize byt:*
Tato otazka byla zadéna proto, aby se u respondentl zjistilo, jaky maji nahled na to,

jaké onemocnéni mize byt (lehké..., sttedné tézké ..., vazné ...).

Otazka €. 5: ,,Co mize salmoneldza u ¢loveka zpisobit?“
Ukolem této otazky bylo zjistit, co dle respondenti miize onemocnéni salmonelézou z

uvadénych moznych odpovédi zpisobit.

Otazka ¢. 8: ,,Jaké uvadéné potraviny jsou s ohledem na vznik salmonelozy rizikové?*
Tato otdzka byla zamé&fena hlavné na jiZ pfijimané potraviny, které jsou z uvedenych
nejvice rizikové na vznik salmoneldzy. Jednd se tedy o zaméfeni na informovanost

respondentl ohledné rizikovych potravin.
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Hypotéza 2

K druhé hypotéze se vazou otazky 6, 7, 9, 10, 11 a 12.

Otazka ¢. 6: ,,Jak se mizeme nakazit salmonel6zou?“
Tato otdzka byla zaméfena na ruzné piijmy potravy, kdy ucelem bylo zjistit jaka
z moznych odpovédi je dle respondenti spravna, tedy spojena s riziky vzniku

salmonel6zy.

Otazka ¢ 7: ,U jakych zuvedenych polozek jsou nejvétsi rizika nakazy
salmonel6zou?*
Ugelem této otazky bylo zjistit, u jakych z moznych odpovédi se respondent domniva,

7e je nejvetsi riziko vzniku salmonelozy.

Otazka ¢. 9: ,,Jak mizeme snizit rizika nakazy salmoneldézou?*
Tato otazky byla zaméfena na informovanost respondentd ohledné manipulace

S potravinami, ¢i jejim skladovanim.

Otazka ¢. 10: ,Jaka opatieni pfijmeme pfi vyskytu salmonelézy u osoby (y) v rodiné
nebo v pracovnim kolektivu?
Ukolem otazky bylo zjistit, jaka by respondent dle moznych odpovédi udélal v ptipadé

vyskytu onemocnéni.

Otazka ¢. 11: ,Jaké je vhodné pfijimat potraviny z uvedenych, pfi onemocnéni
salmonel6zou?*
Otazka, ktera byla polozena z divodu informovanosti respondenta Kk pfijimanym

potravinam v piipadé onemocnéni salmonel6zou.

Otazka ¢. 12: ,Jak 1éCime onemocnéni salmonelézou?*

Otézka zamétena na védomosti ohledné 1é¢eni vzniklé salmonelozy.
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5. Zjisténé vysledky

5.1. Vysledky vztahujici se k prvni hypotéze

Tabulka 7 a 8 — k otazce prvni: Co je to salmoneloza?

Pocet respondentit | Pocet respondentii v
v Cislech procentech
| Omezeni kloubni pohyblivosti | 0 0,0
Alergie na potraviny Zivoclisného piivodu B 8,3
TéZSi forma mononukleozy 5) 8,3
54 90,0
Celkem: 60 100
Pocet Pocet
respondentek respondentit v

Zeny | vprocentech | MuZi procentech

| Omezeni kloubni pohyblivost 0 0,0 0 0,0
Alergie na potraviny
Zivocisného pitvodu 1 3,3 4 13,3

Tézsi forma mononukleo. 2 6,7 3 10,0
28 93,3 26 86,7
Celkem: 30 100 30 100

Graf 2 a 3: Znazornéni vysledka prvni otazky

Zeny Muzi

Vétsina respondentli odpovédéla spravné. Konkrétne 90 % vSech dotazovanych,

odpovédélo, Ze salmoneldza je druh onemocnéni. I zde se vSak vyskytly odpovédi, Ze

vvvvvv

Mezi respondenty se naSly i odpoveédi smiSené, ale dle vySe uvedeného vyjadieni je
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ziejmé, ze vetSina respondentll odpoveédéla spravné€, jen ndzev nemoci mononukle6za
mohla byt v ptipad€ nazvu salmoneldzy zavadejici v pripad¢ podobnosti.
Co se tyCe rozdilu muzii a Zzen, konkrétné¢ jejich odpovédi, odpovidaly

V nepatrném mnozstvi 1épe Zeny.

Hypotéza ¢. 1 - potvrzena

Tabulka 9 a 10 — k otazce druhé: Jaky druh onemocnéni je salmoneléza?

Pocet respondentit v Pocet respondentit v
Cislech procentech
10 16,7
0 0,0
0 0,0
41 68,3
| 46 76,7
KoZni 0 0,0
Celkem: 60 100,0
Pocet Pocet
respondentek respondentii
Zeny v procentech MuZi v procentech
5 16,7 5 16,7
0 0,0 0 0,0
0 0,0 0 0,0
20 66,7 21 70,0
25 83,3 21 70,0
KoZni 0 0,0 0 0,0
Celkem: 30 100,0 30 100,0

Graf 4 a 5: Znazornéni vysledkia druhé otazky

Zeny

Muzi
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Ve druhé otdzce odpovédéla vétSina respondentll spravné, ze se jednd o
onemocnéni bakterialni a prijmové. Konkrétné 76,7 % uvedlo, Ze se jedna o prijmové a
68,3 %, Ze se jedna o onemocnéni bakterialniho ptivodu. Nékteré osoby oznacily, ze se
jednd o onemocnéni virove, kdy dle mého ndzoru se praveé rozhodovali, jestli virové ¢i
bakteridlni, avSak prevazna vétSina zaskrtla, Ze onemocnéni je spojeno s prujmy. Jak je
vidét, zbylé tii odpovédi nebyly viibec oznaceny, coz svéd¢i o povédomi respondentd, o
jaké onemocnéni se jedna.

Mezi odpovéd'mi muzl a zen nebyly vyrazné rozdily.

Hypotéza €. 1 - potvrzena

Tabulka 11 a 12 — k otazce tieti: Setkal jste se nékdy se salmonel6zou?

Pocet respondentit | Pocet respondentii v
v Cislech procentech
Nejsem si védom toho, Ze by nékdo
vithec onemocnél 18 30,0
5 8,3
30 50,0
14 23,3
Celkem: 60 100,0
Pocet Pocet
respondentek v respondentit v
Zeny procentech MuZi procentech
Nejsem si védom toho, Ze by
nékdo viitbec onemocnél 9 30,0 9 30,0
3 10,0 2 6,7
Byla nemocnd osoba
Z okruhu znamych 15 50,0 15 50,0
8 26,7 6 20,0
Celkem: 30 100,0 30 100,0
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Graf 6 a 7: Znazornéni vysledki ti‘eti otazky

Zeny

Muzi

-

Tteti otdzka znazornila, kolik respondentli se setkalo se salmonelozou a

zpusobem se salmoneldzou. Zde polovina muzl i Zen odpovédéla, ze onemocnél nékdo

Z okruhu znamych. Mén¢ procent odpovédélo, ze onemocnél ¢len rodiny a jen 8,3 %

respondentll salmonelézou onemocnélo osobné. V tomto ohledu mize souhlasit

s predchozimi odpovéd’'mi, kde se tak prvni hypotéza potvrdila.

Hypotéza ¢. 1 - potvrzena

Tabulka 13 a 14 — Kk otazce ¢tvrté: Myslite, Ze salmoneloza miiZe byt:

Pocet respondentii | Pocet respondentii
v Cislech v procentech
2 3,3
Vainé, miiZe v jistém piipadé zpisobit smrt 40 66,7
27 45,0
Celkem: 60 100,0
Pocet Pocet
respondentek v respondentit v
procentech MuZi procentech
6,7 0 0,0
Vaziné, mize v jistem
Fipadé zpusobit smrt 21 70,0 19 63,3
14 46,7 13 43,3
Celkem: 30 100,0 30 100,0
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Graf 8 a 9: Znazornéni vysledki ¢tvrté otazky

Zeny Muzi

V této otazce oznaCilo nejvice respondentd, konkrétné dvé tietiny, ze
onemocnéni muze byt vazné a zpusobit smrt. Neceld polovina oznacila, ze se jednd o
onemocnéni stfedné tézké. Pouze 3,3 % respondentli oznacilo, ze se muze jednat o
lehké a banalni onemocnéni.

V této souvislosti nesmime zapomenout, ze velké mnozstvi osob onemocni
salmonelozou, ktera ma leh¢i priubéh, kdy priznaky jako prijem ¢i zvySena teplota jsou
na misté. Z divodu rychlého odeznéni vSak nejde postizena osoba k Iékarskému
vySetieni a tudiz se o tomto onemocnéni ani nedozvi. Je vSak potieba V piipadé
potvrzeni onemocnéni dbat spravné 1écby, aby nedosSlo k dalSim zdravotnim
komplikacim.

V porovnani mezi muzi a Zenami dochéazelo témet ke shodnym odpoveédim.

Hypotéza &. 1 — potvrzena

Tabulka 15 a 16 - k otazce paté: Co miiZe salmoneloza u ¢lovéka zpisobit?

Pocet respondentii v Cislech | Pocet respondentit v procentech
0 0,0
9 15,0
29 48,3
Dehydrataci 39 65,0
25 41,7
Prijjmy, zvraceni 59 98,3
Celkem: 60 100,0
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Pocet respondentek Pocet respondentit v
Zeny v procentech MuZi procentech

0 0,0 0 0,0

4 13,3 5 16,7

15 50,0 14 46,7
20 66,7 19 63,3

12 40,0 13 43,3
Prijmy, zvraceni 29 96,7 30 100,0
Celkem: 30 100,0 30 100,0

Graf 10 a 11: Znazornéni vysledku paté otazky

Zeny Muzi

Pata otazka byla zaméfena na to, co miize onemocnéni salmonel6zou u ¢lovéka
zpusobit. Témét sto procent respondentli odpovédélo spravné, ze zplsobi prajmy, ¢i
zvraceni. Témeét dvé tietiny uvedly, Ze salmoneldza zpisobi u ¢lovéka dehydrataci a
témer polovina respondentii oznacila, ze miiZze toto onemocnéni zpisobit smrt. Taktéz
témef polovina respondentti uvedla spravné, ze onemocnéni zpusobuje horecky a
nevolnosti. Vyskytly se vSak 1 odpovédi, ze toto onemocnéni zplsobuje mdloby a
ospalost, coz jako nasledek onemocnéni miZzeme vyloucit.

Ve vSech moznych odpovédich, odpovidali muZi i1 zeny zase skoro stejné,
informovanost respondentll o tom, co miize salmoneldza u Cloveéka zpisobit je v tomto

piipadé na dobré urovni.

Hypotéza €. 1 - potvrzena
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Tabulka 17 a 18 - k otazce osmé: Jaké uvadéné potraviny jsou s ohledem na vznik

salmonelozy rizikové?

Pocet respondentit v Pocet respondentit v
Cislech procentech
(Chieb 1 17
Dorty 37 61,7
Chlebicky 49 81,7
52 86,7
Zelenina 4 6,7
Ovocné kompoty 0 0,0
Tvrdé syry B 8,3
Pecivo 3 5,0
Vejce a vajecné vyrobk 60 100,0
27 45,0
Cokolddy 1 1,7
Celkem: 60 100,0
Pocet respondentek v Pocet respondentii
Zeny procentech Muzi v procentech
(Chiep 1 33 0 0,0
Dorty 21 70,0 16 53,3
Chlebic 26 86,7 23 76,7
Ny — T —
Zelenina 1 3,3 3 10,0
Ovocné kompoty 0 0,0 0 0,0
Tvrdé syry 1 3,3 4 13,3
Pecivo 2 6,7 1 3,3
Vejce a vajecné
vyrobky 30 100,0 30 100,0
10 33,3 11 36,7
16 53,3 11 36,7
Cokoldidy 1 3,3 0 0,0
Celkem: 30 100,0 30 100,0
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Graf 12 a 13: Znazornéni vysledki osmé otazky

Zeny

Muzi

Sto procent respondentti v této otazce oznacilo spravné moznost ,,vejce a vajecné
vyrobky* a ptevazna vétSina i pokrmy, kam se vétSinou vejce pridavaji. Témét 50 %
oznacilo 1 masné vyrobky. Vyskytly se i odpovédi v polozce ,,pecivo* a chléb®, kdy tyto
nebyla zaskrtnuty spravné. Co se ty¢e polozky ,,zelenina®, mizeme v tomto piipadé fici,

ze by muselo dojit k nedodrzeni hygienickych podminek nebo nespravné manipulaci

S potravinami.

Hypotéza &. 1 - potvrzena
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5.2. Vysledky vztahujici se k druhé hypotéze

Tabulka 19 a 20 - k otazce Sesté: Jak se muZeme nakazit salmonelézou?

Pocet respondentit | Pocet respondentit v
v Cislech procentech
| Nedostatecnym pFijmem potravy 0 0,0
Nezdravé zvySenym piijmem potravy 0 0,0
Pii Spatné tepelné upravé potravin 60 100,0
% 54 55,7
Celkem: 60 100,0
Pocet Pocet
respondentek respondentit v
Zeny | v procentech | Muzi procentech
|NedostecipFmenporaa® 0 = 00 | o 00
Nezdravé zvySenym prijmem
potravy 0 0,0 0 0,0
P¥i Spatné tepelné upravé potravin 30 100,0 30 100,0
16 53,3 18 60,0
Celkem: 30 100,0 30 100,0

Graf 14 a 15: Znazornéni vysledku Sesté otazky

Zeny

Muzi

Tato otazka ukazala vysokou informovanost respondentt, kdy 100 % uvedlo, ze

salmoneldza mlize byt zpisobena piijmem potravy, kterd byla Spatné tepelné upravena.

Vice nez polovina respondentli uvedla i moZnost konzumaci syrového masa. Spravné

nebylo oznadeno, ze nedostateny nebo zvySeny piijem potravy nema na vznik

onemocnéni vliv. Odpoveédi muzi i Zen byly v tomto piipade shodné.

Hypotéza €. 2 - vyvracena
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Tabulka 21 a 22 - k otazce sedmé: U jakych z uvedenych poloZek jsou nejveétsi

rizika niakazy salmonelézou?

Pocet respondentit v Pocet respondentit v
Cislech procentech
Kupované potraviny 16 26,7
Konzumovand jidla 41 68,3
| 1 17
22 36,7
| 45 75,0
Celkem: 60 100,0
Pocet respondentek v Pocet respondentit
Zeny procentech Muzi v procentech
Kupované potraviny 7 23,3 9 30,0
Konzumovand jidla 17 56,7 24 80,0
0 0,0 1 3,3
12 40,0 10 33,3
| 22 73,3 23 76,7
Celkem: 30 100,0 30 100,0

Graf 16 a 17: Znazornéni vysledku sedmé otazky

Zeny Muzi

Zde zhruba dvé tietiny respondentli oznalilo, Ze riziko salmonelézy muizeme
hledat v konzumovaném jidle, coz je spravna odpovéd’. Za spravnou mizeme povazovat
i odpovéd’, Ze riziko hledame i u kupovanych potravin. Zhruba jedna tietina respondetti
odpovédela, ze riziko vidi u styku s nemocnou osobou. V tomto pfipadé by vSak muselo

dojit k hrubému poruseni hygienickych pravidel. Muzi si vedli nepatrné 1épe.

Hypotéza €. 2 - vyvracena
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Tabulka 23 a 24 - k otazce devaté: Jak sniZime rizika nakazy salmonelézou?

Pocet Pocet
respondentit v | respondentii v
Cislech procentech
Ndakupem nezdavadnych potravin 37 61,7
0 0,0
34 56,7
Ohievem jiZ jednou tepelné upravené potraviny
do 50°¢c 23 38,3
Celkem: 60 100,0
Pocet Pocet
5 respondentek v respondentii v
Zeny procentech | MuZi | procentech
Nakupem nezdvadnych potravin 18 60,0 19 63,3
0 0,0 0 0,0
20 66,7 14 46,7
Ohievem jiZ jednou tepelné upravené
potraviny do 50°C 16 53,3 7 23,3
Celkem: 30 100,0 30 100,0
Graf 18 a 19: Znazornéni vysledka devaté otazky
Zeny Muzi

Devata otazka byla u vSech respondentil spravné nevyplnéna v moZnosti, Ze

uskladnéni potravin v tmavé mistnosti, bézné pokojové teploty, nema na sniZeni rizika

ohledné salmoneldzy Zadny vliv. Je i riziko v pfipadé kupovanych potravin, kdy tuto

moznost oznacilo 61,7 % respondentti. V piipadé odpovédi, ze by mély byt jiz tepelné

upravené potraviny oddélené uskladnény od ostatnich, odpovédélo 56,7 % respondentt,
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coz si myslim, ze by tuto odpoveéd mélo oznacit vice osob. Co se tyce ohfevu jiz tepelné
upravené potraviny do 50° C, vime, Ze tato teplota salmonely nezahubi. Zaskrtnuti této
odpoveédi je tedy nespravné, kdy tuto moznost oznacilo celkem 38,3 % respondentii.

V piipadé odpovédi muzii a Zen, byly odpovédi v prvnich dvou mozZnostech
shodné. V odpovédich uskladnéni potravin odpovédélo spravné vétsi procento zen. Co

se tyCe ohfevu jiz tepelné upravenych potravin, odpovédélo vétsi procento zen chybné.

Hypotéza ¢. 2 — potvrzena

Tabulka 25 a 26 - kotazce desaté: Jaka opatieni prFijmeme pFi vyskytu

salmonelézy u osob (y) v rodiné nebo v pracovnim kolektivu?

Pocet Pocet
respondentit v | respondentit v
Cislech procentech
27 45,0
30 50,0
6 10,0
ZvySime hygienickd opatieni 51 85,0
Celkem: 60 100,0
Pocet Pocet
respondentek respondentit v
Zeny | vprocentech | Mufi procentech
13 43,3 14 46,7
17 56,7 13 43,3
2 6,7 4 13,3
ZvySime hygienickd opatieni 26 86,7 25 83,3
Celkem: 30 100,0 30 100,0
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Graf 20 a 21: Znazornéni vysledku desaté otazky

Zeny Muzi

V této otazce odpovédélo 50 % respondetli, ze je potieba zjistit piicinu
onemocnéni, co by dle mého ndzoru mél byt jeden z hlavnich krokidl pii vyskytu
onemocnéni salmonelézou. 10 % procent odpovédelo, Ze je zapotiebi nasadit 1€Civa u
vSech osob v dané skupiné, kde se onemocnéni vyskytlo, coz urcité zapotiebi neni.
Provést izolaci nemocné osoby neni zapotiebi, avSak jsou i ptipady, kdy k tomuto dojit
muze. Pfevazna vétSina respondentt vSak spravné uvedla, ze je v piipadé vyskytu
salmonelozy zvysit hygienicka opatfeni.

Odpovédi muzi a zen byly v tomto piipadé témet shodné.

Hypotéza €. 2 — nepotvrzena, nevyvracena

Tabulka 27 a 28 - kotazce jedenacté: Jaké je vhodné prijimat potraviny
Z uvedenych, pri onemocnéni salmonelézou?

Pocet respondentii v Cislech | Pocet respondentii v procentech
1 1,7
8 13,3
Suchary 53 88,3
45 75,0
Ryby 6 10,0
Bandny 27 45,0
Celkem: 60 100,0
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Pocet respondentek v Pocet respondentii v
Zeny procentech MuZi procentech

0 0,0 1 3,3

2 6,7 6 20,0
Suchary 30 100,0 23 76,7

22 73,3 23 76,7
Ryby 2 6,7 4 13,3
Bandny 15 50,0 12 40,0
Celkem: 30 100,0 30 100,0

Graf 22 a 23: Znazornéni vysledku jedenacté otazky

Zeny Muzi

/ >

V piijimanych potravinach pfi onemocnéni by méli pfevazovat takoveé, které
jsou dobie stravitelné a nezptisobovaly by ptipadné neptijemnosti. Zde pfevazna vétSina
respondentl spravné oznacila, Ze jsou vhodné suchary, ryze a necela polovina i banany.
Nepatrné¢ procento oznacilo 1 lusténiny a ryby, coz jist¢é vhodné potraviny pfii
onemocnéni salmoneldzou nejsou.

Nepatrné procento zen v tomto piipadé odpovidalo 1€pe nez muzi.

Hypotéza ¢. 2 - vyvracena
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Tabulka 29 a 30. - k otazce dvanacté: Jak 1é¢ime onemocnéni salmonelozou?

Pocet respondentii v Pocet respondentii v
Cislech procentech
Vitaminy 6 10,0
Vhodnymi télesnymi
cviky 0 0,0
Dietou 51 85,0
38 63,3
0 0,0
Celkem: 60 100,0
Pocet respondentek v Pocet respondentit
Zeny procentech Muzi v procentech
Vitaminy 2 6,7 4 13,3
Vhodnymi télesnymi
cviky 0 0,0 0 0,0
Dietou 28 93,3 23 76,7
19 63,3 19 63,3
0 0,0 0 0,0
Celkem: 30 100,0 30 100,0

Graf 24 a 25: Znazornéni vysledka dvanacté otazky

Zeny Muzi

K otazce léceni salmoneldzy spravné oznacilo 85 % respondentii, Ze je potfebna
dieta. Vice nez polovina oznacila, ze se uzivaji antibiotika, coz jsou urcité hlavni kroky

pfi onemocnéni. Odpoviddno bylo celkem shodné a na dobré trovni.

Hypotéza €. 2 — vyvracena
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5.3. Verifikace hypotéz

Zadané hypotézy a k nim ptifazené otazky jsou néasledn¢ v tabulkach uvedeny,

Je zde uvedeno, zda byly potvrzeny nebo vyvraceny.

Legenda:
symbol Hypotéza
+ potvrzena
- vyvracena
+/- nepotvrzena, nevyvracena

Cislo otdzky 1121 3]| 4| 5] 8

Hypotéza prvni | + + + + + +
Prvni hypotéza byla potvrzena na 100 %.

Cislo otizky 6 | 7|9 |10 |11 | 12

Hypotéza druha | - - + |+ - )
Druha hypotéza byla vyvracena na 66,67 %.




6. Diskuze

Pokud se zamétime na vyskyt salmonel v potravindch a tedy redlnou nebezpecnost
vzniku onemocnéni, zajimaji nas predevsim rizikové potraviny. Jedna se o masné
vyrobky, zejména pak vyrobky z masa dribeziho, piipravu masa, jeho tepelné
zpracovani a nasledné uchovani - uskladnovani potraviny. Pokud hovofime o rizikovych
potravinach, nesmime zcela jisté¢ zapomenout na vejce. Bud’ jako na hlavni pokrm nebo
jako na soucast nékterych pokrmi. Hovotfime zde pak o riznych cukrafskych nebo
lahtadkatskych vyrobcich jako jsou majonéza, krémy, ¢i vejce, ktera jsou nedostatené
tepelné zpracovana. (srov. GOPFERTOVA, JANOVSKA, SEJDA, 1997).

Na piedchozi odstavec se vztahuji nékteré ze zadanych otdzek z predkladaného
dotazniku. Zde nespravné respondenti oznacili, Ze uskladnéni tepeln€ zpracovanych
potravin v tmavé mistnosti, béZné pokojové teploty, je vhodné preventivni opatieni.
BéZna pokojova teplota salmonely nezahubi, viz informace a zdroje na str. 23. Urcité
vSak bylo spravné oznaCeni moZznosti, ze prevence jiz spoc¢iva v ndkupu nezavadnych
potravin a jejich nasledném uskladnénim. Potraviny tepelné¢ neupravené uskladnujeme
oddélen¢ od potravin tepelné¢ upravenych. Velmi nespravné vSak bylo oznaceni
moznosti, Ze snizeni rizika vzniku salmonel6zy docilime tak, Ze jiz u jednou tepelné
upravené potraviny postaci jeji ohfev do 50° C. Co se tyce otazky, kde byla moZnost
nakupu nezavadnych potravin, zcela jisté myslime kupovat takové potraviny, které jsou
zjevn¢ v potadku. Dilezitou roli hraje napf. barva masa, porusenost obalu na
potravinadch nebo proslé datum spotfeby potraviny. Co se tyce oznacenych odpovédi
K rizikovym potravindm, byly v tomto ohledu spravné¢ oznaceny odpovédi, ze mezi
rizikové potraviny patii dorty, chlebicky, salaty, masné vyrobky. VSichni respondenti,
tedy 100 %, oznadili spravné jako riziko vejce a vaje¢né pokrmy.

Pokud se zaméfime na lécbu salmonelézy a pfijimanych potravin pii tomto
onemocnéni, méli bychom zcela jisté uzivat takové potraviny, které jsou pro clovéka
lehko stravitelné. Je tedy na misté, aby byla dodrzovéna potiebna dieta. Z diivodu, zZe se
jedna o prijmové onemocnéni, diky kterému tak dochazi k dehydrataci, je zapotiebi i
dopliiovat v dostatecném mnoZstvi tekutiny, jako je ¢aj, iontovy napoj ¢i rehydratacni
roztok. V piipadé onemocnéni jsou dle rozhodnuti lékafe nasazeny u pacienta
antibiotika a v neposledni fad¢ je i zvySeni hygienickych opatfeni v rodiné nebo jiném

kolektivu (srov. VOTAVA, 2003), (srov. Medical, 7. 8. 2011, online).
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Uvedena opatieni v pfipadé onemocnéni a znalosti respondentd, spojené
zejména s piijmem vhodné potravy, hygieny a 1écby onemocnéni bylo dle mého nazoru
na dobré urovni. VéEtSina respondentl oznacila v piipadé moznosti ptijimanych potravin
spravné moznost pifjmu sucharti ¢i ryze. Mens$i procento oznacilo jako vhodnou
moznost piijem luSténin. Lusténiny jako potravina v piipadé salmonelézy nejsou
vhodné z diivodu, ze salmoneldza je onemocnéni prijmové a jak vétSina osob urcité vi,
lusténiny zplsobuji nadymani. Spravné byla pfevazné oznaCena moznost zvySeni
hygienickych opatteni 1 uZiti antibiotik. V jedné otazce byla 1 dobfe oznacena moZnost,
ze onemocnéni zpisobuje dehydrataci. Zde si tak myslim, ze kazdému z respondentt je
jasne, ze je zapotiebi dopliovat tekutiny v téle.

Na otdzku, kdy mlzeme myslet na onemocnéni salmonel6zou, mizeme
jednozna¢né odpoveédét, Ze v ptipadé, pokud se u osob nebo osoby vyskytne nevolnost,
bolest bficha, zvraceni, vysoké horecky s naslednymi prijmy, které byvaji pfevazné bez
znamek piitomnosti krve. M¢li bychom pak zjistit, z ¢eho viibec samotné onemocnéni
vzniklo (srov. GOPFERTOVA, PAZDIORA, DANOVA, 2006).

Otazky na toto téma byly v dotazniku taktéz poloZeny, kdy oznaceni z vybéru
moznosti bylo pfevazné spravné. Spravné také bylo oznacovano, Ze onemocnéni
zpusobuje nevolnost a horeCky, prijmy a zvraceni. Bylo i spravné uvedeno, ze muze
zpusobit 1 smrt. Nepravné, ¢i spiSe nedostateCny pocet respondentii oznacil, Ze je
potieba zjistit pfi¢inu vzniku onemocnéni. To by dle mého a urcité¢ nejen mého nazoru
mél byt jeden ze zakladnich krokd, pti vzniku tohoto alimentarniho onemocnéni. Vzdyt’
projevy onemocnéni se mohou objevit velmi brzy a dosud zdrava osoba by tak mohla
nevédomky pozfit pravé zavadnou potravinu, kterd u jiné osoby jiz onemocnéni

vyvolala.
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7. Zavéry

Soucasti této bakalaiské prace bylo rozdani dotaznikd s otazkami k Salmoneloze a je
samoziejmé, ze vSichni respondenti nemohli dokonale odpovidat na jednotlivé zadané
otazky. Jsem si ale jisty, Ze jen jeho vypliovanim se kazdy z respondentti nad
uvedenymi otazkami zamyslel a v danych skupinach, kde doslo k vyplnéni dotaznikd,
probéhly nasledné rozhovory nad jednotlivymi odpovéd'mi. Mné osobné se néktefi
respondenti po vyplnéni ptali na spravnost jednotlivych otazek, kdy vSechny tyto
skutecnosti urcité pomohly zvysit informovanost o tomto alimentdrnim onemocnéni.
Hlavnim cilem préace tak bylo zjistit mezi respondenty jejich znalosti o salmoneldze,
zejména o jaké onemocnéni se jednd, jakd jsou rizika tohoto onemocnéni, jaké jsou
rizikové potraviny a jaka je prevence pred timto onemocnénim.

V praci jsem se zamétil predev§im na rozdil ve spravnosti odpoveédi Zzen a muza,
jednalo se celkem o 30 zen a 30 muzi z rtiznych skupin. Bylo uvadéno, Ze Setfeni jsem
provadel mezi zaméstnanci statniho 1 soukromého sektoru a sportovci. Po zpracovavani
dotaznikti mohu fici, Ze 1épe vypInéné dotazniky méli pedagogové a asistenti pedagoga,
avSak pro lepsi nahled na védomosti u osob jednotlivych skupin by bylo zcela jisté
zapotiebi mnohem vice respondentli. Pii zpracovavani dotaznikii byly zvIast’ uvedeny
zaskrtnuté moznosti u zen a muzli. Pfi celkovém porovnani odpovédi a zjisténi
informovanosti tak vyslo najevo, Ze u vice nez poloviny otazek dosSlo az na nepatrné
rozdily k téméf shodnym odpovédim. V dalSich otdzkach jsem vidél, ze vétsi
informovanost je v tomto piipadé na strané¢ Zen. Zde muzeme fici, Ze je to celkem
logické, ponévadz vétSinou Zeny se v domacnostech staraji o pfipravu pokrmi,
manipuluji tak s potravinami apod.

Pokud se podivame na jednotlivé odpovédi u zadanych otazek myslim, ze
informovanost u vybraného vzorku respondetii o tomto onemocnéni, prevenci a
moznymi riziky, je celkem na dobré Grovni, avSak nasly se i nékteré otazky, kde po
vyhodnoceni jsem zjistil, Ze nékteré znalosti nejsou na dobré trovni. Zde bych v tomto
ohledu doporucil napt. publikaci od prof. MUDr. Stanislava Hrubého DrSec. ,,Diety pri
onemocnéni salmonelozou® zroku 1997 a na nasledujici strané jsem uvedl dalsi
doporuceni, ktera by zcela jisté mezi populaci rozsitila potiebné informace a pfispéla by

tak ke snizeni poctu 0sob s timto alimentarnim onemocnénim - Salmoneloézou.
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6. Zavérecna doporuceni
1. doporuceni

Navrhuji, aby byly ze strany Ministerstva zdravotnictvi podany Siroké vefejnosti
informace o salmoneldze a to v podobé¢ tisténych letakd. Zde by se o tomto onemocnéni
nachazely dostate¢né¢ potiebné informace, které by rizika vzniku onemocnéni
minimalizovaly. Vzdyt se kouknéme, kolik nesmysinych letakdi se béhem jednoho
tydne v nasich postovnich schrankach objevi. VEfim, Ze tento letak by nebyl nesmyslny,

naopak pro zdravi osob prospésny.

2. doporuceni

Navrhuji, aby byly potfebné informace o moznosti onemocnéni salmonelézou
pfedavany pii vyuCovani zakim ve Skolach, pti hodinach vychovy ke zdravi. Zakladni
informace o tomto onemocnéni by zcela jisté taktéz minimalizovaly pocty osob s timto

onemocnénim.

3. doporuceni

Navrhuji, aby byl taktéz ze strany Ministerstva zdravotnictvi navrhnut
v televiznim vysilani reklamni spot, ktery by poukazoval na mozna rizika vzniku
salmonelozy. Vime, ze témét kazdy dnes televizi sleduje. Prave i touto cestou by bylo

mozné mezi Sirokou populaci osob rozsitit informace o tomto onemocnéni.
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