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Prevence kontaminace potravin plisnémi a mykotoxiny

Némecky spolkovy institut pro hodnoceni rizik (Bundesinstitut fiir Risikobewertung -BfR) vydal
v loriském roce vzdélavaci material s nazvem ,,17 zlatych pravidel k prevenci kontaminace
potravin plisnémi a mykotoxiny”, ktery Uzce souvisi s odbornou a vyzkumnou cinnosti
Narodniho referenéniho centra (NRC) pro mikroskopické houby a toxiny v potravinovych
Fetézcich pii SZU — CZVP v Brné. Pracovnici NRC v roce 1997 fesili v ramci Narodniho programu
zdravi MZ CR — HH vyzkumny projekt & 307 ,Ochrana zdravi ob&an(i pfed vyznamnymi
mykotoxiny a toxinogennimi mikroskopickymi houbami v domdcnostech”, ktery se zabyval jiz
mnohem dfive obdobnou problematikou jako BfR. Pracovnici NRC se timto tématem v ramci
podpory a ochrany verejného zdravi i naddle zabyvaji a publikovali celou fadu populdrné
naucnych a odbornych ¢lankd na toto téma napf. v casopisu Moje zdravi ¢lanek s ndzvem ,, 10

rad jak se chranit pred plisnémi a mykotoxiny“

17 zlatych pravidel k prevenci kontaminace potravin plisnémi
a mykotoxiny
(vzdélavaci materidl BfR)

1. Nakupujte potraviny co nejcerstvéjsi a brzy je zkonzumujte. Vyhnéte se nadmérnym

nakuplm, které pak vedou ke zbyte¢nému hromadéni potravin v domacnosti.
2. Potraviny spravné skladujte v ¢istém, suchém prostredi a na chladném misté.

3. Box na chléb a pecivo a podobné nadoby k uchovani vycistéte jednou tydné a vytrete je

octovou vodou, abyste zabrdnili rastu plisni.
4. Odstrante v boxu drobky a dlomky z chleba, protoze mohou byt zdrojem plisni.

5. lhned zlikvidujte potraviny, které jsou jiz plesnivé, protoze spéry plisni se rychle Sifi a
kontaminuji prostifedi domacnosti a dalsi potraviny.

6. Cim jsou potraviny tekut&jsi (napf. kompot, dzus, mékké broskve atd.), tim rychleji se
v nich plisné Siti a produkuji mykotoxiny. Takto kontaminované potraviny je nutné

neodkladné odstranit.
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Plisnémi kontaminované mléko a mlécné vyrobky, jako jsou jogurty a tvaroh, se nesmi

konzumovat.

Plisniové syry (napt. Roquefort, Camembert) jsou zdravotné nezavadné. Plisiové syry by
vSak méli byt vZidy uchovavany v uzavienych obalech oddélené od ostatnich potravin, aby

nedoslo k jejich kontaminaci kulturnimi plisnémi.

Obilniny a mouku skladujte na chladném a suchém misté a oblas protfepejte. Zabrarite

napadeni skadci.
Nakupujte ovoce a zeleninu pokud moZzno neporusené, bez poskozeni a otlaka.

Nahnilé ovoce by se nemélo jist ani dale zpracovdvat na kompot, ovocnou stavu nebo
dzem.
Plesnivé marmelddy, dzemy a Zelé je tfeba vzdy vyhodit. , Dietni“ dzemy by mély byt

vzhledem k nizSimu obsahu cukru vidy skladovany v chladnicce!
Pokud se na chlebu objevi plesnivé skvrny, je tfeba ho neodkladné odstranit.

Plesnivé maso nebo uzeniny se nesmi konzumovat a je nutné je neodkladné odstranit!
Vyjimku tvofi Sunky (napf. parmska Sunka v celych kusech) a trvanlivé fermentované
masné vyrobky s plisniovym pokryvem (napf. saldmy uherského typu), ktery se pred

krajenim a konzumaci oloupe.
Plesnivé ofechy je nutné vytfidit a nekonzumovat je.

Kofeni by se nemélo uchovavat v domacnosti dlouhou dobu, jak tomu ¢asto byva, ale spise

kupovat v mensim mnozstvi a rychle spotrebovat.

Nekrmte domaci a hospodarska zvirata plesnivymi potravinami, protoze mykotoxiny jsou

pro né stejné skodlivé jako pro Clovéka.
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10 rad jak se chranit pred plisnémi a mykotoxiny
(vzdelavaci materidal NRC)
1. Nakupujte potraviny planovité, v mnoistvi podle pozadavkt a potieb élenti domacnosti!

Na ndkup potravin si udélejte cas! Nakupované potraviny si dobte
prohlédnéte, zkontrolujte jejich zarucni dobu, neporusenost obalu a
seznamte se s podminkami jejich uchovani a zplsobu Gpravy. Nekupujte

potraviny zbyteéné do zadsoby - vytvorte si pouze rozumnou zdsobu

potravin, kterou podle potfeby obménujte. Potraviny pak nemusite v

domdcnosti zbytecné uchovavat, a tak zabranite jejich mozné kontaminaci toxinogennimi plisnémi

&

3. Vyhnéte se potravindm se senzorickymi (smyslovymi) zménami (napf. plesnivé, nahnilé) a

a nasledné mykotoxiny. Uty z ndkup( si uschovejte pro ptipadnou reklamaci.
2. Nakupujte pouze jakostni potraviny!

Nekupujte ,podeziele levné” potraviny, napf. susené plody, arasidy, pistacie,
para orechy a fiky. Plody ,horsi“ jakosti byvaji mnohem castéji
kontaminovany mykotoxiny nez jakostnéjsi plody! Ddvejte prednost

vyloupanym plodim pred plody v pfirozenych obalech, napf. ve skofapkach.

U trvanlivych potravin davejte pfednost baleni ve vakuu ¢i v ochranné atmosfére.

potravinam, u kterych mate podezieni z uvedenych zmén!

(Senzorické /smyslové/ zmény potravin jsou zmény vzhledu, barvy, konzistence, viné /zdpach/ a

chuti). Nekupujte nahnilé, plesnivé ani vykrajené ovoce (napt. banany, jablka) a

zeleninu (napf¥. raj¢ata na kecup)! Rist toxinogennich plisni na potravinach je
zvlasté v prvnich dnech snadno prehlédnutelny a mlze se projevit az pozdéji
pfi jejich uchovani. Je nutné si uvédomit, Ze potraviny kontaminované

toxinogennimi  plisnémi predstavuji vyznamné nebezpeli tzv. ,skrytych

mykotoxin(“. Jestlize jsou nevhodné uchovany, tak se v nich mohou vytvorit mykotoxiny!

4. Nedotykejte se rukou nebalenych potravin, napt. peciva a chleba, pfi jejich nakupu!
K ovéreni Cerstvosti potravin pouzijte mikrotenovy sacek. Nebojte se upozornit zaméstnance
prodejny nebo dalsi zdkazniky na jejich nevhodné chovani pfi

,0sahdvani“ nebalenych potravin, napt. chleba, peciva, trvanlivych

masnych vyrobk( a syrd. Pfi manipulaci s obalovym materidlem neni

pripustné pomahat si foukanim do sackd, slinénim prstd apod.
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5. Upozornéte vedouciho prodejny na nevhodné uchovavani potravin!

Pokud upozornéni nepomize, obratte se se stiznosti na dozorové organy (Statni zemédélskou a
potravinafskou inspekci, organy ochrany verejného zdravi Ministerstva zdravotnictvi CR, Statni

veterinarni spravu).

Potraviny, které snadno podléhaji zkaze, napf. mlééné a masné vyrobky,

museji byt uchovavany ve funkénim chladicim boxu. Ostatni potraviny

museji byt uchovany v prodejné podle doporuceni vyrobce, tak jak je

uvedeno na Stitku vyrobku.

Je nutné si uvédomit, Ze porcované plisiové syry a saldmy uherského typu s plisfiovym pokryvem

mohou byt pti nevhodném uchovani zdrojem zaplesnivéni ostatnich potravin!

6. Prechovavejte potraviny v domacnostech dle doporuceni vyrobce a obecnych hygienickych

zasad!

Porcované potraviny balené ve vakuu nebo v ochranné atmosfére
zkonzumujte po otevieni co nejdfive. Plisfiové syry uchovavejte v

domacnostech podle doporuceni vyrobce pouze v chladniéce. PFi

uchovani syrd, napf. camembertského typu, pti pokojové teploté se v nich

mUze tvofit mykotoxin - kyselina cyklopiazonova!

Trvanlivé potraviny, napf. téstoviny, ryze a koreni, uchovavejte v uzaviratelnych ddézach i
kofenkach, jestliZe po otevieni nezabezpecite dukladné uzavieni
puvodniho obalu. Mikrotenovy sacek je vhodny hygienicky pfepravni obal

pouze pro kratkodobé uchovani méné trvanlivych potravin. NepouZzivejte

opakované jiz pouZité obaly na baleni potravin, napf. chleba.

7. Nekonzumujte plesnivé potraviny, neokrajujte/nevykrajujte je, ani nedéavejte hospodaiskym

nebo domacim zvifatim!

Plesnivé potraviny jsou posuzovany jako zdravotné zavadné, protoZze mohou obsahovat
mykotoxiny. Mykotoxiny jsou termostabilni (tepelné odolné) a mohou se
vyskytovat napf. i v topinkdch z okrdjeného plesnivého chleba. Plesnivy
chléb muzZe byt kontaminovan mykotoxiny, napf. ochratoxinem A. Pokud

tento chléb ddme zkrmit kupfikladu praseti, dochdzi k jeho toxickému

plsobeni a je ovlivnén zdravotni stav zvifete. Po pordZce se ochratoxin A
nachdzi ve vysokych koncentracich v krvi a organech zvitete. Nasledné se pak

dostava do zabijackovych vyrobkd (jelit, jitrnic, tlacenky). Po konzumaci uvedenych potravin je
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spotrebitel exponovan (vystaven) toxickym Gcinkim ochratoxinu A, ktery je davan do souvislosti s
nadorovym onemocnénim ledvin! U kojicich Zen se miZe dostat do matefského mléka. Obcané,
ktefi produkuji potraviny pro svou potiebu, musi ve zvySené mire dbat na to, aby produkovali
nezavadné potraviny a neohrozili tak zdravi svych blizkych. Z hlediska ochrany zdravi ¢lovéka je pak

vhodnéjsi nakupovat a konzumovat potraviny z vice zdroju.
8. Nekonzumujte plesnivé kompoty, zavareniny a mosty!

U plesnivych kompotli a marmelad nestaci odebrat viditelny narist toxinogenni plisné lZici, je tfeba
cely obsah sklenice zlikvidovat! Jedinym dlkazem zdravotni nezdvadnosti potravin podezielych ze
zaplesnivéni, je provedeni jejich analytického vySetfeni na obsah mykotoxinl v laboratofi. Cena
takového vysetieni vSak mnohondsobné prevysuje ekonomickou ztratu, kterou utrpite likvidaci
plesnivych potravin. Proto dodrzujte spravnou technologickou praxi a
zavedené tradi¢ni postupy pfi pfipravé zavafenin a mostd v

domacnostech. Pouzivejte Cisté, ve varici vodé vyplachnuté sklenice.

NepouZivejte vicka opakované (radéji uzavirejte sklenice novymi vicky).

Spotiebovdvejte k zavarovani a vyrobé mostu pouze nezavadné suroviny,

které pred zpracovanim dlkladné operte pitnou vodou! Vykrajeni poskozenych a nahnilych ¢asti
(napf. u jablek) nestadi. | zdrava cast po vykrajeni mize byt kontaminovana mykotoxiny, napfr.
patulinem &i termostabilnimi spdrami plisni. Pfi zavafovani dbejte na dostate¢nou teplotu a dobu

zadhtevu podle typu a charakteru potravin (ovoce, zeleniny, masa, hub apod.).

I Zdravotnim nebezpecdim mulzZe byt u plesnivych kompotll a zeleninovych konzerv otrava
botulotoxinem. Plisné sniZuji kyselost potraviny v misté svého rlstu a v pfipadé, Ze se zde soucasné

vyskytuji i spory bakterie Clostridium botulinum, dojde k jejich vykliceni a tvorbé botulotoxinu.
9. Dodrzujte zakladni hygienicka pravidla pfi manipulaci s potravinami!

Pfed manipulaci s potravinami si vidy dukladné umyjte ruce mydlem. Nezaménujte utérku na

nadobi za rucnik. Potraviny (napf. chléb) pfi pouziti vyjméte z obalu na dobu nutnou k

pfipravé jidla - nenechdvejte je zbytecné lezet bez obalu na kuchynské lince. Pri fyl
pfipravé kojenecké mlécné vyzivy oteviete karton, odeberte suchou odmérkou \!( ~J
pfislusnou davku, a pak ho uloZte dobfe uzavieny zpét na suché misto, napf. do \
spize. Nenechavejte kofeni a dalsi trvanlivé potraviny béhem roku na chaté nebo }

chalupé v pfipadé, Ze nezabezpecite jejich vhodné uchovani v suchu, aby nezvlhly.
Prebirejte ryzi horsi jakosti. Odstrante zménéné obilky, zejména Zlutooranzové barvy, které mohou

obsahovat mykotoxiny, napft. citrinin, citreoviridin a luteoskyrin.
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10. Pravidelné provadéjte uklid domacnosti!

Dostatecné vétrani, funkéni odsavac par v kuchyni, pravidelné malovani, pravidelné odstrafiovani

organickych odpadk(, pravidelné provadéni ocisty chladnicky, spiZe a 2

v

prostiedi kuchyné a pouzivani vhodnych dezinfekénich prostfedki ;
vCetné jejich pravidelného stfidani zamezi pfitomnosti a rozvoji
toxinogennich plisni. Tim je znemoZnéna kontaminace potravin mykotoxiny

a vystaveni ¢lovéka mykotoxinim a sporam toxinogennich plisni.

Nékteré pouzité obrazky jsou autorské. DalSim zdrojem obrazkd bez autorskych poplatkd je Pexels.
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