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Bakterie c¢ihaji vSude

S
Listerie ohrozuje rizikove skupiny

Pokud se bavime o listeriich, mame obvykle na mysli bakterii Listeria monocytogenes, zpusobujici chorobu
zvanou listeridza, kterd mize zpusobit i smrt.Je nebezpecnéjsi nez salmonela. Zdrojem infekce jsou
Casto nevhodné skladované potraviny nebo vyrobky, které obsahovaly listerie jiz pri vyrobé. Listerie se
mohou pomnoZovat i pri teplotach v lednickdch a mohou i v nich pomalu rust. Prvni projevy nemoci se
podobaji chripce, a tak ¢clovéka hned nenapadne, ze by mohl byt nakazen listeriemiPokud uz
priznaky trvaji delsi dobu, stav pacienta se zhorSuje a teprve pak se prijde na pravou pri¢inu onemocneni,
muze byt jiz pozdé. Zdravy dospély ¢lovék se ale vétSinou ubrani a neonemocni, rizikovou skupinou jsou
mladi, stari, téhotné zeny a lidé s oslabenou imunitou. U téhotnych Zen se vse komplikuje jesté tim, Ze mlada
maminka se muze infeké¢nimu ttoku listerii snadno ubrénit, ale plod ne, takze takova ndkaza obvykle vede k
potratu ¢i umrti plodu. Inkubac¢ni doba u tohoto onemocnéni kolisd od 3 do 70 dni.

Jak se branit?



Odbornici varuji pred konzumaci syrového mléka, Spatné tepelné opracovaného masa a vubec pred
nedostatecné tepelné upravenymi potravinami.I z Bruselu varuji pred nékterymi druhy potravin, které
podporuji rust listerii (samoziejmé jen pokud jsou kontaminované): mléko, tvaroh, syry, maso, pastiky,
mekké saldmy, salaty, majonézy apod. Téhotné zeny by si mély odpustit syry s plisni na povrchu i
uvnitr (typu Niva a Camembert).

Jak minimalizovat riziko?

* Dukladné tepelné opracovat syrové potraviny z hovéziho, veprového a
drubeziho masa.

* Syrovou zeleninu pred jidlem peclivé umyt.

* Syrové maso skladovat oddélené od ostatnich potravin.

Nepit nepasterizované mléko a potraviny z néj pripravené.
Pecliveé si myt ruce, ale stejné peclivé omyvat noze a nastroje pouzivané k

upraveé syrovych potravin (maso, zelenina...).

Strevni infekce s nevabnym nazvem

Nejcastgjsi stievni infekci v Ceské republice je v sou¢asné dobé kampylobakteriéza. Mohou ji provéazet
bolesti hlavy, svalu a kloubu, typicka je horecka, krece v brise a prujem Urcité jste se s nékym, kdo
touto chorobou onemocnél, setkali ¢i se 0 ném doslechli, jejich pocet totiz neddvno stoupl.

Toto onemocnéni vyvolava bakterie campylobacter, ktera je v prirodé velmi rozsirena (zejména
Campylobacter jejuni, vyskytujici se hlavné u dribeze). Bakterie je zna¢né citlivd na sucho a vys$si teploty,
zato na chlazené a mrazené dribezi muze prezivat az 3 mésice. Zdrojem nékazy byvaji kontaminované
potraviny, vzacné kravské mléko Ci voda. Jsou ale zndmy také pripady onemocnéni po kontaktu s domdacimi
mazlicky (kotaty, Sténaty) i dalsimi zviraty. Infek¢ni davka je stredné vysoka, inkubacni doba
kampylobakteriozy je 1 az 7 dnu.

Infekce u clovéka casto souvisi s nedostatecné tepelné upravenymi potravinami typu ,fast food”,
predevsim grilovanymi kuraty, méné Casto pak gyrosy, hamburgery a podobné. Nejvyznamnéjsim
zdrojem nakazy pro ¢lovéka byva drubez, ale nejen v restauracich. Bohuzel se zapomind, ze velmi
Casto se lidé nakazi doma pri pripravé tak banalnich pokrmu, jako je pecené kure ¢i kureci rizek.

Vzpomeiite si, kde rizky porcujete, naklepavate Ci kureti odrezavate kridla. VétSinou na prkénku, které pak
oplachnete teplou vodou. A na problém jste ,zadélali“! Prkénko je treba umyt saponatem a opravdu
hodné teplou vodou. A stul potrisnény vodou z kurete nestaci jen otrit vihkym hadrikem.
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