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Zkusebni laborator
Akreditace od 1.4. 2006 (CIA)
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Detekce a kvantifikace GMO v
potravinach a potravinovych
surovinach

Detekce potravnich
patogent

> zalozenych na standarnich
normativnich metodach » vyuziti vysoce citlivych
systému PCR a Real on Time

» zalozenych na molekularne PCR

genetickych metodach

» Clen ENGL (European

\ P
-Salmonella sp. < Network of GMO laboratories)
. DNA cCipy
-Listeria monocytogenes
-Campylobacter sp - PCR — Polymerasova > &len sit& GMO laboratofi v CR
-Cronobacter sakazakii fetézova reakce a SR

- Staphylococcus auresus

» zalozenych na
imunochemickych metodach 1
Listeria monocytogenes
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Mikroorganismy na Zemi

Neé kolik ¢isel na zaCitek......
e Bakterie 3,6 mil. let
* Eukaryota 2,1 mil. let

* 99% mikroorganismu (bakterii) pritomnych
na planeté neumime kultivovat

* V lidském téle je celkové 103 bunék
* V lidském téle je 10'* mikroorganism?
e 7-10 tis. druhu

e Lidsky MIKROBIOM —,,druhy lidsky genom*“
Soubor vSech genli mikroorganisml v daném prostredi




VV V V V VY

V YV VY

Mikrobiota traviciho traktu

10x vice bakterii nez bunék lidskeho téla

100x vice genu bakterii nez gend lidskych

projekt 2. lidsky genom*

10*? bakterii na 1 ml stfevniho obsahu

1/3 hmotnosti stolice = bakterie

metabolickd aktivita bakterii = metabolicka aktivita jater

98% anaerobni MO, 60-80% nelze vykultivovat
kultivacné 500 — 1000 rodu
DNA analyzy: ~ 1800 rodu, 15 — 30 tis. druhu!
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KONTAMINANTY VYZIVY (MINENI
EXPERTU)

1. Mikrobiologicka kontaminace
2. Nevyvazena strava

3. Kontaminanty zivotniho prostredi &
4. Prirodni toxiny

5. Residua pesticidu/veterinarni

leCiva

| Bodditiva potravin (,E“)




Bezpecnhost potravin

,Nemoci zpusobené potravinami jsou
pravdépodobné nejrozsirenéjsim
zdravotnim problémem v soucasném
sveté a jsou vyznamnou pricinou
ekonomickych ztrat”

WHO



Co jsou vlastné bezpecné, zdraveé
potraviny?

C

. Vajitka????? -

e /elenina????

e Maso a vyrobky z nich????

* Mouka a vyrobky z ni????
 Mléko a mlécné vyrobky????




Potravinarsky vyznamne
mikroorganismy

nezadouci

Pfirozena

Patogenni
mikroflora mikroorganismy
Cisté potravinarské Mikroorganismy
kultury s nezadouci enzymovou

aktvitou



Puvodci lidskych onemocnéni

*bakterie

viry

parasiti

metabolity a toxiny



Urcéovani zdravotni nezavadnosti potravin

* Indikatorové mikroorganismy

 Podminénné patogenni mikroorganismy
vyvolavajici alimentarni infekce

* Patogenni mikroorganismy vyvolavajici
alimentarni intoxikace



Mikrobiologicka analyza potravin

Vzorky potravin jsou
nakupovany v obchodni siti

Vyber potravin je provaden
podle spotrebniho kose a
podle pravdepodobnosti
vyskytu sledovanych
patogenu




LEGISLATIVA



Narizeni EP a rady (ES) ¢. 178/2002

* Vlymezuje zakladni ramec potravinového prava
e \/ztahuje se na cely potravinovy retézec

Pozadavky na bezpecnost potravin oddil 4, ¢lanek 14
1. Potravina nesmi byt uvedena na trh, neni-li
bezpecna.

2. Potravina se nepovazuje za bezpecnou, je-li
povazovana za skodlivou pro zdravi nebo
nevhodnou k lidské spotrebé.



Narizeni komise (ES) ¢. 2073/2005

Jsou vyuzitelna pro uredni kontrolu (podle narizeni
882/2004)

Musi je dodrzovat provozovatel potravinarského
podniku (dle nafizeni 852/2004)

Zahrnuji pravidla vzorkovani a pripravu vzorku ke
zkouseni

Potraviny nesméji obsahovat mikroorganizmy nebo
jejich toxiny ¢i metabolity v mnozstvich, ktera
predstavuji neprijatelné riziko pro lidské zdravi.



Nafrizeni komise (ES) ¢. 1441/2007

ze dne 5. prosince 2007,
kterym se méni naftizeni (ES) ¢. 2073/2005

|. Bakterie Celedi Enterobacteriaceae nejsou vhodnym
kritériem pro detekci bakterii Cronobacter sakazakii v
pocatecni kojenecké vyzive

Il. PoCty spor Bacillus cereus v susené pocatecni
kojenecké vyzive a susenych dietnich potravinach

eVvvV/

/ména metodiky detekce SEs



Narizeni komise (ES) €. 1441/2007, kterym se méni
nafizeni (ES) ¢. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich
pro potraviny

 Kap. 1 - Kritéria bezpecnosti
potravin

- Salmonella sp. Kap. 2 - Kritéria hygieny

vyrobniho procesu

* Listeria monocytogenes

. e maso a vyrobky z néj
e Enterobacter sakazakii y y J

. * mléko a mlécné vyrobk
e Bacillus cereus B, Yy Yy
. * vajecné vyro

* enterotoxiny Staphylococcus j yrobxy

aureus * produkty rybolovy

. Y2 Vs P H V4
- biogenni aminy zelenina a ovoce a vyrobky

Kap.3 Pravidla pro odbér vzorku a pripravu zkusebnich vzorku



Narizeni komise (ES) ¢. 669/2009
provadéci nafizeni komise (EU) ¢. 294/2012

Kontrola dovozu potravin ze tretich zemi

* Salmonella spp. - v Cerstvych bylinkach z Thajska a ve
vodnich melounech z Brazilie

* noroviry a VHA v jahodach (mrazenych) z Ciny

19



ALIMENTARNI ONEMOCNENI

- celosvetove trvaly zdravotnicky problém
- narust ve vyspélych zemich

- priciny spolecensko-ekonomické, lidsky faktor,
faktory mikrobialni

- riziko zavaznych stavu vCetné umrti pro
nejmladsi a nejstarsi vekoveé skupiny (<1 rok
a >80 let) - v dusledku dehydratace



ALIMENTARNI ONEMOCNENI

Onemocnéni vzniklé po poziti potraviny ¢i tekutiny kontaminované
patogennimi mikroorganismy

evstupni brana: travici trakt

eplvodci onemocnéni:

ebakterie —Salmonella, Campylobacter, Listeria, Escherichia, Yersinia, ...
eviry —picornaviridae(HAV) hepeviridae(HEV)

etoxiny —Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, ...

V podminkach CR nejéasté;ji:

ekampylobakteriozy

esalmoneldzy

evyrazny narlst virové hepatitidy A (infekéni Zloutenka nebo “nemoc spinavych
rukou".
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Vr. 2015 celkem 72 epidemii

eSalmonelozy: 10 epidemii, v nich celkem 191 postizenych (2% vSech

pri pad u sal mOHGIOZ) kufeci maso z Polska duben 10 tun masa, pagety carbonare Plzer Cervenec 140
porci — kolem 100 nemocnych 2015 bramborovy salat na Strakonicku, srpen vice nez 50 lidi

eKampylobakteriozy: 2 epidemie, v nich celkem 50 postizenych (0,3%
vSech kampylobakteridz)

eShigeloza (uplavice): 1 epidemie, 10 postizenych (11% vSech pripad
shigel6z)

eJiné: 59 epidemickych vyskytu —svrab, virova stfevni onemocnéni,
parotitida (pfiusnice)

salmoneldzy
kampylobakteridzy

shigelézy
jiné




Salmoneloza 2016

Nékolik navstévniku vikendového pikniku poradaného v
prazském parku Grébovka casopisem Apetit se nakazilo
salmonelou. Potvrzené jsou zatim Ctyri pripady, na
socialnich sitich si vSak na zdravotni obtize stézuji
desitky lidi. Upozornil na to Cesky rozhlas a pofadatelé
informaci potvrdili na svém Facebooku.
Pravdépodobnou pric¢inou byla nedostatecné tepelné
upravena vejce z domaciho chovu.



Rok

2000

2002

2006

2006

2007

2007

2008

2009

2010

Nalezy salmonel v rostlinnych produktech
— epidemické pripady v EU

Zemé
Nizozemi
Némecko

Dansko

Norsko
Dansko, UK, Nizozemi
Norsko, Dansko, Finsko

Finsko

Finsko

UK

Vehikulum
klicky mungo
anyzovy Caj
bazalkové pesto
rukola
bazalkové pesto
vyhonky vojtésky
ledovy salat
vyhonky vojtésky

vyhonky vojtésky

Sérotyp
Enteritidis
Agona
Anatum
Thompson
Senftenberg
Weltverden
Newport/Reading
Bovismorbificans

Bareilly

Pocet pfipadl

27

42

>200

21

51

45

107

42

213



Rok
2007
2008
2009
2009
2010

2010
2010

2011
2011
2011
2011
2012
2012
2012
2012

Nalezy salmonel v rostlinnych produktech
— epidemické pripady v USA

Staty
44
43
14

?
26

11
44

25
5
10
5
20
15

24
?

Vehikulum
burdakové maslo
rajCata
vyhonky vojtésky
bily pepr
vyhonky vojtésky
vyhonky vojtésky
pepf
papaja
vyhonky vojtésky
meloun
piniové ofisky
burakové maslo
mango
meloun

naklicena semena

Sérotyp
Tennessee
Saintpaul
Saintpaul
Rissen
4,5,12:i.-
Newport
Montevideo
Agona
Enteritidis
Panama
Enteritidis
Bredeney
Braenderup
Typhimurium

Cubana

Pocet pripadl
425
1407
235

87
140

44
272

106
25
20
43
42

127

261



PREVENCE: CEMU SE VYHNOUT

- ochutndvani syrovych mas atést |

- nedostatecna tepelna uprava mas

- syrova vejce -,,zarucené” recepty
na nepecené moucniky

- nepasterizované mléko

- pozor na nevhodné priklady -kulinarské vykony
nékterych , 0sobnosti“ v médiich

- hygiena v kuchynich —povrchy, prkénka, nacini




pocet hlasenych ptipada
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pocet hlasenych ptipada
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Listerie v Ceské republice

1-2 onemocnéni na 1 milion obyvatel

2,5 % testovanych potravin obsahuje L. monocytogenes

limity dané
legislativou

= 100 cfu v 1 g potraviny
=» nesmi byt pritomna v 25 g potraviny
pro kojence a pro lécebné ucely

rok 2006

78 nemocnych (39 za listopad a prosine

umrtnost - 16,3 % nemocnych
prosinec - leden 6 % potravin kontaminovanych

Vyskyt listeriézy v Ceské republice,
1997-2006
1997 1998 | 1999 | 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006
10 10 13 23 21 20 12 16 15 78
Vyskyt listeriézy v Ceské republice v obdobi od ledna do bFezna
v roce 2007 v porovnani se stejnymi obdobimi minulych let
1998 | 1999 | 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007
0 1 3 3 3 1 4 2 2 28




Nejvyznamneéjsi puvodci enterotoxikoz

enterotoxiny B. cereus
S. aureus (klasické x noveé)
C. botulinum

Wikipedia, SEB



Stafylokokové enterotoxiny

Vedle klasickych SEs (SEA - SEE), pouze SEH, SEG a SEI
byly zatim prokazany jako toxiny schopné vyvolat
gastroentericky syndrom (Omoe et al., 2002).

Intoxikace muze byt zplUsobena pozrenim potraviny,
ktera obsahuje koncentrace 0,5 — 0,75 ng.ml* nebo g
potraviny.



DOPORUCEN|I WHO

vybirat—Cerstvé suroviny, bez zavad, zapachu apod.
umyt-omyvat ovoce a zeleninu, umyvat si ruce
oddeélit-zabranit kontaktu mezi syrovymi a uvarenymi
potravinami

varit-dostatecne tepelné upravovat potraviny zivocCisSného
puvodu -maso, drubez a vejce

chladit-uchovavat pri nizkych teplotach

vyhodit —nejsme-li si jisti




